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Presentacion

a coleccién Cartografia de la Memoria es una iniciativa del Minis-
erio de Cultura del Ecuador en cooperacién con el Instituto Ibe-
roamericano del Patrimonio Natural y Cultural del Convenio An-
drés Bello, IPANC. Hasta ahora, este proyecto ha realizado publicaciones
alrededor del arte oral, la fiesta popular tradicional y la musica popular
tradicional. El presente volumen se ocupa en trabajar una panordmica del
patrimonio alimentario y la tradicién culinaria en el Ecuador y plantea la
necesidad de la realizacién de futuras investigaciones en este dmbito, de
manera que, por un lado, se establezcan politicas que permitan resguardar
la riqueza del patrimonio alimentario ecuatoriano y, por otro, se dé cuenta
de la movilidad de las dindmicas en torno a nuestra tradicién culinaria.

En la introduccién del libro, se establecen los parimetros bajo los
cuales se podrén realizar las investigaciones sobre el tema de la cocina
popular tradicional en nuestro continente, a manera de marco tedrico.
En el texto medular, se realiza una reflexién inteligente en torno a la
problemitica del patrimonio alimentario en el Ecuador. Este nos remite
a las fortalezas y debilidades de las investigaciones realizadas hasta el
momento y abre caminos para la discusién y el debate a propdsito de la
cocina o culinaria pensada como patrimonio intangible.

Agradecemos a los investigadores Augusto Merino Medina y Ca-
talina Unigarro Solarte, autores de los textos que componen este libro
con el que invitamos a la reflexién sobre la importancia de la recupera-
cién de tradiciones culinarias ancestrales y sobre las formas en las que
vivimos, en la actualidad, nuestra cultura alimentaria.

Patricio Sandoval Simba

Director Ejecutivo del IPANC (e)
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Introduccion:

Marco tedrico para el estudio de la cocina

popular tradicional en Iberoamérica

Augusto Merino Medina

Presentacion

ste documento estd pensado como un marco tedrico, es decir,
como un conjunto de ideas y reflexiones de caricter general cuya
finalidad es servir a las investigaciones sobre la cocina popu-

lar tradicional iberoamericana, considerada como parte importante del
patrimonio cultural intangible iberoamericano, en tres aspectos funda-
mentales:

Como punto de referencia conceptual para la definicién del objeto
de estudio.

Como orientacién préctica para su disefio investigativo.
Como esquema de ordenamiento de los resultados que se obtengan.
Este texto consta de las siguientes partes y contenidos:

Primera parte, donde se propone definir un objetivo en el dmbito
de las potenciales investigaciones alrededor de la culinaria ibero-
americana considerada como parte del patrimonio cultural intan-
gible iberoamericano.

Segunda parte, en la cual consta la propuesta de un enfoque para
abordar el objetivo de la investigacién.

Tercera parte, donde se sugieren estrategias para el disefio de las
investigaciones concretas que sea necesario llevar a cabo en los di-
versos paises.
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Patrimonio cultural alimentario

. Cuarta parte en la que se proponen ciertas etapas generales en la
realizacién de las investigaciones.

*  Quinta parte con informacién basica sobre personas e institucio-
nes en Iberoamérica que pueden contribuir a llevar a cabo el men-
cionado proyecto.

El objetivo de la investigacion

Como el proyecto que se propone IPANC y el Ministerio de Cul-
tura del Ecuador (MCE) es realizar un catastro de aquella parte del pa-
trimonio cultural intangible constituido por la cocina popular tradicio-
nal en Iberoamérica, comprendiendo en la investigacion, ademds de la
recopilacién de recetas, otros aspectos atingentes —como lo relativo a los
productos alimentarios que se dan en el habitat de nuestros paises—, es
necesario preguntarse, para comenzar, por el significado del concepto de
patrimonio cultural intangible y, luego, de estos tres conceptos de “cocina
popular tradicional”, que definen el objetivo del proyecto en cuestion.

Una vez aclarado el alcance de estos términos y otros que resulten
necesarios, definiremos el objetivo de los proyectos de investigacién por
paises.

El concepto de patrimonio
cultural intangible

De acuerdo con la Convencién propuesta por la Asamblea General
de la Unesco de 17 de octubre de 2003, la expresion “patrimonio cultural
intangible” se refiere a las practicas, representaciones, expresiones, cono-
cimientos y habilidades —del mismo modo que a los correspondientes
instrumentos, objetos, artefactos y espacios culturales— que las colecti-
vidades, los grupos y, en algunos casos, los individuos, reconocen como
parte de su patrimonio cultural. Este patrimonio cultural intangible,
transmitido a través de las generaciones, es constantemente recreado por
las colectividades y los grupos en su respuesta al medioambiente, en su
interaccién con la naturaleza y con su propia historia, y les proporciona
un sentido de identidad y continuidad, fomentando de este modo el res-
peto por la diversidad cultural y la creatividad humana. La Convencién
declara que se prestard atencion s6lo al patrimonio cultural intangible
que sea compatible con los instrumentos internacionales de derechos
humanos y con las exigencias de mutuo respeto entre las colectividades,
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Introduccién

grupos e individuos, asi como también con las de un desarrollo susten-

table.

El patrimonio cultural intangible se expresa en los siguientes 4m-
bitos, entre otros: las tradiciones y expresiones orales, incluyendo el
lenguaje como el vehiculo del patrimonio cultural intangible; las artes
escénicas (como la musica, la danza y el teatro); las practicas sociales, los
rituales y los acontecimientos festivos; el conocimiento y las practicas
relativas a la naturaleza y al universo, y las artesanias tradicionales.

Aunque la culinaria o cocina no forma, obviamente, parte del patri-
monio cultural monumental de un pais, en la misma forma que un tem-
plo o una escultura, si es claro que ella, no obstante tener un fundamento
material al mismo nivel que la musica, forma parte del patrimonio cul-
tural llamado intangible. La cocina, en efecto, como, por lo demds, todas
las artes, tiene una base fisica o material que es la que, impresionando
alguno de nuestros sentidos o la sensibilidad en su conjunto, produce en
nosotros la emocién de la belleza y del placer a ella asociado; belleza que
es, segun la definicién de los antiguos, “la contemplabilidad y gozabili-
dad de la forma”, la cual ha de referirse obviamente, en este contexto, a
una forma material. Pero esta forma material es efimera: tan pronto es
creada en los fogones como desaparece en los platos, perdurando, hasta
una nueva materializacién, sélo en el recuerdo de los seres humanos. Lo
que perdura de la comida, una vez consumida, es la memoria de los pro-
ductos y técnicas de preparacién a que fueron sometidos para obtener
el resultado comestible. Por ello es que la cocina, como la musica, forma
parte, por derecho propio, del patrimonio cultural intangible.

Cualquiera sea la situacién de la musica en este respecto —no viene
al caso entrar aqui en su andlisis— ocurre con la culinaria, que es también
un arte, es decir, un conjunto de procedimientos, técnicas y elementos
materiales que tienen como finalidad agradar a nuestro sentido del gus-
to y del olfato (pero también a los demds, como la vista o el tacto, etc.),
algo que no ocurre con la musica. Porque ain cuando ésta sea portadora
de una gran carga simbdlica y, a partir de la materialidad del sonido, co-
munique contenidos inmateriales, no tiene la centralidad antropolégica
que tiene la cocina. Esta es, en efecto, una verdadera encrucijada de las
diversas dimensiones de la vida humana en que se encuentran el amor
en sus diversas manifestaciones, lo que se piensa de la realidad humana
y no humana, la religién, la sociabilidad y la amistad, la dominacién y la
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Patrimonio cultural alimentario

estratificacion politica, el concepto de familia, las modas y modos —que
son una forma de lenguaje—, etc.

Todos estos aspectos forman, claramente, parte del patrimonio cultural
intangible de una colectividad en una forma andloga, quizd, a la del lenguaje
que se habla. Y una via de acceso a dicho patrimonio —mejor que cualquiera
otra de las artes o que el lenguaje mismo— es precisamente la cocina, que es una
manera de expresion y de prolongacion en el tiempo de ese patrimonio conser-
vado en la memoria que lo actualiza cotidianamente y varias veces al dia. No
hay otra forma de concrecion de dicho patrimonio intangible tan poderosa y

[frecuente como la que proporciona la culinaria.

En el proyecto de IPANC y MCE, pues, relativo al patrimonio
cultural intangible la cocina ocupa un lugar propio y central. Mds to-
davia: las investigaciones que potencialmente se lleven a cabo, si estdn
enfocadas del modo que se espera a la luz de lo dicho, deberdn producir
como resultado no sélo el conocimiento de las recetas y demds aspectos materia-
les que rodean a la cocina sino, igualmente y de modo privilegiado, esa forma
de entender la vida humana en todas sus ramificaciones y riquezas que es el
contenido propio del patrimonio cultural intangible, expresado en este caso en
los conocimientos, las pricticas, las técnicas y las significaciones asociados a la
preparacion y consumo de los alimentos.

Ahora bien, aun cuando la cocina es una manifestacién del patri-
monio cultural intangible, ella tiene, como todas las artes y segtin queda
ya dicho, un fundamento material que, en este caso, es la variedad de
los productos de la tierra, del agua y del aire que sirven de alimento a
los seres humanos. Estos elementos materiales —igual que los diversos
instrumentos que producen sonido en el caso de la musica— son los que
permiten la construccién inmaterial que, a partir de ellos, se alza, de
modo que si alguno llega a desaparecer, el edificio cultural construi-
do comienza a desmoronarse. Para entender mejor esto, piénsese en lo
que sucederia si, en la familia musical de las cuerdas, desaparecieran de
pronto y para siempre los violines o las violas: las obras musicales que
los emplean en conjunto se desvirtuarian si no existieran los unos o
las otras, y la expresion cultural comenzaria a desaparecer o a hacerse
incomprensible. Del mismo modo, si desaparecieran ciertas variedades
de papa andina que tienen un particular significado cultural —como las
“papas regalo” en el Pert, que no se comercializan sino que circulan ex-
clusivamente por donacién—, la cocina de la respectiva colectividad se
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Introduccién

empobreceria claramente, por falta de instrumentos de expresion.

Con esta reflexién, estamos apuntando a la enorme importancia
que tiene la disponibilidad de productos agropecuarios o acuicolas como
soporte del arte de la cocina y como medios de expresién usados por
ésta. Basta imaginar qué catdstrofe, ya no sélo biolégica sino cultural,
seria la desaparicion del maiz en América, en la cual es el alimento qui-
z4 mds importante, del mismo modo que el trigo lo es en Europa o el
arroz en Asia. Pero sin necesidad de recurrir a ejemplos tan catastréficos
podemos concebir las grandes transformaciones culturales que se pro-
ducirian si en México, por ejemplo, desaparecieran determinadas varie-
dades de chile, o si se redujera drasticamente el nimero de especies de
papas usadas en la regién andina, o si, para poner un caso mucho mds
real y del cual ya existen ejemplos en algunos de nuestros paises —como
Colombia—, desaparecieran de rios y lagos ciertas especies de peces por
sobreexplotacién o como efecto de la introduccién de especies extrafias
al hébitat. En este dltimo caso, quedarian obsoletos, sin duda, costum-
bres, técnicas e implementos asociados a su pesca, asi como ancestrales
usos de consumo significativo de las mismas, para no decir nada del em-
pobrecimiento econémico de quienes hubieran, hasta entonces, vivido
de la correspondiente actividad extractiva.

Esto significa, al cabo, que igualmente importante que el conoci-
miento y defensa del patrimonio cultural intangible expresado en la co-
cina por los usos, costumbres y técnicas culinarios, es el conocimiento y
defensa del patrimonio natural que le sirve de soporte material, el cual es
mentado, segin terminologia ya corriente, con la palabra “biodiversidad”.

En relacién con lo anterior, es importante insistir en la necesi-
dad urgente de realizar un catastro de las riquezas alimentarias que esa
biodiversidad encierra en nuestro Continente. El conocimiento de ellas
es un primer paso en la toma de conciencia de la necesidad de defen-
derlas de grupos e instituciones, tanto propios de nuestros paises como
extrafios a nuestra regién, que movidos ya sea por intereses cientificos
o, mis frecuentemente, econémicos, realizan practicas de extraccién y
transformacién de lo que podriamos denominar “patrimonio genético”
de numerosas especies alimentarias; pricticas que terminan por dafar
gravemente la biodiversidad tan rica de Iberoamérica, llevindonos a un
evidente empobrecimiento.
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Quienes ya han tomado conciencia de lo anterior han estado pen-
sando el tema mediante la aplicacién a este ambito de conceptos pro-
pios del analisis politico, como el de soberania. Y as7 es como se habla con
[frecuencia entre nosotros de “soberania alimentaria’, en lo que constituye un
modo analdgico de expresion destinado a llamar la atencion hacia el hecho de
que de poco serviria la soberania politica” si perdiéramos el control supremo
(‘Soberania’ significa precisamente esto) de nuestros recursos alimentarios o de
otros recursos de importancia economica.

La obvia consecuencia de las reflexiones anteriores para este marco
tedrico es que las personas que tomen a su cargo las investigaciones para
las cuales éste se elabora deben prestar maxima atencién también a lo
que estd ocurriendo con los productos de importancia alimentaria en
nuestros paises, en especial a las condiciones de su explotacién, al riesgo
de que puedan ser intervenidos genéticamente, a la posibilidad de que
los mds interesantes de ellos o los de mayor valor econémico pasen a
formar parte, mediante la aplicacién habil de legislacién internacional
sobre derechos de propiedad, del patrimonio de entidades fordneas, a la
necesidad de recuperar productos que han caido en el olvido y técnicas
de cultivo y uso culinario que, conocidas en los siglos pasados, han sido
reemplazadas por otras prefiadas de riesgos o derechamente dafinas
para el medio ambiente.

En otros términos, la preocupacion por el aspecto patrimonial cultural
intangible de la cocina no debe descuidar lo relativo al fundamento de ésta
en ese aspecto del patrimonio material constituido por la rica biodiversidad
de nuestros paises sino que, al contrario, debe considerar que el primero y mds
grande peligro que acecha a la cocina como elemento del patrimonio cultural
intangible es, precisamente, el empobrecimiento del hibitat que la provee de
sus materias primas.

El concepto de cocina

El concepto de cocina requiere, desde la partida misma, de un and-
lisis cuidadoso por la riqueza semdntica que encierra y por la consi-
guiente dificultad de uso que presenta. Al respecto, hay que considerar
que, como diremos en el siguiente apartado, hay en €l por lo menos una
polaridad (es decir, un par de conceptos polares) que ha dado lugar a dos
de los grandes y mds importantes tipos de enfoque analitico que existen
para su estudio.

20



Introduccién

Por el momento, hay que distinguir en el término “cocina”, prime-
ramente, el concepto de “comida”y, luego, el concepto de “culinaria”. Un
tercer concepto, el de “cuisine”, puede prestar utilidad para fijar bien el
foco de nuestra investigacion en el presente caso.

La comida

El acto humano de comer responde, primero que nada, a la ne-
cesidad biolégica de ingerir nutrientes que puedan sostener la vida del
organismo. En este dmbito, el hombre comparte con los animales una
necesidad cuya satisfaccién se comprueba al nivel de los procesos fisi-
cos y quimicos que les son comunes y que caen bajo la competencia de
ciencias tales como la dietética y otras que se relacionan con la medicina,
tanto en sus aspectos fisiolégicos normales como en los patolégicos.

Todos los aspectos nutricionales y dietéticos del acto de comer son
de fundamental importancia, y su consideracién no puede ser omitida
en el proceso de los estudios como los que de aqui se originardn. Alguien
ha dicho que todo refinamiento en el acto humano de comer tiene como
contrapartida un retroceso en el aspecto nutricional. Aunque hay en ello
ciertos visos de verosimilitud (considérese, por ejemplo, cudnto més nu-
tritivo se nos dice que es el pan integral en relacién con el pan blanco,
producto refinado, quizd mds agradable y mucho mis caro), es necesario
también prestar atencién a ciertas modas, como algunas que surgieron
hacia la década de 1960, cuyo lema, como se recordard, era “brown is
beautiful”: harina de trigo integral, arroz con su cdscara, aziicar morena
y otros productos de esta naturaleza eran considerados como los mejores
para el hombre, sin importar mucho el detrimento que podia experi-
mentar el placer del paladar. Existen también otros factores de cardcter
nutricional que pueden llegar a ser importantes en el estudio del acto de
comer y dotados de un poder explicativo de los comportamientos con-
siguientes mayor que el de otros que también inciden en la explicacion:
por ejemplo, la escasez de carne de animales, o la escasez de yodo en
la dieta, pueden tener consecuencias no sélo en el caricter o tipologia
de lo que se come, sino en la salud misma de las personas. El tema es
complejo por cuanto, por otra parte, existen ejemplos de seres humanos
que, por razén de sus creencias (aspecto que entra de lleno en el ambito
de la cultura), evitan comer ciertos alimentos que estin a su disposicién,
como es el caso de los vegetarianos.
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Los estudios que se centran en la comida como conjunto de nutrien-
tes ingeridos se preocupan, de ordinario, del anilisis del valor dietético de
los alimentos, del modo como satisfacen las necesidades biolégicas aludi-
das, y consideran factores tales como las proteinas consumidas en relacién
con las que se estima que son necesarias a diario, la cantidad de carbohi-
dratos, de sales minerales, de agua y de otros elementos de este tipo, sin
entrar en grandes profundidades en lo relativo a los procesos que condu-
cen a su ingesta, salvo los que son necesarios para hacerlos digeribles por
el organismo. Otros estudios en esta linea se interesan en los procesos de
cardcter econdémico que rodean a los alimentos segin su calidad nutritiva,
y giran en torno a la escasez de los mismos en determinadas circunstan-
cias y a todos los fenémenos de caricter social a que ésta da origen.

Por otra parte, existen en relacién con este tema cuestiones re-
lacionadas con las técnicas de cultivo de los productos alimentarios y
con la higiene en el tratamiento de los mismos. Ello es particularmente
importante por cuanto, en algunos autores, tiende hoy a darse una cier-
ta idealizacién en el tratamiento de lo relativo a los diversos tipos de
técnicas de los pueblos no incorporados todavia a la modernidad, o sea,
de los pueblos a veces denominados autéctonos u “originarios”. Esta es-
pecie de “romanticismo antropolégico” que mira desde una perspectiva
muy “etnocéntricamente europea” lo que ocurre en el resto del mundo,
y que a menudo se explica como una reaccién contra el exceso tecno-
légico del mundo contemporineo en todas las dimensiones de la vida,
suele dar por descontado que todo lo que ocurre en dichos pueblos es,
desde el punto de vista que se mire (agricola, higiénico o nutricional),
satisfactorio o inmejorable. Para decirlo de otro modo, ese romanticismo
suele tratar estos temas con un criterio museolégico que quisiera ver
inmovilizadas en el presente tecnologias del pasado que, posiblemente,
los interesados mismos (los mencionados pueblos autéctonos o abori-
genes) podrian querer, si se les mostrara la posibilidad, reemplazar por
nuevos procedimientos técnicos o nuevos conocimientos higiénicos y
nutricionales. Resulta dudoso, por decir lo menos, que las mujeres que,
en muchas comunidades, deben pasar horas moliendo a mano granos
o habas de cacao, rehusarian disponer de maquinarias que les aliviasen
la tarea, o que preferian seguir realizindolas en medio de las nubes de
moscas y otros insectos que las acosan.

22



Introduccién

En este sentido, este marco tedrico necesita hacer presente que
resulta inapropiado querer “congelar” formas de vida y tecnologias que
podrian beneficiarse, sin perder ni su riqueza original ni su especifici-
dad, con conocimientos y pricticas en que se han incorporado conoci-
mientos técnicos y aun valores de cardcter universal. No es éste el lugar
apropiado para profundizar en un tema que tiene la méxima importan-
cia, considerando que IPANC y MCE aspira a ofrecer a los diversos
Estados las bases de politicas ptblicas destinadas a erradicar la pobreza
o la ignorancia. Después de todo, las investigaciones que deriven de este
marco teérico se hardn con mucha frecuencia en medios caracterizados
por la pobreza y el atraso humano.

Como, por otra parte, numerosos estudios contempordneos han
puesto de relieve que muchas de las antiguas tecnologias y practicas
asociadas a la cocina son notablemente adecuadas a las condiciones de
vida de las poblaciones estudiadas en Iberoamérica, es importante el
punto que estamos tocando por cuanto los investigadores deberdn te-
ner la sensibilidad no sélo para describir y rescatar esos aspectos sino
también para registrar los que resulten susceptibles de mejoramiento o
progreso. El mero hecho de haber perdurado largamente en el tiempo,
un determinado conjunto de aspectos técnicos, no es de por si garantia
suficiente de su inmejorabilidad ni de su perfecto calce con las necesida-
des humanas, por mds que muchas tecnologias agricolas nuevas que han
sido introducidas para “mejorar” cultivos y procesos hayan, a la postre,
demostrado ser inferiores a las antiguas.' Y esto es algo a lo que la sen-
sibilidad de los investigadores debe estar muy atenta.

La culinaria

Aunque los aspectos recién mencionados no podrén ser totalmente
omitidos del campo de observacién en las investigaciones de este pro-
yecto —al contrario, ellos tienen que ser considerados en el horizonte
de las politicas publicas sobre pobreza—, la atencién del mismo ha de
centrarse, sin embargo, en la culinaria. Este término alude a todos los
procesos de seleccién y manipulacién mediante los cuales los elementos

1 Cf. al respecto diversas ponencias de las que contiene la Memoria del Segundo Congreso
de las Cocinas Andinas, realizado en Santiago de Chile en Octubre de 2005, especialmente
las de Simén Escamilo y de Fernando Prada.
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nutritivos que el hombre necesita y que ¢l encuentra en la naturaleza son
aceptados como comibles y transformados en un alimento humano, dis-
tinto en su concepto de la presa animal que ingieren los carnivoros o de
los kilos de forraje que deben incorporar a su organismo los herbivoros
para mantenerse vivos y sanos.

Es en este nivel, el de la culinaria, donde lo que el hombre come
entra al ambito propiamente humano de la cultura.

Como se sabe, las definiciones de cultura propuestas desde la an-
tropologia, la etnologia, la sociologia y la psicologia colectiva son innu-
merables, de manera que intentar una revision de ellas —o siquiera de las
principales de ellas— en un texto como el presente resulta no s6lo impo-
sible, sino, ademds, innecesario dada la finalidad de éste. Por otra parte,y
para complicar ain mds el panorama, existen tradiciones en este sentido
provenientes no sélo de las diversas ciencias sociales, sino también de
los diferentes paises que las han cultivado, de modo que es posible, por
ejemplo, distinguir una herencia francesa en el uso de este concepto y en

el de “civilizacién”,? otra alemana, etc.

Supuesta la naturaleza de la investigacién a la cual sirve este mar-
co tedrico, parece conveniente entender por “cultura” la visién amplia y
comprehensiva de la realidad que posee una determinada colectividad y
que se expresa ya sea de forma conceptual o abstracta, ya sea simbdlica
o concreta. Esta visién de la realidad comprende el significado tanto de
lo numinoso (Dios o los dioses), como de lo humano (el hombre y la
sociedad) y de lo natural (la naturaleza no humana). No entraremos aqui
en la discusién de si esa visién es algo que la colectividad en cuestion
posee como “descubrimiento” de los significados de la realidad o como
“otorgamiento” de ellos a la realidad. Algunos autores como Alfred We-
ber, en efecto, desde una perspectiva de raigambre kantiana, se inclinan
por pensar la cultura como un proceso de “otorgamiento de sentido” a
una realidad que, de por si, no lo tendria. Sin embargo, el punto no es
importante aqui; lo que interesa en este marco tedrico referencial, en
cambio, es subrayar la necesidad de establecer sobre bases empiricas,
intersubjetivamente comunicables y comprobables, cuil es ese sentido
de la realidad que tiene la colectividad sometida a estudio.

2 Cf. Norbert Elias, La civilisation des moeurs, Paris, Calmann-Lévy, 2005 <1973>.
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Para los efectos de este marco tedrico, nos ha parecido adecuada,
por ser amplia e inclusiva de aspectos tanto materiales como biolégicos y
simbdlicos —es decir, holista, como se espera que sea este marco teérico—,
la concepcién de cultura culinaria que, con el nombre de “cultura ali-
mentaria’, proponen Jesus Contreras y Mabel Gracia Arndiz (37). Para
estos autores, la cultura alimentaria es “el conjunto de representaciones,
de creencias, conocimientos y de practicas heredadas y/o aprendidas que
estin asociadas a la alimentacién y que son compartidas por los indi-
viduos de una cultura dada o de un grupo social determinado dentro
de una cultura”. Por su parte, Farb y Armelagos® refieren al término
“cocina” cuatro elementos que aqui nosotros remitimos, mds bien, al de
“culinaria”. Esos cuatro elementos son los siguientes: 1) un limitado nu-
mero de alimentos seleccionados de entre los que ofrece el medio (por
capacidad de acceso y utilizacién de energia); 2) el modo caracteristico
de preparar esos alimentos (cortados, asados, cocidos, hervidos, fritos,
etc.); 3) el principio o los principios de condimentacién tradicional del
alimento base de cada conjunto social, y 4) la adopcién de un conjunto
de reglas relativas al “status” simbdélico de los alimentos, el nimero de
las comidas diarias, el consumo individual o grupal de los mismos, etc.

Es en cuanto culinaria, pues, que lo que come el hombre adquiere
el cardcter de un lenguaje no oral por el cual se nos comunica una infi-
nidad de informacién cifrada en simbolos* sobre aspectos complejos y
aun recénditos de su cultura. Precisamente por la centralidad del acto de
comer en todo organismo animal —centralidad mucho mayor que la de
la sexualidad, ya que ésta obra en beneficio de la especie, en tanto que el
comer lo hace en beneficio del individuo— es que la culinaria constituye
una verdadera encrucijada cultural, en la cual se encuentran, cruzan y

w

Cf. P. Farb y G. Armelagos, Anthropologie des coutumes alimentaires, Paris, Denoél, 1985.

4 En este contexto, la definicién mds clara y breve que hemos encontrado de “simbolo” es la
que nos da Marcelo Alvarez: “Un simbolo es un “fenémeno fisico” (un trozo de carne asada
o un plato de sushi) revestido del “significado”, de un valor seméntico que determinado
grupo social le confiere en los marcos de su cultura (y asi podriamos ejemplificar con las
diferencias entre el sushi y el cebiche: ambos son preparaciones de pescado crudo; sin em-
bargo, en la Argentina, el sushi -como plato representativo de la cocina japonesa- integra el
ment de moda de restaurantes exclusivos mientras el cebiche forma parte de las pricticas
culinarias de los inmigrantes peruanos, un grupo discriminado)”. Cf. Marcelo Alvarez, “La
cocina como patrimonio (in)tangible”, en La cocina como patrimonio (in)tangible. Primeras
Jornadas de Patrimonio Gastrondmico, Buenos Aires, Comisién para la Preservacién del Pa-

trimonio Histérico Cultural de la Ciudad de Buenos Aires, 2002, pp. 16.
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atraviesan significados sobre todos los aspectos de la cosmovisién propia
de un grupo humano: el comer interesa a la religion, a la crianza de los
nifios, a la familia, a la politica, a la economia, a la estratificacién social,
a las bellas artes, etc.

A la culinaria, entonces, se refiere concreta y especificamente el ob-
jetivo de este proyecto de IPANC y MCE: a la culinaria y a su carga de
contenido simbdlico; pero también le interesa, aunque no sea ése el foco
principal de su estudio, su base material, la comida, la cual dificilmente po-
dria disociarse de lo anterior: la comida es la realidad fisica portadora de
aquel significado cultural que aqui se trata de captar, descifrar y exponer.

La “cuisine”, como concepto relacionado con el de “culinaria” nos
permite, por el contraste entre ambos, hacer una precisién adicional so-
bre el objetivo de investigacion. En efecto, la “cuisine” (llamada también
a veces “haute cuisine” o también “cocina internacional”) comporta una
medida de refinamiento tal en materia de ingredientes, de procesos de
preparacién y de presentacién de los alimentos que hacen que ella sea
el resultado de una actividad claramente profesional, cuyo lugar propio
no es el hogar, sino los grandes restoranes a los que sélo tiene acceso un
estamento privilegiado y reducido de la sociedad. Ademads, en no pocos
casos, la “cuisine” es el resultado de una influencia extranjera que no llega
a fundirse, en un proceso de mestizaje —proceso que se da siempre en la
base de la sociedad—, con la culinaria propia, sino que, a lo mds, da lugar
alo que, en el actual mundo globalizado, se conoce como “cocina fusién”
(definida por muchos cocineros como “confusién de la cocina”) —la cual
no se da nunca en la base, sino en la mera superficie de la sociedad—. Esto
nos permite entender mds claramente que lo especifico de la investigacién
que hay que llevar a cabo aqui se refiere a la cocina hogarefia, por mds
refinada que ésta, en infinidad de ocasiones, llegue a ser.’

Finalmente, una reflexién terminoldgica: aunque esperamos haber
dejado en claro qué se entiende por “culinaria’, el uso de este término
no es comun y no tiene sentido pretender imponerlo. Quiza el término
“cocina”sea de mds facil comprension y se adecta mejor al uso corriente.

5 De hecho, en inglés se suele contraponer el término “cuisine” con el de “cooking”, de tal
modo que éste no se define por un grado menor de refinamiento, sino por el concepto
cultural que lo rodea: “cooking” es algo que tiene como centro el hogar y como ejecutante
algin miembro de la familia, no asi la “cuisine”, que estd siempre centrada en algin lugar
fuera del hogar y a cargo de personas profesionalmente especializadas.
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Proponemos, por lo tanto, que en este marco tedrico se otorgue a “co-

. » « . - . . 7’ . . .
cina”y “culinaria” el mismo contenido semantico, diverso del propio del
término “comida’”.

El concepto de lo popular

Quizéd ocurre con el concepto de “popular” lo mismo que ocurre
con el concepto de tiempo: uno sabe qué es; pero apenas se le pide a uno
que lo defina, ya no lo sabe.

Lo primero que se piensa, cuando se usa el término “popular”, es
que se trata de algo que no es referible a los estratos “ABC1”, segtin la
clasificacién usual. Pero, a continuacién, sen qué punto de la gradacién
—es decir, de los sub-estratos— de la clase media, la “D”, comienza lo
“popular”? :En la clase “media-media” o en la clase “media-baja”? Para
referirnos al mismo criterio, ¢es popular sélo lo propio del estrato “E”?
Pero, de nuevo, ¢;dénde comienza dicho estrato?

Una respuesta en términos puramente cuantitativos (nivel de in-
greso, por ejemplo) puede ser profundamente equivoca, sobre todo para
una investigacién como ésta, que se refiere a paises, como los iberoame-
ricanos, en que hay notables diferencias de ingreso entre estratos o clases
sociales equivalentes —y hay que recordar que, al cabo, lo que se desea es
tener una informacién inteligible para toda la regién, lo que exige algin
grado de equivalencia—. Ademads, seria imprictico proponerse realizar
un trabajo que resulte en una especie de “tabla de equivalencias” que
permitiera homologar las situaciones entre los diversos paises, tanto por
el costo de tal estudio como por el tiempo que tomaria. Prestar atencién,
por otra parte, al lugar donde se vive (al barrio, por ejemplo) puede no
ser siempre un criterio claro: en ciertas ciudades iberoamericanas no
existen barrios homogéneos en este sentido. Todos los criterios de este
tipo pueden presentar complicaciones. Por otra parte, renunciar a crite-
rios cuantitativos y recurrir a otros de caricter cualitativo o “impresio-
nistico” no ayuda mucho: si, por ejemplo, para dar contenido al concepto
“popular”lo referimos a “los pobres”, no habremos avanzado mucho en
materia del minimo de precisién que se requiere en una investigacién
como ésta: ;cuindo se es “pobre”, cuindo se deja de serlo? Tampoco
ayuda mucho el trazar la frontera de lo popular en términos de lo “rural/
urbano”: en ambos dmbitos hay pobres, pero en lo relacionado con lo
que se come, suele haber grandes diferencias en uno y otro caso.
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En fin: es obvio que el problema, mirado desde el punto de vista
de otros intereses teéricos, resulta al cabo susceptible de solucién, ya
sea que se recurra al nivel educacional, al origen étnico (al menos en
nuestros paises; no asi, por ejemplo, en los Estados Unidos de Nortea-
mérica), o a otros indicadores andlogos.

Pero en lo que se refiere a nuestro tema, el asunto tiene complica-
ciones propias. Por ejemplo, hay que tener presente que en algunos de
nuestros paises, como el caso de Chile, hasta hace poco tiempo —e inclu-
so hoy— ha existido una notable medida de comensalia entre las clases
duefias de la tierra y los campesinos no propietarios, en virtud de la cual
se produce un trasvasije de gustos y estilos de comida —aunque quiza
s6lo de comida— que hace que “patrones” e “inquilinos” coman a menu-
do lo mismo. ¢Pierde algo su calidad de “popular” por el hecho de ser
consumido, usado o apreciado por clases que, claramente, no son “popu-
lares” Igual trasvasije tiene lugar entre clases populares y no populares
urbanas, por ejemplo, que emplean en el servicio doméstico a personas
que provienen del pueblo campesino o urbano, las cuales comunican y
a veces terminan por imponer a sus empleadores sus propios gustos en
materias culinarias.

Tampoco el grado de educacién y otros indicadores de este tipo son
decisivos en este terreno de la culinaria porque se da a menudo el caso
de que, independientemente de ellos, muchas personas pertenecientes
a clases, grupos o estratos distintos comen lo mismo o mds o menos lo
mismo. Es verdad que hay ciertos alimentos que tienden a ser consumi-
dos mayoritariamente en ciertas clases, grupos o estamentos, y a serlo
minoritariamente en otros. Pero, en tal caso, es el consumo del alimento
en cuestion lo que sirve de definidor social para decidir si algo es o no
popular, cosa que no nos ayuda a solucionar el problema de hacia qué
sector de la sociedad enfocar la investigacién para que ésta nos informe
de la cocina “popular”, a menos que se tenga ya informacién confiable
sobre el consumo de tales alimentos —lo que puede significar la nece-
sidad de realizar investigaciones ad-oc, si no existen—. Y, sin embargo,
parece ser el criterio de los “alimentos definidores” el que, finalmente,
resulta ser el mds seguro para discriminar en este caso.

Si ello es efectivamente asi, entonces la definicién de lo que es
cocina “popular” tendrd que ser hecha en términos de cudles son los
productos que mds se consumen en determinados estratos y cudles no
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y, mediante este indispensable apoyo, completar la configuracién que
otros indicadores —como el nivel de ingreso o el de sector de la ciudad
donde se vive— no son capaces de darnos por si solos. En tal caso, sin
embargo, las investigaciones sobre cocina “popular” dependerdn, para la
determinacién de su objetivo, de lo que en cada pais —o incluso en cada
region— revele el estudio de cudles son esos “alimentos definidores”.

En relacién con esto, finalmente, hay que agregar que no cualquier
tipo de alimento es suficiente para definir lo que es cocina “popular”
o la clase a que se pertenece. Salvo —quizéd— el caso de la comida de la
extrema pobreza, la cocina popular no es una “pobre cocina” ni mucho
menos. Al contrario, es sabido que, en ciertos paises o regiones, ciertos
alimentos, como la carne de vacuno, considerados generalmente caros,
suelen ser mds frecuentes que en otros estratos sociales de condicién
mas holgada y no por consideraciones dietéticas sino, simplemente, eco-
némicas. En efecto, mientras entre los sectores populares chilenos, por
ejemplo, el consumo cotidiano de la cazuela de vaca u otros guisos que
contienen carne vacuna es muy comun, ello no lo es tanto en sectores de
la clase media que, supuesto el nivel de gastos de otro tipo que tienen
que afrontar (educacion pagada para sus hijos, compra de un automovil,
etc.), destinan a la comida una proporcién de su ingreso insuficiente
para consumir mucha carne de vaca u otros productos en general caros.
En cambio, si pueden destinar una mayor parte de su ingreso a comer
tales productos los sectores mds populares que, o no tienen los llamados
“gastos de representacién’ de los estratos mds altos, o tienen mayor ayu-
da estatal para cubrir necesidades como la educacién o la salud.

Esto nos sugiere, en fin, que quizd el criterio que mejor y mds claramen-
te define lo que es cocina popular no es el ingrediente bdsico o central de los
Pplatos que se come sino el tipo de condimentos y alirios que se usan en ella —o
quizd, también, ciertos procesos de preparacion— En Chile, por ejemplo, serd
el consumo abundante de ajo y aji lo que caracterice a un tipo de culinaria
como “popular” (al menos hoy; ello no siempre fue tan discriminante en el
pasado); pero el caso no serd igual en el Pert, donde ambos productos son
comunes en la dieta de la clase media.

Como se ve, el tema no es de ficil esclarecimiento, no obstante lo
cual es importante llegar a algin grado de acuerdo a su respecto ya que
el objetivo de la investigacién es, precisamente, la cocina “popular”. Pero,
segun lo analizado aqui, no queda mas que concluir que esta definicién
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tendrd que ser hecha por los Consultores de cada pais a la luz de su
realidad particular. No parece posible entregar aqui otros criterios que
los ya esbozados.

El concepto de tradicion

La definicién de lo tradicional puede ser objeto de largas y com-
plejas disquisiciones, cuya reproduccién y evaluacién aqui no tendria
mucho interés. Por lo tanto, proponemos que, para partir, se conside-
re tradicional a lo “tipico” y, en materia de cocina, que se considere lo
tradicional o tipico aquello que el individuo recuerda y afiora cuando,
estando fuera de su pais o regién, no lo puede comer y disfrutar. Se trata
de una definicién no muy precisa y cargada de alguna medida de subje-
tividad, pero que alude, al cabo, a lo que queda grabado en la memoria
colectiva de un grupo humano. Y lo que queda en la memoria es lo que,
de generacién en generacién, ha sido objeto de repeticion y de insis-
tencia, lo que nos remite derechamente al concepto de tradicién que,
cualquiera sea su complejidad, comporta siempre la idea de entrega por
una generacién a la siguiente de algo que se destaca por ponerse en ello
énfasis, es decir, insistencia y repeticién.

Entre las complejidades que si hay que abordar aqui, dejando de
lado otras, estd la de que, en muchos aspectos importantes de la vida co-
lectiva, no existe en cada unidad nacional una sola tradicién, sino varias.
La variedad depende de factores tales como la clase social, la etnia, la
educacion, la region o localidad, etc.

El punto podria ser aqui mas desarrollado, pero lo dicho es su-

ficiente, pensamos, para entender que, por ésta y otras razones, no se
M « M » « . . .

puede confundir los conceptos de “cocina popular” y “cocina tradicio-
nal”, aun cuando hay quienes han sugerido que la cocina “tradicional” es
la cocina “popular” cuando es apropiada por las clases privilegiadas. La
cuestién es, por cierto, muy debatible, porque tal como hay tradiciones
populares, las hay también de las clases més privilegiadas (tema que, por
lo demis, esta tan lleno de estereotipos ideoldgicos que no vale la pena
entrar en él) y las hay, también, finalmente, que son comunes a todas las
clases. Lo que si hay que subrayar aqui como resultado de lo dicho pre-
cedentemente es que, del mismo modo que no hay sélo una tradicién en
una colectividad, tampoco hay una sola cocina. Si tomamos como punto
de referencia, para los efectos de esta investigacidn, el concepto de na-
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cionalidad (la peruana, la ecuatoriana, la boliviana, etc.), veremos que no
hay una sola tradicién culinaria, es decir, no hay una cocina peruana, una
ecuatoriana, y una boliviana sino que es necesario distinguir, al interior
de cada uno de estos paises, diversas tradiciones a veces notablemente
distintas. Una es la cocina de la sierra peruana, otra la de la costa, otra la
de la selva, asi como una es la cocina de la sierra ecuatoriana y otra la de
Guayaquil. Y del mismo modo, una es la cocina boliviana del altiplano y
otra completamente distinta la de Santa Cruz.

Este criterio de discriminacién no es Gnico de Iberoamérica, por
cierto. No hay una sola cocina italiana, sino una del Véneto, otra de
Sicilia, etc. Y del mismo modo, la cocina francesa de la Provenza es no-
tablemente distinta de la cocina de la Ile-de-France o de la Normandia.

En consecuencia, los investigadores deberdn, en primer lugar, realizar
una tipologia de las diversas tradiciones culinarias existentes en sus paises
(por regiones, fundamenmlmem‘e) Y, en seguida, elegir como objeto de estudio
una de esas tradiciones culinarias populares, haciendo presentes cudles son las
caracteristicas que permiten diferenciarla y la razon por la cual han elegido
esa tradicion y no otra.

Por otra parte, una tradicién puede existir como un mero este-
reotipo en la memoria y no como una realidad practicada. El existir en
la memoria es, por cierto, un modo de tener realidad y aun una de tal
naturaleza que produce importantes efectos en la vida contemporinea
de una colectividad, pero no por via de actualizacién de sus contenidos,
sino de punto de referencia de la identidad. Si se pregunta a un argen-
tino de Buenos Aires qué platos tradicionales podria mencionar, es casi
seguro que mencionari el locro. Pero lo mds probable es que nunca en
su vida lo haya comido. Lo mismo pasa en Santiago si se le menciona
a alguien el charquicin. Es importante, por lo tanto, al momento de
apreciar el interés culinario de un plato como objeto de estudio por los
investigadores, que se tenga presente esta distancia semdntica entre lo
tradicional que vive sélo en la imaginacién colectiva y lo tradicional que
adquiere corporeidad renovada en el momento actual. Si se considera
que la tradicion es algo vivo que evoluciona, puede que resulte mds im-
portante atender a lo que estd sucediendo con las tradiciones que hoy
todavia se actualizan que a lo que sucede con otras que sélo existen
como puntos de referencia en un pasado que estd o bien muerto o bien
en proceso de morirse.
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La definicién del objetivo de las investigaciones

Como resultado de las aclaraciones conceptuales hechas preceden-
temente, se puede definir el objetivo de las investigaciones que se harin
dentro del presente marco teérico del siguiente modo:

La recopilacion de informacion sobre el recetario de la culinaria popular
tradicional de nuestros paises iberoamericanos que dé luces sobre los rasgos
propios y caracteristicos del patrimonio intangible en él expresado, asi como
también sobre la base material técnico-dietética que le sirve de soporte —dis-
ponibilidad de recursos alimenticios, procesos de cultivo y manipulacion de los
alimentos, datos sobre su valor nutricional, efc.—.

Enfoque para la realizacion
de esta investigacion

El tema de la alimentacién humana ha sido objeto de estudio des-
de perspectivas muy variadas. Supuestas las necesidades de este marco
tedrico, no corresponde intentar una exposicién, ni siquiera somera, de
todas ellas, por lo que, partiendo de la concepcién bésica del tema a que
él se refiere, que ya hemos delineado en los pérrafos precedentes, y con-
siderando el objetivo de las investigaciones que de él derivardn, haremos
una descripcién escueta de las principales de dichas perspectivas, con el
propésito de tomar de ellas lo que parezca mas apropiado o util a los
efectos de las investigaciones futuras. Ademds, presentar a los investiga-
dores esta informacién en la forma minimamente sistematizada en que
aqui se hace puede serles de utilidad.

Revision de diversos enfoques

Los enfoques que mencionaremos pueden esquematizarse en dos
grandes tendencias, segtn la I6gica de la oposicién “naturaleza/cultura”
que es de uso comun en la antropologia: una que pone el acento en los
aspectos “naturales” o “materiales” y otra que lo pone en los aspectos
“culturales”.

Los enfoques “culturales”

Dentro de estos enfoques, que son los primeros en el orden crono-
légico, es conveniente distinguir los que llevan el sello del funcionalismo
de las primeras investigaciones de los antropélogos de fines del s. XIX
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y comienzos del s. XX, que podriamos agrupar bajo el rubro “funcio-
nalistas”, y los “estructuralistas” que surgen posteriormente en el s. XX
con la recepcién en las ciencias sociales, particularmente en la influyente
obra de Lévi-Strauss, del estructuralismo originado en los estudios de
lingtistica de Ferdinand de Saussure.

Evolucionismo y funcionalismo

En realidad, la perspectiva funcionalista no fue la de mds antiguo
surgimiento en los estudios antropoldgicos. Los primeros de éstos pueden
ser inscritos en una visién evolucionista (tan tipica del s. XIX en gene-
ral y, en particular, del mundo liberal de esa época) que se interesé por
investigar comportamientos alimentarios considerados primitivos, como
la antropofagia, la existencia de tabues, la imposicién de cédigos alimen-
tarios segliin sexo o estatus, etc. El propdsito de estos estudios era tratar
de entender el modo como la humanidad evolucionaba hacia formas de
comportamiento mds “civilizadas”, es decir, mds acordes con los cdnones
ya sea de occidente o de alguna de las otras grandes culturas humanas.

El funcionalismo posteriormente introdujo un nuevo punto de
vista, derivado del modelo bésico de sociedad que lo caracteriza: la so-
ciedad es aniloga a un organismo que procura sobrevivir en medio de
condiciones cambiantes, para lo cual debe cumplir determinadas funcio-
nes mediante ciertas estructuras especializadas. Miradas las cosas desde
esta perspectiva, se entendié que los diversos tipos de comportamiento
social existentes en un momento determinado, incluidos entre ellos los
relativos al acto de comer, tenian un valor funcional para la supervi-
vencia de la sociedad. En otras palabras, su prolongacién en forma de
“Instituciones” atestiguaba el cumplimiento por parte de ellos de una
funcién que satisfacia alguna necesidad social, por mucho que ésta no
fuera consciente para los individuos. En el caso de la comida, por ejem-
plo, se estudié el papel transmisor de normas y simbolos que ésta lleva a
cabo, la mantencién del orden social por medio de la estratificacién en el
consumo (ciertos grupos pueden consumir tales alimentos, otros no), el
papel integrador de la sociedad que tiene la comensalia (el comer juntos
fortalece el sentimiento de unidad colectiva) o los atracones festivos de
comida, etc.

El funcionalismo, finalmente, fue objeto de diversas criticas que se
centraron en tres aspectos: el énfasis en la estabilidad del organismo o
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“sistema”, puesto que de lo que se trata es de “mantenerlo vivo”, segin la
analogia orgdnica que estd en la base de esta perspectiva; la ausencia de
una Optica diacrénica, que hace imposible la comprensién del cambio
que tiene lugar en la sociedad; la consideracién del conflicto como algo
siempre “disfuncional” o negativo, en linea con uno de los conceptos
basicos que habia propuesto Durkheim en su sociologia, el de “anomia”.

Estructuralismo; culturalismo simbélico

Supuesto su origen en el campo de la lingitiistica, es facil compren-
der que el estructuralismo, aplicado al estudio de la alimentacién, ha
propuesto ver en ésta, sobre todo, un “texto” cargado de significados que
es necesario leer y comprender. En cierta forma, para los estructuralistas,
es la “cocina” mds que “los alimentos” lo que atrae la atencién, y ella en
cuanto portadora de un lenguaje configurado culturalmente, socialmen-
te controlado y expresivo de una concepcién del mundo y de la sociedad
que es posible descifrar. De ahi el lema que suele adscribirse a los estruc-
turalistas: “es bueno para pensar, luego es bueno para comer”. En otros
términos, se come segun se piensa, sin que se tenga clara conciencia de
ello. Por lo tanto, si se logra entender lo que la estructura visible de la
cocina expresa, se puede tener acceso, al menos parcial, a las estructuras
invisibles que —de acuerdo con la idea estructuralista de Saussure— le
sirven de fundamento y que la gobiernan (sin que los individuos se per-
caten de que la cocina estd asi gobernada), disponiéndose de este modo
de una puerta de acceso adicional a la cultura general de la cual la cocina
es una manifestacién.

Siguiendo el modelo de Saussure y su idea de “fonemas”, Lévi-
Strauss plantea la existencia de “gustemas” o unidades culinarias mini-
mas, que se definen, igual que los elementos del lenguaje, por oposicién o
contraste entre ellas. Asi, se puede considerar la oposicién entre “central/
periférico” (ingrediente principal del plato, contornos que lo acompafian),
“marcado/no marcado” (sabor fuerte, sabor suave), etc. Se configuran asi
“lenguajes” culinarios, propios de ciertas culturas, que se advierten en el
estilo culinario. El estilo culinario inglés, por ejemplo, que prefiere tipica-
mente un plato principal compuesto de carne y rodeado de dos hortalizas
~"meat and two veg’—, se distingue del estilo francés, en que no se da tan
claramente una composicién de este tipo (en Francia el plato principal
puede ser, por ejemplo, un guisado —como el “cassoulet— en que no se
distingue claramente entre la carne y las hortalizas).
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Posteriormente se incorpora al bagaje conceptual del estructura-
lismo en esta materia la idea de “tecnema”, que alude a las operaciones
culinarias. A anilisis realizados con este concepto, pertenecen los tan
conocidos de oposicién entre lo crudo, lo cocido, lo podrido, lo asado,
etc. Segun Lévi-Strauss, la forma en que las transformaciones de los
alimentos son realizadas sirve para caracterizar a las diversas culturas.

Aunque ciertos estructuralistas posteriores han sido renuentes
frente a algunas ideas de Lévi-Strauss que parecerian sugerir, por la
perdurabilidad e invariabilidad de las “estructuras” que se hipotetiza, la
existencia de una “naturaleza humana”, muchos de ellos han retenido la
idea esencial de que las comidas constituyen una realidad fundamen-
talmente expresiva, o sea, un sistema de comunicacién, un catdlogo de
imdagenes, de usos, de estilos y de normas no orales que revelan una cier-
ta figura o perfil de la estructura social propia de la sociedad. En otras
palabras, la cocina es un vehiculo de simbolismos sociales.

En este sentido, la cocina seria un lenguaje articulado, igual que el
lenguaje hablado, por oposiciones, exclusiones, etc., el cual se prolonga
mis alld de lo meramente culinario y apunta a expresar un “modo de
vida”, una “concepcién de la realidad”. Esto permite entender que se
espere que, descubierta la gramdtica de este lenguaje, se pueda com-
prender —se pueda “leer’— ese fondo cultural inefable. Por ejemplo, squé
importancia tiene la familia en una cultura? El hecho de que sélo se
coma “en familia”, de que los “snacks” ingeridos solitariamente no for-
men parte de las costumbres, o de que existan lugares y horas apropiados
y fijos para comer quienes habitan bajo un mismo techo, pareceria de-
cirnos que la familia es importante. En cambio, cuando cada miembro
de ella come alimentos que se prepara él mismo a cualquier hora y los
ingiere guidndose sélo por su sensacién individual de hambre, parece
que se nos estd diciendo que en el horizonte cotidiano la familia importa
poco —o menos que en el caso anterior—. Esto es un ejemplo muy trivial
de aquello que queremos decir aqui.

El aspecto simbdlico o comunicativo de todo lo que rodea el acto
de comer, por otra parte, debe llamar la atencién del observador hacia el
hecho de que los cambios que se realizan en esa drea son, como todos los
cambios en los simbolos, preludio y aun causa de transformaciones mds
de fondo en otras dreas de la cultura que quizd no se quisiera ver altera-
das. Volviendo al ejemplo de la familia, el abandono de los horarios fijos
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para comer debido a la introduccién de productos de facil preparacién
individual (las hamburguesas serian un caso), puede conducir a cambios
aparentemente intrascendentes en la rutina familiar que pueden, a su
vez, terminar por transformar el modo como ésta es concebida en una
determinada sociedad.

Del mismo modo, se puede “leer” en los hébitos y estilos relativos
al acto de comer una serie de informaciones sobre la cultura que de
otro modo serfan a menudo inaccesibles. Por ejemplo, la designacién de
lugares apropiados e inapropiados para comer en tales o cuales situacio-
nes, la distribucién de platos en el tiempo (épocas festivas o no festivas,
etc.), horarios, tenidas aceptables o inaceptables para presentarse a la
mesa, ingredientes aceptables o inaceptables segtn las ocasiones y mu-
chos otros aspectos de esta naturaleza son empleados por el culturalismo
simbdlico estadounidense, sucesor en esto del estructuralismo, para en-
trar en las profundidades de la cultura de una colectividad.

Aparte de lo relativo a la existencia y caracteristicas de las estructu-
ras postuladas por esta escuela, las criticas que se han dirigido al cultura-
lismo y al estructuralismo apuntan fundamentalmente a que el primero,
especialmente, no deja suficiente lugar a la visién diacrénica de la reali-
dad cultural, y a que no prestan la atencién suficiente a aspectos fisicos,
biolégicos y ecolégicos que inciden en la comida.

Los enfoques “materiales”

Cualquiera sea el poder descriptivo y explicativo de enfoques como
los mencionados anteriormente, es un hecho que ellos no se detienen
suficientemente en el estudio de lo que podriamos denominar el “so-
porte fisico” de la cultura. No obstante, todo hecho cultural tiene tal
soporte material. La culinaria como arte no tendria sentido, por ejem-
plo, sino por el hecho de que estamos dotados, en el proceso de ingerir
nutrientes, del sentido del gusto y del olfato; si la naturaleza hubiera en
nuestro caso descubierto otro sistema de nutrirnos —como alguna forma
de transferencia quimica monitoreada sin intervencién de los sentidos
mencionados—, la culinaria tal como la entiende la especie no existiria.
Pero no aludimos aqui sélo a hechos biolégicos, sino a realidades sim-
plemente fisicas, como los procesos productivos de bienes alimentarios
y su cardcter social, o las cuestiones de caricter ecolégico que ellos con-
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llevan, o los hechos de naturaleza dietética o nutricional que acompafian
al acto de comer.

En este sentido, Marvin Harris® levanta, frente al lema estructura-
lista “bueno para pensar, entonces bueno para comer”, el “materialista”
de que lo que es “bueno para comer, es bueno para pensar”: la comida
debe satisfacer, en primer lugar, el estémago; s6lo en segundo lugar debe
satisfacer la mente humana (en cierta forma Harris reacciona frente a
la inversién operada por el estructuralismo en el adagio alemdn, que de
“somos lo que comemos” —acento materialista— habia dado lugar a “co-
memos segin somos” —acento estructuralista—). Desde esta perspectiva,
queda claro que todos los comportamientos y conductas alimentarias se
entienden en términos de ventajas bioldgicas, econdémicas y ecoldgicas,
aunque pueda también atribuirseles ademds significaciones culturales
por los individuos involucrados.

Mencionaremos aqui dos corrientes dentro de esta perspectiva
material: la que llamaremos “materialismo cultural”y la que denomina-
remos “contextualismo alimentario”.

Materialismo cultural
El punto de partida de este enfoque queda bien definido por Ha-

rris cuando sale al encuentro de teorias como la de que, si se quiere
explicar las preferencias y los rechazos en materia de alimentos, la expli-
cacién no debe ser buscada en la calidad de los productos alimentarios
sino en la estructura mental de un pueblo. Y, como ejemplo de la actitud
que le parece criticable, cita a A. Welsh, quien plantea que “La comida
tiene muy poco que ver con la nutricién. No comemos lo que comemos
porque de algiin modo nos conviene, ni porque nos hace bien, ni porque
estd al alcance de la mano, ni porque es bueno’(5). Plantea Harris que
no es su intencién negar que la comida transmita mensajes ni que tenga
significados simbdlicos; pero reafirma su idea de que el hecho de que
algo sea bueno o malo para pensar depende de que sea bueno o malo
para comer. En este sentido, llama en apoyo de su argumento el hecho
de que hay muchas materias que los omnivoros —como los humanos—
podrian comer, pero que no vale la pena darse el trabajo de producir

6 Cf. Marvin Harris, Buono da mangiare. Enigmi del gusto e consuetudini alimentary, Torino,
Einaudi, 1992 <1985>.
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por su escaso valor nutritivo, o porque pueden ser sustituidas por otras
cosas menos caras y mds nutritivas, o porque sélo pueden ser consumi-
das al costo de renunciar a otras mds ventajosas. Al cabo, Harris sostiene
que “las diferencias sustanciales entre las cocinas del mundo pueden ser
comprendidas por los condicionamientos ambientales y por las diversas
y
posibilidades existentes en las diferentes regiones”(6). De esta forma,
deja de considerarse la relacién de la cultura alimentaria y del medio
fisico en una forma unidireccional y se la reemplaza por una relacién
dialéctica o de dependencia reciproca.

Entre los numerosos estudios que se inspiran en este enfoque, mu-
chos han analizado los condicionamientos ecolégicos de la alimentacién
(podria quiza hablarse en este sentido de una “geografia cultural culina-
ria”), y se han concentrado en los diversos sistemas de cultivo, en la com-
paracién entre las cantidades de calorias necesarias y las consumidas, en
estudios dietéticos y una cantidad de otros aspectos tecnoecoldgicos o
tecnoeconémicos, mediante los cuales se ha querido explicar preferen-
cias y aversiones culturales. De este modo, optando por una perspectiva
que reproduce algunos criterios de origen marxista, los autores dentro
de este enfoque explican las variaciones en los consumos alimentarios
por determinismos naturales y funciones materiales, de manera que, al
cabo, las reglas culinarias se entienden como modos de adaptacién al
medio mds que como simples convenciones culturales relativamente
desligadas de soportes materiales.

Uno de los ejemplos mds interesantes en abono de su postura lo
encuentra Harris en el caso del cardcter sagrado de la vaca en la India.
La causa de su sacralidad no es, segtin él, algin conjunto previo de con-
cepciones culturales de cardcter religioso, sino el papel importantisimo
que juega dicho animal en la economia de aquella parte del mundo:
es ficil y barata de mantener, proporciona leche —alimento riquisimo—,
produce estiércol para abono y para combustible, da nacimiento a bue-
yes que son la principal fuerza de trabajo en la agricultura, etc.

En la misma linea, otro autor sefiala que la aversién a comer carne
de perro en los Estados Unidos de Norteamérica no puede explicarse
solamente en términos de tabdes culturales, tales como el que el perro
vive tan préximo al hombre que comerlo seria cercano a la antropofagia,
y otras razones semejantes: por el contrario, es necesario vincular la aver-
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sién a comer carne de perro también con la inmensa importancia que
ha adquirido en sociedades como aquélla la industria de alimentos para
mascotas, entre las cuales el perro es la mds importante, por lo que no
es despreciable el poder explicativo que la actividad de dicha industria
desarrolla en la mantencién de patrones culturales que le son favorables.

Naturalmente que podria cuestionarse algunas de estas posturas
por su materialismo algo radical, aparte de que se podria reprocharseles
la dificultad de comprobar sus asertos. Pero, sin duda, ellas han llama-
do la atencién hacia problemas de interdisciplinariedad, en la medida
en que los estudios antropoldgicos previos habian descuidado temas de
racionalidad econdémica, de medicina, de biologia, de demografia, etc.
Ademds, los estudios de esta tendencia han puesto en el tapete las cues-
tiones ecolégicas que hoy comienzan a inquietar fundadamente a paises
como los nuestros. El tema de la riqueza de nuestra biodiversidad y de
la necesidad de protegerla no puede evidentemente ser relacionado sélo
con perspectivas culturales o gastronémicas, sino con problemas mds
complejos y, quizd, mds graves que nos afectan en tanto colectividad
continental. Cuestiones como la erosién de los suelos, su empobreci-
miento por razén de nuevas técnicas de cultivo, la deforestacion, la po-
lucién, la desertificacién y otros de esta naturaleza, ciertamente estin
vinculados con perspectivas mas amplias de analisis que las ofrecidas por
el estructuralismo o el culturalismo antes resefiados.

Contextualismo alimentario

La necesidad, reconocida como resultado de aportes teéricos y me-
todoldgicos como los recién resefiados, de poner las cuestiones relativas
a la alimentacién y la cultura alimentaria en un contexto social amplio
en que se considere una cantidad de aspectos antes descuidados, ha lle-
vado a la realizacion de estudios que aspiran a vincular las materias que
aqui nos interesan con una perspectiva de profundidad histérica y con
los procesos histéricos de cambio que experimentan, de modo incesante,
las diversas sociedades. Y en relacién con el cambio social, surge el inte-
rés por estudiar las dimensiones politicas o de poder en general que se
asocia con tales cambios y por analizar las vinculaciones con ellos de las
conductas alimentarias.

Este punto de vista, denominado a veces “developmentalism” o
« . » . . .
desarrollismo”, ha sido planteado de modo particularmente influyente
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por Jack Goody.” En sus trabajos, Goody critica a Lévi-Strauss la falta
de profundidad diacrénica de su perspectiva y el otorgamiento a los fe-
némenos culturales de una desmedida independencia respecto de otros
aspectos de la realidad social, como los resefiados mds arriba. De este
modo, Goody enfatiza que muchas cuestiones relacionadas con la comi-
da o la cocina s6lo pueden ser comprendidas si se las relaciona con pro-
cesos de cambio social que estin teniendo lugar desde hace largo tiempo
a escala global. Por ejemplo, no es posible ignorar las transformaciones
mundiales que han estado ocurriendo desde hace tres o cuatro siglos
en virtud del expansionismo europeo, y éste, a su vez, no puede ser ca-
balmente comprendido sin relacionarlo con transformaciones de orden
politico y cultural importantes, como por ejemplo, la formacién del es-
tado moderno en algunos paises de Occidente. Tales procesos han sido
estudiados por algunos cldsicos como Norbert Elias,® quienes otorgan a
los estudios historiogrificos una gran importancia. En relacién con las
costumbres alimentarias, son importantes los estudios del mismo Elias
sobre la evolucién de las costumbres y modales en la mesa.

Otros autores ya cldsicos, como Thorstein Veblen,” han vincula-
do los comportamientos alimentarios con la estratificacién social y los
procesos de movilidad social, de modo que hoy ya es algo cominmente
aceptado que los usos y costumbres tanto en la comida como en otros
aspectos de la vida social estdn intimamente vinculados con las afiliacio-
nes de clase y de otros tipos que se dan en la colectividad. Para el estudio
de todos ellos, es imprescindible recurrir a los datos que proporciona la
historiografia.

Y, en esta materia, es necesario mencionar en este marco tedrico
el tema de la globalizacién que ha tomado cuerpo a fines del siglo XX y
comienzos del siglo XXI; fenémeno que ha originado, como contraste y
de manera en cierto sentido paradojal, un renacer de los particularismos
y localismos (es, por cierto, conocido el neologismo “glocalizacién” que

7 Cf. Jack Goody, Cocina, cuisine y clase. Estudio de sociologia comparada, Barcelona, Gedisa,
1995 <1982>.

8 Cf. Norbert Elias, La dynamique de I'Occident, Paris, Calmann-Lévy, 2003 <1939>. Cf. tam-
bién Norbert Elias La civilisation des moeurs, op.cit.

9 Cf. Thorstein Veblen, Teoria de la clase ociosa, México, Fondo de Cultura Econémica, 1966
<1899>.
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se usa en relacién con esto), de modo que, aun bajo las capas de homoge-
neidad que se extienden sobre las diversas sociedades contemporéneas,
comienza a surgir una verdadera proliferacién de heterogeneidades, de
diferencias, de subculturas, de contraculturas, todas las cuales terminan,
como era inevitable, encontrando su via de acceso hacia la cocina, la que
adquiere asi un renovado vigor como diferenciador social.

El enfoque propuesto
en este marco tedrico

Los andlisis que hemos hecho hasta aqui de las diversas perspec-
tivas desde las cuales o mediante los cuales se ha estudiado el compor-
tamiento alimentario de los seres humanos nos sugiere, al cabo, que la
empresa de estudiarlo requiere integrar una serie de elementos y puntos
de vista que, a menudo, esas perspectivas y enfoques han considerado
por separado, o han enfatizado o radicalizado unilateralmente o, en fin,
han planteado como categorias privilegiadas a las cuales habria que re-
ducir todos los demads elementos para lograr una comprensién adecuada
del campo de estudio.

Ahora bien, a fin de contextualizar apropiadamente la propuesta
de enfoque que seguird, es necesario recordar que los propésitos que
guian la tarea de realizar la Cartografia de la Memoria en el dmbito de
la culinaria incluyen no sélo el de obtener un conocimiento cientifico
meramente especulativo de la realidad de nuestros paises en dicho 4m-
bito. En otros términos, no se trata de un “conocer por conocer”. Por
el contrario, se aspira, mediante los trabajos de investigacién sobre la
cultura culinaria popular tradicional, a dar forma y sentido a una praxis
politica —entendido el término en su acepcién mds amplia— mediante la
entrega a los gobiernos de los diversos paises del drea de diagndsticos y
herramientas lo mds concretas posible para desarrollar y elaborar politi-
cas educativas, culturales, para la salud, la ciencia, la tecnologia alterna-
tiva y econémica en los paises miembros. No se frata, pues, sélo de realizar
una recopilacion de recetas populares tradicionales —aunque este proposito esti
obviamente incluido en los planes de trabajo—, sino de reunir los antecedentes
que permitan, por una parte, fortalecer el conjunto de valores y demds aspectos
intangibles de nuestra cultura y, por otra, justificar la recuperacion de prdcti-
cas saludables, econdmicas, nutritivas y asociativas que contribuyan a mejo-
rar la calidad de vida especialmente de los mds desposeidos, tanto en el dmbito
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rural como urbano de los paises que forman parte del Convenio Andrés Bello.

Si se toma en cuenta la naturaleza de estos propésitos y objetivos,
se advierte de inmediato que s6lo una perspectiva holistica serd suficien-
te para dar unidad, sentido y coherencia a las investigaciones que han
de emprenderse.

La propuesta que presenta este marco teérico consiste, pues, en
enfocar la culinaria desde una 6ptica que considera los dos grandes as-
pectos que se puede distinguir en ella: el cultural y el técnico, tecnols-
gico o material.

Insistamos una vez mds sobre este punto, que es el pivote de todo el texto.
Supuesto que, por una parte, del hecho culinario nos interesa aqui todo
lo relativo a su dimensién propiamente cultural; y supuesto también, por
otra parte, que los aspectos materiales o técnicos o tecnoldgicos son del
mismo modo parte del elenco de temas que rodea a ese foco cultural;
y teniendo, finalmente, en cuenta que los estudios que emprendan los
investigadores no se realizan segin la perspectiva, legitima por lo demis,
de una ciencia “del conocer por el conocer”, sino con el propésito de
servir de base a politicas publicas de los paises miembros del Convenio
Andrés Bello, proponemos enfocar el objeto de estudio desde la siguien-
te perspectiva, que nos parece apunta a una cuestiéon central que incide
en toda la cultura iberoamericana y no sélo en la culinaria.

El enfoque

Nuestra cultura en general —y con ella nuestra culinaria— nos resulta,
a los iberoamericanos, no sélo problemitica, sino atin traumadtica. No se es
chileno, ecuatoriano o venezolano con la misma tranquilidad y despreo-
cupacién con que se es belga o danés. Un belga no estd, por ejemplo, cons-
tantemente preguntindose en qué consiste la “belgitud” o cuestionindose
si al actuar de tal o cual modo, o al pensar de tal o cual otro modo, estd
siendo consecuentemente belga y no transforméndose en otra cosa que él
no es. El belga no estd jamds atenazado por la disyuntiva de si ser belga
implica esto y no lo otro, ni el serlo le impide hacer algo que desea.

En el caso de un chileno o de un peruano, en cambio, la situacién
suele ser precisamente ésa: la chilenidad y la peruanidad o, al cabo, la
iberoamericanidad se vive con la desazén de no saber en qué consiste y
con el vago pero lacerante cargo de conciencia de “deber serlo”. Todavia
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podriamos ampliar mas el campo de andlisis e incluir también la espa-
fiolidad de Espaa. Todo el siglo XX fue cruzado de un extremo al otro
en la peninsula por la cuestién “;Qué es Espafia?”. La preocupacion na-
cionalista por no perder las caracteristicas propias fueron también expe-
rimentadas en el s. XIX espafiol (tal como se dio un fenémeno andlogo
en el otro extremo de Europa, en la frontera entre Europa y Asia, con
el nacionalismo eslavo). Y si se recorre la historia espafola del s. XVIII
se hallara igual preocupacion, la cual, si hemos de llegar hasta el origen
mis remoto y claro de todo el problema, nos hace retroceder hasta el
aflo 1648 en que, con la firma de la Paz de Westfalia, se sella el fin de
la hegemonia geopolitica de Espana en Europa y, simultineamente, el
término de su predominio cultural: después de Westfalia surge en Euro-
pay, luego, en el mundo occidental, un nuevo orden del cual Espana es
cada vez mds excluida, hasta llegar a habitar en los margenes exteriores.

A partir de entonces, comienza a gestarse en el dmbito hispani-
co una compleja trama de dudas y cuestionamientos sobre los valores
propios, especialmente cuando son confrontados —como a menudo lo
fueron por los principales intelectuales de esos siglos— con los de la Eu-
ropa “moderna”, nacida de la Ilustracién con un sello fuertemente anti-
catdlico, primero, y anticristiano después (lo cual no debe sorprender: la
Tlustracién fue un movimiento que aspiré a reformar profundamente la
cultura europea y por ello resulté natural que apuntara al nicleo ético-
mitico mismo sobre el cual ella estaba establecida desde comienzos de
la edad media). Y supuesta la identificacién de lo espaiiol con lo catélico
que habia tenido lugar durante las guerras de religién europeas, ese sello
Ilustrado es también claramente antiespafiol. Aunque en el siglo XVIII
gran parte de la discusién sobre lo “hispano”se dio en la Peninsula, con la
independencia de las republicas iberoamericanas a comienzos del XIX,
el debate se reprodujo también en ellas. De este modo, se puede enten-
der el enfrentamiento que tuvo lugar en nuestros paises, casi siempre
bélico y sangriento, entre liberales —partidarios de la cultura Ilustrada—y
conservadores —partidarios, en parte, de la antigua cultura plasmada en
el periodo espafiol—. A nivel de la cultura, el quiebre fue doble: por un
lado, las élites en general se apartaron de la cultura tradicional formada
durante el periodo espafol, que quedé vigente de modo mayoritario
sélo en las capas mestizas e indigenas; y por otro, en las élites mismas, se
produjo la escisién antedicha entre liberales y conservadores.
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Los anilisis y debates en Iberoamérica, en este sentido, se des-
ataron ya desde la década de 1840, cuando se fundan en el Continente
los primeros partidos liberales y comienza a recibirse masivamente, por
sectores de la élite, el romanticismo liberal propio de las revoluciones
de mediados del s. XIX en Europa, particularmente en Francia. Quiza
uno de los ejemplos mas ilustrativos del clima cultural de ese tiempo es
el libro “Civilizacién y barbarie. Vida de Juan Facundo Quiroga”, pu-
blicado en 1845 por Domingo Faustino Sarmiento. Los debates sobre
la inferioridad de la cultura que habiamos heredado de Espafia y el es-
plendor de la cultura europea menudearon desde entonces en los demas
paises del Continente. Con la guerra de 1898, en que Espana perdié las
ultimas de sus posesiones americanas y las Filipinas, se desaté un movi-
miento pro-hispanico que contrarié la corriente general del s. XIX, y se
publicaron algunos libros emblemiticos, como “Ariel”, de José Enrique
Rodé. Pero el influjo cultural europeo, sobre todo el francés y el inglés,
siguié dejindose sentir entre nosotros, hasta que fue reemplazado, mas
o menos desde el término de la Segunda Guerra Mundial del s. XX, por

el estadounidense.

No es necesario abundar mucho en la descripcién de este fenéme-
no histérico tan caracteristico de nuestro dambito iberoamericano. Sélo
hace falta, para los efectos de este enfoque, subrayar la existencia de lo
que podriamos denominar un profundo complejo colectivo de inferioridad
cultural que nos ha hecho, desde hace no menos de 200 afios, subestimar
drésticamente lo propio y ensalzar acriticamente lo extranjero o lo im-
portado, poniendo en duda todo lo relativo a nuestra identidad colectiva,
de la cual es expresién nuestra cultura.

Es en este clima, y con la perspectiva que de €l deriva, que hay
que enfocar el estudio de nuestra culinaria como manifestacién de una
cultura nuestra que ha sido infravalorada y aun activamente despreciada
por las capas mds privilegiadas de nuestra poblacién y, una vez que el
proceso de educacién publica fue alcanzando a las clases medias, tam-
bién por éstas. Es como si hubiéramos querido borrar de nuestra memo-
ria e ignorar en la realidad un pasado cultural estimado bérbaro, segtin la
expresion de Sarmiento.

Con todo, la necesidad urgente de recuperar la memoria y revisar
lo escondido u oculto de nuestra cultura —en este caso, de nuestra cultura
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culinaria— ha sido, en el dltimo tercio del s. XX, espoleado por una serie
de nuevas discusiones planteadas a nivel de la intelectualidad iberoame-
ricana y por ciertos procesos culturales y sociales que han tenido lugar
en los paises “del centro”—Europa y los Estados Unidos de Norteaméri-
ca—. Entre las discusiones iberoamericanas es ttil destacar la que surge
mids o menos en torno a la Conferencia del Episcopado Iberoamericano
en Puebla, México, en 1969, cuando es planteado el problema de la ree-
vangelizacion de la cultura del Continente: ¢cudl es esa cultura? ;cuiles
son sus rasgos? Los procesos originados en los paises “del centro”, por su
parte, han sido fundamentalmente dos: la puesta en duda de los valores
de la propia cultura de Occidente’ y la globalizacién que, originada en
la expansion de la economia capitalista, ha adquirido caracteristicas que
desbordan con mucho los limites econémicos. Ambos fenémenos han
servido para fortalecer las discusiones que ya comenzaban nuevamente
a darse entre nosotros en torno a las caracteristicas y valor de nuestra
propia identidad cultural.

El proyecto Cartografia de la Memoria y las investigaciones secto-
riales que de ¢l se deriven adquirirdn su verdadera entidad e importancia
cuando se los entienda dentro del marco que hemos aqui brevemente
trazado. Asi se hace comprensible algo que ya hemos dicho: en el caso
de nuestra culinaria no se trata de un mero “conocer por conocer”, sino
de un plantear la busqueda de ese recetario tradicional como quien bus-
ca la punta del iceberg, bajo la cual estd toda la enorme masa de cultura
que en €l asoma y se hace presente. Se trata de una cultura que, mds que
rescatar —ella ha estado siempre ahi presente, aunque latente—, hay que
revalorar, y para ese fin lo primero es conocerla. Del subterrdneo hay que
hacerla subir a la superficie. Luego hay que valorarla.

Hay esfuerzos que ya se han hecho en esta direccién en nuestros
paises, pero casi siempre o han sido mal concebidos o han sido insu-
ficientes. Un ejemplo —no sabria decirse si de mala concepcién o de
insuficiencia— es el de la cocina “novoandina” del Perd o de lo que se
podria denominar “el neochilenismo” de la dltima cocina chilena. En
ambos casos, ha faltado profundidad de investigacién, hasta el punto de
que ni siquiera se ha llegado a recomponer el viejo recetario tradicional,
sino que el esfuerzo se ha enderezado a poner de nuevo en uso algunos

10 Cf. Julien Freund, E/ fin del Renacimiento, Buenos Aires, Editorial Belgrano, 1981.
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ingredientes olvidados o supuestamente tradicionales (como la quinoa
en Chile). Pero, tal como estd dicho en este marco tedrico, 7o se trata ni
siquiera de rescatar solamente el recetario tradicional de los lugares margina-
les donde sobrevive, sino de penetrar mucho mds adentro —mucho mds abajo—
y de redescubrir y revalorar las formas de vida, las costumbres, los usos, los
valores y los procesos productivos materiales y técnicos que van asociados a la
culinaria revelada por tales recetarios. Toda una cultura y toda una tecnologia
estdn sufriendo un proceso interno de descrédito y deterioro y un proceso exter-
no de ataque, lo que es preciso traer a la superficie. E1 descrédito en que es-
tan cayendo las instituciones culturales propias de los paises “del centro”
que nos han encantado con ellas es un acicate para esta tarea. Y también
lo es la necesidad de hacer frente a la globalizacién que se nos viene.

Es necesario, todavia, hacer una precisién mas en relacién con la
globalizacién para afinar el enfoque. Como todas las realidades huma-
nas, es innegable que ella presenta aspectos negativos pero también
otros positivos.!! Por lo demds, la posicion geopolitica de los paises ibe-
roamericanos hace impensable el que puedan escapar a la globalizacién
o marginarse de ella. Lo que corresponde hacer, mds bien, es prepa-
rarse para el choque frontal, cuando llegue. Por lo demis, los procesos
de imposicién y hegemonizacién cultural en el mundo no siempre han
terminado en la desaparicién de las culturas receptoras: la difusién de
la cultura francesa en la Europa del s. XIX, por ejemplo, demuestra que
ella pudo aliarse en un pie de relativa paridad con la inglesa, o la ale-
mana, debido a que éstas tenian su propio espesor o impenetrabilidad
o estaban plantadas en un pie de autoseguridad y autoconfianza. En
cambio, al afrancesamiento fue arrollador en muchos sentidos en aque-
llos ambitos culturales, como el espafol precisamente, donde la cultura
“autéctona” era presa de vacilaciones y dudas. Dar y recibir es lo propio
de los intercambios culturales. No podemos en Iberoamérica negarnos
a recibir; pero no podemos negar lo propio, aquello que podemos dar.
Habrd que recordar, en este sentido, que Iberoamérica es, después de
la Europa de las invasiones germadnicas, el lugar del mundo donde mis
claramente se ha podido ver realizada una nueva “sintesis cultural”, al
menos en el dmbito de Occidente.

11 Cf.Jagdish Bhagwati, In defense of globalization, New York, Oxford University Press, 2004.
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Otros temas relacionados

A fin de que el enfoque quede bien perfilado, es necesario abordar
también el tema de la identidad, el cual ha sido problematizado Gltima-
mente hasta niveles extraordinarios de complejidad. En el mundo con-
temporaneo, la cuestién de las identidades culturales es motivo de reno-
vado interés a partir de las crisis estructurales que experimentaron los
paises europeos hacia la década de 1960." En nuestro propio continente
iberoamericano, por cierto, el debate se ha desarrollado, como deciamos,
desde hace casi doscientos afios, desde el momento mismo en que ad-
quirimos el titulo oficial de “republicas independientes” (cualquiera sea
el valor de verdad atribuible a este titulo). Se han enfrentado en este
terreno posturas indigenistas, otras europeizantes, otras encomidsticas
de la “raza césmica” a que aludia José de Vasconcelos.™ Ultimamente,
sin embargo, el debate se ha centrado mds en el estatuto epistemoldgico
del analisis de nuestra identidad (cualquiera sea ella), aspecto en el que
han influido algunas posturas filoséficas de la llamada “postmoderni-
dad”, especialmente las de autores como Derrida, Dworkin y otros mis.

Es interesante, en este aspecto, la sistematizacién de las diversas
posturas realizada por José Joaquin Brunner,' bajo la influencia general
de la teoria del lenguaje y de las corrientes sociolégicas de la “construc-
cién social de la realidad”.” Brunner plantea que la identidad, que existe
en la medida en que se habla de ella y segtin el modo en que se lo hace,
puede ser comprendida o bien como algo vinculado a los origenes de
nuestros pueblos, o bien a su evolucién, o bien a las crisis que los han
afectado, o bien al proyecto socio-politico que deseamos para ellos. Esta
forma de abordar la cuestién se asocia, en importante medida, al &mbito
de la gnoseologia y de la epistemologia en las ciencias sociales y forma
parte de la agenda de discusién de sociélogos y politélogos mdis que
del mundo propio de los diversos pueblos acerca de quienes se discute.

12 Cf.Michel Wieviorka, La différence. Identités culturelles: enjeus, débats et politiques, Quétigny,
Editions de I'’Aube, 2005. Cf. también Alain Touraine, Pourrons-nous vivre ensemble? Egaux
et different, Paris, Fayard, 2005.

13 Cf. José deVasconcelos, La raza cdsmica, Barcelona, 1925.

14 Cf. José Joaquin Brunner, “Escenificaciones de la identidad latinoamericana”, en Po/itica (U.
de Chile), N° 30 (1992), pp. 69-87.

15 Cf. Peter Berger and Thomas Luckmann, 7be social construction of reality, Harmondsworth,
Middlesex, England, Penguin Books, 1971 <1966>.
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Estos, por lo general, viven de un modo inconsciente y pacifico lo que

quiera que sea su identidad y las transformaciones que ésta experimenta.

Pero debido, quiz, al acento que la discusién politica pone en los pro-
) )

yectos de sociedad que se quiere construir en nuestros paises, para los

efectos de este marco tedrico tiene particular interés la tematizacion de

la identidad como “proyecto” de futuro para nuestras sociedades.

Mirada asi, la identidad ya no puede ser entendida sélo en térmi-
nos de lo que de ella “se dice” o como el producto de un mero “modo de
hablar”: por importante que, especialmente en el mundo actual, sea lo
que “se dice” debido al enorme peso que han adquirido los medios de
comunicacién de masas y quienes los controlan o se expresan a través de
ellos, existe también un entramado complejo, establecido en el tiempo y
mds o menos perseverante en €1, de modos, modas, costumbres, tradicio-
nes y aun cosmovisiones populares que no se expresan verbalmente sino
mediante el comportamiento colectivo. El espesor de este hecho socio-
légico puede llegar a oponer a las discusiones epistemoldgicas y filosé-
ficas, como las mencionadas, un coto quizd inesperado pero de enorme
importancia, especialmente politica: los grupos, las fuerzas sociales, los
movimientos sociales actian de un modo tal, y tienden a perseverar en
ello, que revelan que no todo en la realidad social es mera construccién
realizable o moldeable ad /ibitum por las diversas tendencias politicas
que “hablan” de un modo o de otro. Lo que podria denominarse “la
fuerza de los hechos” (sin necesidad de entrar ahora a un examen de
ella) es algo que ningun proyecto politico puede ignorar. Y en esa fuer-
za, las tradiciones y modos heredados, los hibitos y costumbres, no son
cambiables por nadie —sociélogos, politélogos o politicos— ni a voluntad
ni, sobre todo, a corto plazo. De esta manera, aun cuando la identidad
iberoamericana (y cualquier otra) no fuera sino un modo de referirse al
pasado, este pasado, al margen de toda verbalizacién del mismo, tiene un
peso especifico y propio que ningin proyecto politico puede desconocer,
so pena de fracaso.

Es por esto que la formulacién expresada por Ticio Escobar, en el
texto del marco teérico elaborado para la investigacion de la fiesta den-
tro de este mismo proyecto de Cartografia de la Memoria, nos parece
apropiada en este lugar: “La tradicién supone un punto de apoyo desde
el cual impulsar un proyecto futuro”(3). En otros términos: el proyecto
de crear una identidad futura depende, por una parte, de un punto de
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apoyo situado en el pasado y, por otra, lleva sobre si el peso de ese pasado.

En todo caso, es necesario tener presente que dicho proyecto, que
aunque no sea sélo politico tiene un indudable vinculo con la politica,
es algo que no puede ser llevado a cabo sino en lo que Braudel llama “el
tiempo de larga duracién™ por mds histéricas, y por ende cambiables,
que sean las culturas y las identidades, el proceso de su transformacién
sblo se da, cuando se da exitosamente, a largo plazo.

Es importante mencionar aqui que el tema de la identidad se re-
laciona no sélo con lo que el grupo o colectividad piensa de si mismo,
sino también (y quiza habria que decir, principalmente) con lo que los
demds piensan de ese grupo o colectividad. A este nivel, puede darse, en
el caso de cada individuo, una distancia entre el modo cémo él se ve y el
modo como lo ven los demis: es este ltimo lo que, al cabo, lo identifica
en el mundo de relaciones sociales en que vive. En el caso concreto de
la culinaria, lo que identifica a una cocina determinada tiene mucho
que ver con lo que los extranjeros (los Otros) ven en ella y con el modo
como la juzgan. Desde este punto de vista, los testimonios de viajeros
de épocas pasadas y, actualmente, de los turistas, tiene una importancia
metodolégica que no puede ser desconocida. Después de todo, la identi-
dad tanto individual como colectiva se hace presente a la conciencia me-
diante este juego de intercambio o de contraste entre lo que uno ve de
si mismo y lo que en uno ven los demds, observacién que no puede ser
preterida en la metodologia de estudio de los temas que nos interesan
en este marco tedrico. Es parte de la experiencia humana comun el que
uno descubre en si, debido al testimonio de quienes lo rodean, realidades
que no habia por si mismo advertido antes. Y, quizd lo que es todavia
mids importante: el trato que uno recibe de los demds no depende tanto
de la identidad que uno se autoasigna, sino de la que le es asignada por
los demds. En concreto, es irrelevante, para todos los efectos pricticos,
que uno cualquiera de nuestros paises proclame tener la mejor cocina
del Continente si los extranjeros provenientes de otras partes de mundo
no lo consideran asi.

Finalmente, existe un tema capital que no puede ser obviado en
este lugar. Si bien mucha literatura atingente entre nosotros aborda los
aspectos que le interesan desde una perspectiva propiamente antropo-
légica, es decir, como quien mira “desde afuera” las cosas que hace un
“Otro”, la realidad es que, para nosotros, de lo que se trata es, la mayor

49



Patrimonio cultural alimentario

parte de las veces, de mirarnos a nosotros mismos en nosotros mismos
y no —como sugiere la definicién de antropologia que nos dan Bestard
y Contreras—"¢ en “Otros”. Para los antropélogos europeos, por ejemplo,
es posible, quizd, considerar estudios del tipo que aqui se sugieren como
“estudios de lo extrafio o incomprensible”. Pero no es ésa la perspectiva
que corresponde a investigadores iberoamericanos que, casi con absoluta
certeza, forman parte de una poblacién mestiza que tiene, respecto de
las realidades que han de estudiarse, un conocimiento muy diverso del
que se tiene de lo totalmente ajeno. En este sentido, por justificadas que
sean —y no corresponde aqui entrar al analisis del punto— las posturas
que defienden la causa de la reivindicacién de los pueblos originarios de
América en contra de los europeos que, a partir del siglo XV, llegaron a
estas tierras, la verdad es que el panorama para los iberoamericanos es
notablemente distinto del que puede tener para un extranjero cualquie-
ra: no estamos los iberoamericanos frente a culturas que nos resultan
extrafias o incomprensibles —salvo casos que serdn mds bien excepcio-
nales—, sino a unas que, en gran parte, compartimos. Porque por mucho
que se usen los términos “invasores”, “conquistadores” u otros andlogos
para referirse a los espafoles, portugueses y otras nacionalidades que
aqui vinieron, la realidad es que éstos son antepasados nuestros, como
también lo son los miembros de los pueblos aborigenes con quienes
aquéllos, junto con dominarlos y someterlos al trato que fuere (hay le-
yendas negras y leyendas rosas al respecto), finalmente se unieron. El
punto al cual se estd aqui haciendo mencién es el siguiente: la culinaria
que ha de estudiarse, dentro de la Cartografia de la Memoria, es una
culinaria tan mestiza como nosotros mismos; es, en gran medida, “nues-
tra” culinaria. Y ello no puede ser obviado ni en el planteamiento del
problema ni en la metodologia de estudio.

Todavia es necesario afadir un par mds de reflexiones. Porque, en
efecto, el mestizaje genético que caracteriza a la mayoria de nuestros paises
es perfectamente claro y serfa absurdo hacer de él objeto de dudas. Pero si
puede serlo el mestizaje cultural, terreno en el que es frecuente encontrar,
mds que una sintesis analoga a la de caricter genético, un sincretismo o
yuxtaposicién que hace justificable, al cabo, el recurrir a la antropologia

16 Cf. Joan Bestard y Jests Contreras, Barbaros, paganos, salvajes y primitivos. Una introduccion
a la Antropologia, Barcelona, Barcanova, 1987.
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como a una ciencia que estudia “a los Otros”. La cultura mestiza ibero-
americana tiene —igual que cualquier otra cultura— un nucleo ético-mitico
en el cual los elementos no siempre estin bien fundidos. Es cierto que en
todo nucleo ético-mitico puede haber incoherencias; pero los procesos so-
ciales y politicos iberoamericanos de los tltimos doscientos o trescientos
afos han no sélo subrayado, sino que, incluso, producido las fracturas o
“décalages” culturales. Para comprenderlo basta recordar que, en torno al
proceso llamado de la “independizacién politica” de nuestros paises, tuvo
lugar otro proceso doble, como ya mencioniabamos, que produjo profun-
dos efectos en practicamente todos ellos: por una parte, los sectores de la
élite dominante —a los cuales, con el curso de los decenios y gracias a la
educacién publica, fueron asimildndose los sectores medios— comenzaron
a separarse del pueblo mestizo en sus manifestaciones culturales mas pro-
fundas —como las religiosas—; y por otra parte, tuvo lugar una escisién clara
de las mismas élites dominantes en dos grupos, de los cuales uno tendié a
seguir viviendo en un cauce que era deudor de la cultura iberoamericana
plasmada —bien o mal— a partir del siglo XVI, y otro absorbié y asumié
modos de vida europeizantes y, posteriormente, “estadounidizantes”. Pre-
cisamente, parte del horizonte que hace comprensible estudios como la
Cartografia de la Memoria nos muestra que tales sectores no quisieran
ya ser como su origen parece imponerles, sino “ser como ellos” —es decir,
como los franceses, o los ingleses, o los estadounidenses—. No puede, pues,
hacerse aqui abstraccién del hecho de que existe un notable distancia-
miento cultural entre los miembros de las élites intelectuales —a las cuales
seguramente habran de pertenecer los investigadores— y los individuos y
colectividades que serdn estudiados, a partir de una base mestiza “genéti-
camente” —pero sdlo genéticamente— compartida. Es muy probable que la
actividad de los investigadores que participaran en la elaboracién de Car-
tografia de la Memoria, y en otras, serdn ejemplos de lo que Wieviorka
denomina “cosmopolitismo” cultural (75). Esta es una realidad cuyas con-
secuencias metodoldgicas han de ser reconocidas y sometidas a control en
las investigaciones que se lleven a cabo.

Conclusiones

Finalmente, y como consecuencia de los anilisis hechos hasta aqui,
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se puede llegar a varias conclusiones que han de iluminar el trabajo de
los investigadores.

1.

Las cocinas de nuestros paises, todas, tienen una identidad mestiza
como resultado de los aportes culinarios traidos al Continente por
los pueblos europeos a partir del s. XVI y su combinacién con los
autéctonos de él. Esta cocina mestiza es el tronco comin que fue
propio de las diversas clases sociales y grupos étnicos en los prime-
ros siglos de la historia iberoamericana: tanto los criollos como los
mestizos y los indigenas —en la medida en que éstos se apropiaron
del uso de los productos europeos, como hortalizas y condimen-
tos— comian segin una misma tradicién y estilo. Las diferenciacio-
nes en la tradicién se produjeron, en general, a partir de los siglos

XVIII, XIX y XX.

Es posible reconocer, en cada pais, una diversidad de tradiciones
culinarias regionales, identificadas por el uso de algunos ingredien-
tes propios del clima, luego por ciertos procesos culinarios y, en
especial, por ciertos condimentos que le dan a la cocina su sazén
tipica. Aparte de esta diversidad regional, se da también una di-
versidad segun la estratificacién social, en que la diferencia entre
un tipo y otro de cocina estd dada, sobre todo, por el uso de los
condimentos.

Las diferencias entre los tipos de cocina o culinaria —concepto
cultural, segiin hemos dicho— antes mencionados puede que com-
porten, ademds, diferencias culturales —en el sentido en que aqui
las hemos considerado— entre las diversas regiones, clases y otras
formas de clasificacién social.

Estrategia para el disefio
de las investigaciones
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Planteamiento general

Las secciones anteriores de este marco teérico contienen ya abun-
dantes consideraciones metodolégicas que serd importante tener pre-
sentes en los estudios que lo tomen como referencia. Con todo, es nece-
sario explicitar aqui, aunque brevemente, lo que se ha venido diciendo
implicitamente al hacer tales consideraciones.

Una metodologia de investigaciéon es mds que una sumatoria de
técnicas para la recoleccién de cierta informacién que se busca: la meto-
dologia tiene su lugar propio en el nivel de la planificacién racional de
la investigacién, a fin de que ésta permita acceder al conocimiento de la
realidad en que se estd interesado. Si se quiere, la metodologia estd mds
cerca de lo que podria denominarse la “estrategia” investigativa, tal como
las técnicas de investigacién lo estin de las “ticticas” que es necesario
desplegar ya en el terreno mismo y de acuerdo con los obsticulos que
surjan.

La racionalidad de la planificacién exige que la metodologia se
amolde a la realidad que se busca conocer: su primer requisito es que
haya una adecuada relacién de medios afines. Esto exige poner desde el
comienzo sobre la mesa todos los diversos factores que se entrecruzan
de modo tan complejo en la realidad social, haciéndolo de manera que
se pueda intentar un primer ordenamiento de ellos. Este orden permi-
tird ir luego discriminando qué interesa en cada investigacién y qué no.
Georges Gurvitch, en su estudio de la “sociologia profunda”,'” enumera
los siguientes aspectos o “estratos” del “fenémeno social total”, comen-
zando con los mds ficilmente accesibles a la observacién y siguiendo
luego con los menos accesibles:

a.  Lasuperficie morfolégica y ecolégica, entendiendo por tal los “me-
dios” tanto naturales como técnicos, los objetos, los cuerpos y los
comportamientos que forman parte de la vida social y que la per-
cepcién externa puede captar.

b.  Los aparatos organizados, es decir, las conductas colectivas prees-
tablecidas.

c.  Los modelos sociales, incluyendo las sefiales y los signos colectivos

17 Cf. Georges Gurvitch, Tratado de sociologia, Tomo I, Buenos Aires, Editorial Kapelusz,
1962, pp. 178 y ss.
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y las reglas.
d.  Las conductas colectivas de cierta regularidad, pero que se desarro-
llan fuera de los aparatos organizados.
Las tramas de los papeles o roles sociales.
Las actitudes colectivas.
Los simbolos sociales.
Las conductas colectivas efervescentes, innovadoras y creadoras.
Las ideas y los valores colectivos.

mDgR o

Los estados mentales y los actos psiquicos colectivos.

—.

Esta enumeracién nos presenta los distintos estratos del fenémeno
social y distingue los aspectos que pueden adquirir relevancia en deter-
minada coyuntura de la vida colectiva. Segin aparezca ser esta relevan-
cia, asi serd la incidencia que le daremos al factor correspondiente en
nuestro andlisis. De este modo, por ejemplo, en tiempos de paz politica,
no daremos mucha atencién a las conductas colectivas innovadoras, sino
que nos concentraremos en los modelos o en las conductas organizadas.
Esto despeja considerablemente el confuso panorama que ofrece la rea-
lidad social en su fluir. Es necesario tener presente, por otra parte, que
un estrato mas “profundo” no tiene necesariamente mayor importancia
en la explicacién que uno mds superficial: aqui superficialidad o profun-
didad se refieren no a la importancia explicativa, sino a la facilidad de
captacién para el observador. Asi, el nivel de densidad demogrifica es
el mas superficial —en este sentido— de todos, pero puede tener la mayor
fuerza explicativa de cierto acontecimiento, como el estallido de revuel-
tas, o el aumento de las migraciones.

Si cruzamos estos aspectos con aquéllos que enumerdbamos mds
arriba como componentes del concepto de cocina segiin Farb y Arme-
lagos, advertiremos que estos wltimos se encuentran repartidos en di-
versos “niveles de profundidad”, “estratos” o “paliers en profondeur” que
enumera Gurvitch. La planificacién racional de la investigacién exigira,
pues, previas definiciones de qué es lo que interesa conocer, supuestos
los medios disponibles de todo orden (partiendo por los econémicos y
continuando con los recursos técnicos).
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Definicion del objeto
de estudio de cada investigacion

Tal como se ha venido expresando, las investigaciones que se rea-
lizarin dentro del marco teérico presentado en este texto tendrdn como
finalidad una recopilacién de recetas propias de la culinaria popular tra-
dicional hecha de tal forma que se tenga acceso no s6lo a la férmula cu-
linaria misma, sino también al complejo de elementos inmateriales de
la cultura que en ella se expresan, como también al méximo de aspectos
propios del soporte material de la culinaria (quién produce el alimento en
cuestién, cémo lo produce, dénde lo hace, dénde se comercializa o dénde
se encuentra, a qué manipulaciones es sometido, qué procesos técnicos
intervienen en su preparacion para presentarlo al comensal, etc.).

Dicho méximo quedara fijado, en cada caso, por la naturaleza y
cuantia de los medios de todo tipo de que se disponga para la investiga-
cién (recursos econémicos, tiempo, equipo de ayudantes, etc.).

En todo caso, parece que, en cuanto al minimo, éste no puede li-
mitarse al contenido de la receta (ingredientes, procedimientos, etc.),
sino también a las circunstancias inmediatas que rodean la preparacién y
consumo del alimento en cuestién. Esto significa aprovechar la ocasién
para reunir informacién sobre qué alimento se come, quién lo guisa o
prepara, con quién se come, cé6mo (tiempo y lugar) se come, para qué y
por qué se come (finalidad, utilidad, etc.).

De esta forma, en cada una de las investigaciones que se empren-
dan dentro del marco tedrico aqui propuesto y a partir del objetivo
préximo de recopilar recetas y tradiciones culinarias populares, serd
necesario iluminar cientificamente la actividad de las diversas colecti-
vidades relacionadas con las redes tradicionales de cultivo, produccién,
comercializacién y consumo de los alimentos, poniendo énfasis en los
aspectos propiamente culturales (simbolismos, concepciones de la reali-
dad, expresividad, etc.) de dicho consumo, asi como a los que se refieren
al uso que se estd dando a los recursos naturales atingentes.

Solamente mediante la constante referencia de las investigacio-
nes sobre el recetario tradicional a esta perspectiva holistica se podra
comprender la relacién que hay entre ciertos cambios ecolégicos o tec-
noldgicos a nivel de la produccién y otros de naturaleza cultural (por
ejemplo, la alteracién del régimen alimentario o, mis profundamente
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todavia, la alteracién, por ejemplo, del valor atribuido a la colectividad
por sus miembros). Y s6lo mediante esta comprensién podrdn las po-
liticas gubernamentales ser efectivas y, lo que es un requisito para su
efectividad, aceptadas por las poblaciones involucradas.

Cuestiones relativas
al diseno de las investigaciones

Una vez fijado el objeto de estudio que se va a abordar, y que puede
ser mds o menos amplio segin los casos, es necesario realizar esa plani-
ficacién racional a que nos referiamos precedentemente, que es la que
va a materializar los diversos aspectos metodoldgicos que se considere
necesarios.

En esta planificacién se deberd partir por tomar en cuenta los re-
cursos econémicos y técnicos con que se cuenta y el tiempo que se ha
otorgado al proyecto. Teniendo esto presente, se puede proceder a cum-
plir las etapas siguientes de la planificacién.

Investigacion exploratoria

La primera ha de ser, en lo que suele llamarse una “investigacién
exploratoria’, la recopilacién de los antecedentes e informaciones historio-
grdficas que ya existan sobre el tema definido como objeto de estudio.
En otros términos, es fundamental realizar una exhaustiva revisiéon bi-
bliogrifica y también dar forma a un danco de datos de esta naturaleza.

Aun cuando la mencién de este aspecto pareciera obvia y, por tan-
to, innecesaria en un marco tedrico como el presente, se ha traido aqui
a colacién debido a que queremos enfatizar una vez mds la extraordi-
naria importancia que tiene, para el tema propio de la Cartografia de la
Memoria que nos cabe desarrollar, el conocimiento de la historia de la
regién en la cual tendrd lugar el estudio.

Este conocimiento histérico, con todo, no puede limitarse a los
aflos o periodos inmediatamente precedentes a la investigacién. Por el
contrario, mientras mayor sea el lapso del pasado que se estudie, mejor
serd la perspectiva que se obtendrd para encarar el resto del disefio de
la investigacién y su ejecucién misma, tal como lo hemos sugerido al
analizar, mds arriba en este texto, algunas de las perspectivas y enfoques
contemporineos para el estudio de los comportamientos alimentarios.
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En este sentido, es fundamental partir por conocer la historia local para
luego ampliar la éptica al nivel nacional. En cuanto al periodo, es igual-
mente fundamental retroceder en el tiempo todo lo que sea posible,
y ojald hasta donde ya no queden registros histéricos aprovechables.
Por cierto que serd necesario abandonar la perspectiva tan comun entre
muchos sociélogos y politélogos de partir el estudio con el proceso de
independencia politica respecto de Espafia, como si nuestros paises no
hubieran tenido existencia sino a partir de ese episodio. Para los efectos
de estudios que ponen el acento en la cultura —sin excluir otros aspectos,
como es el caso presente— resulta indispensable tener un conocimiento
lo mas acabado posible de lo que los historiadores suelen denominar ac-
tualmente “el periodo indiano”, que se inicia con la llegada de los prime-
ros europeos a América y, en lo posible, de los periodos pre-colombinos.

El conocimiento de los procesos de encuentro, conflicto y sinte-
sis que desde entonces se producen, en ciclos que quizd se repiten con
diversas modalidades a lo largo del tiempo, es fundamental, cualquiera
sea la importancia que se asigne a esas primeras etapas del desarrollo
cultural (es improcedente aqui tomar partido por alguna de las visiones
de la identidad cultural antes resefiada: la esencialista, la evolucionista,
etc.; todo lo que se requiere es conocer lo que en esas etapas tuvo lugar).

En este sentido es de gran importancia acceder a las obras de los
cronistas y de todos quienes hayan dejado informacién de esos perio-
dos. Naturalmente, serd necesario proceder en este punto con toda la cautela y
profesionalismo que requiere la adquisicion del conocimiento historiogrifico.

Cuando la investigacién haya de realizarse en medios rurales
(campesinos, pueblos originarios que viven en condiciones de relativo
aislamiento, etc.), es probable que la recopilacién de antecedentes his-
téricos deba hacerse simultineamente con la obtencién de las recetas y
otros testimonios de la cultura culinaria popular que interesen, mediante
la técnica de entrevista en profundidad.

Lo dicho en el pérrafo anterior, sugiere una reflexién que ya se
habia esbozado anteriormente en este texto. Los regimenes, usos y tra-
diciones alimentarios son, como toda realidad humana, esencialmente
histéricos y cambiantes. No se puede aspirar, debido a un romanticismo
tan propio del etnocentrismo europeo desde hace un par de siglos, a
conservar intacto el modo de vida del “bon sauvage” americano como
en un museo viviente, ni a transformar sus hédbitos alimentarios en una
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cocina arqueoldgica. Precisamente el espiritu que anima al proyecto de
Cartografia de la Memoria incluye el respeto por las poblaciones invo-
lucradas en los estudios, por sus aspiraciones a nuevos bienes y habitos
y por su deseo de progreso humano. Muchas de las reivindicaciones
de las sociedades amenazadas por la globalizacién se refieren no sélo
a preservar su identidad, sino también a proyectar y realizar cambios e
innovaciones controlados por ellas mismas y no meramente impuestos
desde arriba o desde afuera.

Del mismo modo, y aunque éste sea un aspecto que interesa prin-
cipalmente a la etapa del disefio de politicas posterior a los estudios
que se emprenderdn, es necesario tener presente desde el inicio de las
investigaciones que el estudio de los aspectos econémicos incluidos en
el soporte material de la cocina debe conducir a un mejoramiento de
las condiciones de vida de las poblaciones implicadas, pero no a una
desnaturalizacién de sus tradiciones. Por ejemplo, un mejor acceso de
los pequefios productores a los mercados verdaderamente apreciativos
de su produccién (mercados “gourmet”) es algo que deberia conside-
rarse como extremadamente positivo para las comunidades interesadas.
En cambio, el deseo de un mejor nivel econémico de vida dificilmente
podria compatibilizarse con la dignidad de las mismas y con el valor de
su cultura si se emprendiera la tarea de transformar su riqueza culinaria
en un show turistico destinado al consumo de los visitantes ansiosos de
exotismos. En este sentido, las investigaciones deberian prestar especial
atencién a los aspectos temporales y espaciales de las tradiciones culina-
rias que estudien: por ejemplo, su temporalidad en torno a ciertas fiestas
tradicionales, o su espacialidad en relacién con ciertos lugares apropia-
dos para la preparacién y consumo de determinados alimentos (ciertos
platos y ritos son propios de ciertas localidades y no de otras, por lo que
no seria conveniente desnaturalizar esta pertenencia geografica en aras
del espectéculo turistico).

Tipologia de las cocinas existentes en el pais

Una vez reunida la informacién historiografica y los anteceden-
tes de investigaciones anilogas a la que se emprende y que se hayan
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realizado en el pasado mds o menos inmediato, es necesario realizar una
tipologia de las cocinas existentes en el pais, a la luz de lo que hemos dicho
al fin del primer apartado; tipologia que, obviamente, serd, en esta etapa,
provisional y de cardcter sobre todo “impresionistico”.

Definicion de unidades espaciales

A continuacién, es necesario definir las unidades espaciales (regiona-
les 0 locales, segiin los tipos de cocina popular ya idenz‘yfcados) sobre las cuales
se trabajard. En el caso de los estudios comprendidos en este proyecto,
lo mas indicado serd, segtn las circunstancias, recurrir en las regiones
seleccionadas a personas calificadas dentro de las colectividades rura-
les que sean incluidas en el anilisis, o dentro de los barrios o sectores
urbanos igualmente incluidos. Esto supone, naturalmente, una previa
indagacion de caricter exploratorio al respecto.

Eleccién de instrumentos de investigacion

El paso siguiente serd la eleccion de los instrumentos que se aplicardn
a la investigacion. Supuesta la naturaleza de las fuentes de las cuales se
espera obtener la informacién, es probable que no tengan aplicacién
métodos cuantitativos o encuestas. La alternativa estara entre el método
de la observacién participante y las entrevistas en profundidad con las
personas que posean el conocimiento que interesa, tanto en lo relativo a
la historia del lugar o de la colectividad, como en lo relativo a los datos
culinarios que hay que obtener.

Este es un aspecto particularmente delicado en la planificacién
racional de la investigacién porque intervienen aqui muchas variables
que son practicamente imponderables. Tal es el caso, por ejemplo, de
la personalidad de quien realiza el contacto y la empatia que logre es-
tablecer con la fuente de informacién, su facilidad de comunicacién, su
conocimiento no sélo del idioma, sino de la pragmitica del lenguaje
usado (cualquiera sea éste) en el lugar de recoleccién de los datos, etc.
Habra aqui que detenerse un momento en este punto del lenguaje, que
es de méxima importancia.

Los problemas de traduccién cultural del lenguaje pueden llegar a
ser ingentes, no obstante que —y debido precisamente a que— la cultura
de la modernidad, convencida de la universalidad de sus herramientas
conceptuales y, al cabo, de la universalidad de su racionalidad, suele creer
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que todo le es a ella finalmente comprensible en el orden de las parti-
cularidades de las culturas no modernas, incluso en aquellos casos de
culturas que no se expresan conceptual o abstractamente. Esto plantea a
la investigacion a que se refiere este marco tedrico graves escollos meto-
dolégicos que es necesario analizar y tener en cuenta.

Segin el interesante andlisis de Alasdair Maclntyre,' toda tra-
dicién intelectual se expresa normalmente en un lenguaje que esta re-
ferido a una forma de vida, a un lugar y un tiempo que confieren a las
palabras su significado propio. De este modo, aun tratindose del mismo
lenguaje (el castellano, por ejemplo), quien proviene de una forma de
vida o de un lugar o de un tiempo diferentes experimentara la necesidad
de traducir a su propio lenguaje (en este caso, a su propia forma de usar
el castellano) aquello que se puede decir segtin el uso originario del len-
guaje estudiado. No sélo hay que tener en cuenta esto, sino ademds que
quizd no sea posible, en el lenguaje en que el intérprete habla y escribe,
encontrar las palabras o expresiones adecuadas para traducir lo que ha
sido dicho en el marco en que el mensaje se origind.

Segin esto, en algunos casos serd posible traducir por reemplazo
lingiiistico lo que ha sido recogido en, por ejemplo, el estudio de las tra-
diciones culinarias de determinada colectividad, debido a que el término
originario ya no se usa en el lenguaje actual del intérprete; pero habra
que estar también alerta —y esto es algo que, desde un punto de vista me-
todoldgico, es esencial— a la posibilidad de que dicha traduccién no sea
posible a menos que opere una innovacién lingtistica en el lenguaje en
que habla este ultimo, de tal modo de hacer cabida a conceptos que, en
este lenguaje suyo, no tienen equivalentes. Esto es algo que ha sucedido
a menudo, por ejemplo, en la historia de la filosofia: cuando Cicerén
lee la filosofia griega y emprende la tarea de traducirla al latin, no se
enfrenta meramente con la empresa de encontrar palabras que, en latin,
equivalgan a las palabras griegas, sino que descubre que hay palabras
griegas expresivas de conceptos que, por no existir en latin, no tienen
tampoco términos equivalentes que los traduzcan. Debe llevar a cabo,
pues, una innovacién lingiistica que, hoy, aparece admirable por el éxito
que Cicerén de hecho tuvo.

18 Cf. Alasdair Maclntyre, Justicia y racionalidad, Barcelona, Ediciones Internacionales Uni-
versitarias S.A., 1994, cap. XIX y passim.
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Segun esto, no existe cosa alguna como “el-castellano-en-si”, sino
solamente “el-castellano-tal-como-se-habla-en-tal-o-cual-localidad-en-
tal-o-cual-época”, comprendiendo dentro de esta particularidad no sélo
lugar y época, sino un conjunto complejo de circunstancias —modos de
vida, puntos de referencia valdricos, relaciones de poder, practicas sociales
de diverso tipo, etc.— que es necesario tener en cuenta para llevar a cabo
una labor hermenéutica exitosa y empiricamente bien fundada. En rela-
cién con esto, es necesario tener presente que el investigador estard seguro
de haber comprendido adecuadamente el lenguaje en que se le entregue la
informacién culinaria que busca cuando se dé cuenta de que los términos
usados por el emisor en la comunicacién son intraducibles al lenguaje. Al
cabo, lo que aqui se plantea es, después de todo, sencillo y facil de com-
prender: no basta con tener conocimiento de la semdntica, sino que es
fundamental, en el campo de las exploraciones culturales del tipo de las
que interesan en este marco teérico, tener clara la pragmatica del lenguaje
en que se expresa la informacion que hay que recoger, supuesto que, como
es esencial recordar en cada momento, no se trata de meramente recopilar
recetas de cocina.

La referencia que hemos hecho a la necesidad de una compro-
bacién empirica es del mismo tipo de las que hace Max Weber en su
andlisis de los diversos tipos de interpretacién en su obra sociolégica
(sin que, por una parte, para aceptar sus ideas en esta materia sea nece-
sario compartir con ¢l las demds de otro orden que sustenta, o el tono y
orientacién general de su sociologia y, por otra parte, sin que, por acep-
tarlas, estemos entrando en el terreno del “empiricismo”). En efecto, el
punto de partida para el trabajo de investigacion es aqui el hecho de que
el comportamiento humano tiene un contexto de significado o sentido
que necesitamos captar si queremos comprender dicho comportamien-
to. El término “significado” (o “sentido”) alude aqui a la finalidad per-
seguida subjetivamente por los individuos o colectividades en un tipo
determinado (o en un caso determinado) de actividad. Pues bien, sc6mo
se puede captar ese significado subjetivo que viene dado por el contexto?

Ya nos hemos referido a la hermenéutica como via metodolégica
adecuada. Pero la interpretacién que ésta conlleva va mis alld de la que
puede desarrollar un fil6logo, por ejemplo, en su lectura de un texto y es
de un caricter diferente de la interpretacién evaluativa mediante la cual
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algo es juzgado favorable o desfavorablemente. La interpretaciéon que
aqui interesa es la que podria denominarse “interpretacion racional”, es
decir, aquella que nos permite acceder cientificamente al significado que
los individuos observados asignan a sus acciones. Esta forma de inter-
pretacién no puede aludir simplemente a la “empatia” o a la “vivencia
en carne propia de una experiencia ajena” (en términos corrientes, a “un
ponerse en los zapatos de otro”), ya que todo esto pertenece al mundo
de los sentimientos y no al del conocimiento cientifico: sobre la base
de la sola empatia y de las vivencias supuestamente reproducidas en la
subjetividad del observador se puede llegar ficilmente a una especie de
“sociologia-ficcién” o de “antropologia-ficcion” carentes de bases empi-
ricas y, por lo tanto, incomunicables cientificamente. Hay que recordar
aqui que el conocimiento es verdaderamente cientifico sélo cuando re-
sulta vilido para todos, y esto es dificil que se dé si sélo se basa en la
intuicién o la empatia, a menos que éstas se remitan a un método con-
vincente para todos.

Es en este sentido que cobra importancia el disponer de datos em-
piricos que apoyen o la interpretacién del significado cultural de deter-
minada accién, o la intuicién que se ha tenido de él. Y es a partir del
momento en que tales datos son proporcionados que se puede juzgar si
el significado en cuestién es o no traducible, segin veiamos en parrafos
anteriores, al lenguaje cientifico en el que se habra de presentar la infor-
macién que interesa.

Lo dicho precedentemente debe tomar en consideracién, por otra
parte, las dificultades que rodean al concepto de “dato empirico”. Por-
que, en efecto, el dato empirico no existe, sin mds, por si y en si, como
una realidad objetiva que estd simplemente alli, puesta para ser cogida
por cualquiera que tenga necesidad de ella. Por el contrario, tal como se
ha afirmado desde una perspectiva hegeliana por autores como Lukacs,
por ejemplo!” y también por otras tradiciones intelectuales como la aris-
totélica, el significado de una parte depende del todo en el que estd
inserta. En esta forma, es necesario conocer primero el todo para luego
asignarle un significado correcto a las partes que lo constituyen. Ahora,
la captacién de ese todo —que en el caso de autores precisamente como

19 Cf. Gyorgy Lukacs, Historia y conciencia de clase, Mexico, Grijalbo, 1969 <1923>.

62



Introduccién

Lukacs da lugar a problemas practicamente sin solucién porque no hay
en ellos apertura hacia la realidad extramental— resulta practicable sélo
cuando, como sugiere Theodor Adorno, se emplea en la tarea el mé-
todo del “trial and error”, de un “ir y venir” desde la concepcidn inicial
y provisoria del todo hacia los datos, y de vuelta desde éstos hacia dicha
concepcién del todo, en un trabajo dialéctico de mutua correccién que
se detiene cuando se logra una explicacion racional que se juzga, de
momento, adecuada.

Tomar conciencia
de los tiempos socioldgicos en contacto

Un punto de maxima importancia que debe considerarse en el con-
junto de detalles y que, por eso, merece un numeral aparte, es el de zomar
conciencia de los tiempos socioldgicos que entrardn en contacto a proposito
de la investigacion. En efecto, tal como lo ha analizado Gurvitch con
particular acierto,” los tiempos sociales son multiples: tiempo de lar-
ga duracién y retardado, tiempo sorpresivo, tiempo de ritmo sincopado,
tiempo de ciclos inmdviles, tiempo adelantado, etc. No se mide de igual
forma el tiempo en que vive un convento de monjas carmelitas que el
que vive un partido politico, ni es tampoco el mismo el tiempo anual de
la administracién publica, marcado por los balances y presupuestos, que
el tiempo mucho mis largo de quienes ocupan cargos de eleccién popu-
lar (que puede ser de cuatro, seis, ocho afios, etc.). Del mismo modo, el
tiempo de la familia y otros grupos cara a cara, es diferente del tiempo
de las sectas o movimientos mds o menos recién fundados; el tiempo de
los grupos institucionalizados es distinto del de los grupos en etapa de
formacion, etc.

Segun esto, es indispensable considerar que el tiempo en que vive
el consultor no es el mismo de la persona que ha de entregarle la infor-
macién que interesa. Y esto se traduce en la necesidad de programar la
distribucion temporal de las actividades investigativas con estricto apego a los

20 Cf. articulo de Adorno en Paul Connerton (ed.), Critical sociology, Harmondsworth, Mi-
dlessex, Penguin Books, 1976.

21 Cf. Georges Gurvitch, La vocation actuelle de la sociologie, Vol. 11, Paris, Presses Universitai-
res de France, 1963, Vol. I1.

03



Patrimonio cultural alimentario

ritmos de vida de las fuentes investigadas. No se puede, por ejemplo, es-
perar recibir informacién adecuada de alguien a quien se interrumpe en
el tiempo propio que estd viviendo y dedicando a una actividad para él
importante, o a quien se apremia, o a quien se lo aborda en un momento
inoportuno por el ciclo anual de su temporalidad. Cual sea la oportuni-
dad, cudl sea el ritmo del tiempo, cudl sea la perspectiva temporal es un
punto que requiere de un previo y detenido estudio, so pena de arruinar
el esfuerzo investigativo si ello no se hace.

Definicion de la situacion

Para que la relacién que se establezca con la persona que ha de
dar la informacién sea exitosa, es necesario que haya coincidencia en la
definicion de la situacion en que tanto ella como el consultor o investiga-
dor estdn involucrados. Definir una situacién es una materia compleja,
puede ocurrir que no todos los participantes en ella la entiendan de
la misma forma. Y puede también ocurrir que un observador que no
participa la defina de un modo diferente de como lo hacen los actores
participantes.

El punto ha sido ampliamente debatido en la sociologia en rela-
cién con la racionalidad de la situacién.?? Desde la perspectiva en que
nosotros nos situamos, lo que interesa es saber cémo las personas inves-
tigadas entienden lo que estd ocurriendo por el hecho de ser sometidas
a una indagacién. La “interpretacién” que ellas hagan de lo que ocurre
tiene la particularidad de influir a su vez en el significado de la situacién.
Este no es, pues, estitico, sino que estd en continuo movimiento, segin
la percepcién que cada actor tiene de la misma. Ademads, nuestra propia
definicién forma parte de la situacién, que otros observadores-actores
toman en consideracién para definirla. Este punto ha sido entendido
por algunos autores, tal es el caso de Anthony Giddens,* como la cues-
tién del “doble nivel hermenéutico”.

Interdisciplinariedad

De todo lo dicho hasta aqui, ha de haber quedado claro que la

metodologia necesaria para las investigaciones que deriven de este mar-

22 Cf. Bryan R. Wilson (ed.), Rationality, Oxford, Basil Blackwell, 1974.
23 Cf. Anthony Giddens, New rules of sociological method: a positive critique of interpretative
sociologies, New York, Basic Books Publishers, 1976, Conclusions.
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co tedrico requieren una importante medida de interdisciplinariedad, al
menos en lo relativo al conocimiento historiografico. Del mismo modo,
parece indispensable la colaboracién de antropélogos o etnélogos con
experiencia en las regiones que serdn sometidas a investigacion.

Esto implica que, en la distribucién del tiempo que se asigne a la
investigacion, serd necesario destinar parte importante de €l al contacto
entre el investigador y los cientificos que puedan asesorarlo en la prepa-
racién de la misma.

Preparar a los miembros del equipo

Otro aspecto de particular importancia es la necesidad de preparar
con maximo cuidado a los miembros del equipo que colabore con el
investigador en calidad de ayudantes, sobre todo si asumiran el papel de
entrevistadores. Todo el tiempo que se dedique a este punto serd quizd
la mejor inversién del proyecto, ya que los errores que se cometan por
los participantes del equipo investigativo pueden significar la imposibi-
lidad de realizar, quizd por largos periodos, otro intento de estudio. El
entrenamiento debera considerar el desarrollo del lenguaje apropiado, el
conocimiento de la pragmadtica del lenguaje usado por los entrevistados,
el aspecto y atuendo que debera tener el entrevistador, los modales y
cortesias al uso en la colectividad que investiga, etc.

Etapas generales del proyecto

Discusiéon del marco tedrico referencial
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La primera etapa en la realizacién de esta investigacién sobre la
culinaria popular tradicional ha de consistir en el andlisis, discusién y
critica del presente marco tedrico. Este requiere incorporar puntos de
vista, experiencias y aspectos metodolégicos.

No es posible precisar el tiempo que serd necesario emplear en esta
tarea; lo que si debe hacerse es senalar que ese tiempo ahorrard descoor-
dinaciones futuras que dafarian seriamente el propédsito de disponer de
un elenco de investigaciones sistematizado en el conjunto de los paises
iberoamericanos.

Confeccién de “estados del arte”
en los diversos paises

Una vez aprobado el marco teérico, es necesario proceder a encar-
gar la realizacién de las investigaciones sectoriales en los paises incor-
porados en esta etapa del proyecto sobre el “estado del arte” en cada uno

de ellos.

En dichos “estados del arte” deberia registrarse la informacién so-

bre:
. Bibliografia sobre investigaciones andlogas ya realizadas.

*  Informacién sobre la bibliografia historiografica, sociolégica y an-
tropoldgica disponible.

*  Personas e instituciones, tanto publicas como privadas, y grupos no
institucionalizados que han realizado o estin realizando proyectos
de investigacién o acciones relacionadas con el objetivo perseguido

por IPANC y MCE.

*  Informacién sobre los proyectos de investigacién en curso y los que
se prevén en el futuro sobre temas comprendidos en el campo de

interés de IPANC y MCE.

*  Posibles consultores o personas que puedan integrar equipos de
trabajo en estas materias.

El plazo para la presentacion de estos “estados del arte” deberia
establecerse, a fin de disponer de al menos cinco meses para la realiza-
cién o inicio de las investigaciones concretas sectoriales que habrin de
llevarse a cabo.

Realizacion de las investigaciones
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Se sugiere que, sobre la base de la informacién proporcionada por
los “estados del arte”, se encargue la realizacién de los proyectos secto-
) Y
riales concretos de investigacion a los investigadores seleccionados.

Tales proyectos deberian someterse a los tramites usuales de pre-
sentacién y aprobacién por las instancias competentes de IPANC y
MCE. El plazo de realizacién, los recursos econémicos y de otro tipo
necesarios y demds aspectos operativos (como entrega a IPANC y MCE
y procesamiento por parte de éste de los informes parciales, etc.), debe-

ran ser acordados por IPANC y MCE.

Sintesis de logros y problemas

Una vez concluidas las investigaciones sectoriales en los diversos
paises y aprobados los respectivos resultados, es conveniente proceder
a colacionar y cotejar tales resultados con vistas a la confeccién de un
primer “borrador” de geogratfia culinaria iberoamericana.

Para ello, con todo, es necesario contar previamente con un instru-
mento en que se pueda vaciar y sistematizar la informacién recolectada,
al menos en sus aspectos de interés inmediatamente culinario y en al-
gunos aspectos de cardcter tecnolégico-econémico mds generales. Con
este instrumento, se trataria de tener una primera visién global del rum-
bo que va tomando, en el dmbito culinario, el proyecto de Cartografia de
la Memoria o proyectos afines.

En una segunda instancia, seria necesario realizar una reunién de
los investigadores a fin de analizar, comparar y sistematizar los hallazgos
de cardcter propiamente cultural que hayan sido revelados en las inves-
tigaciones realizadas. En este aspecto es muchisimo mds dificil disefiar
un instrumento capaz de acopiar y sistematizar el resultado de las inves-
tigaciones; pero debiera intentarse esta tarea en dicha reunién.

Del mismo modo y considerando que las investigaciones que se
habrin realizado en esta primera etapa tendrdn a menudo el caricter
de estudios preliminares y muy acotados en extension geogrifica y te-
mitica, es importante hacer un catdlogo de los problemas encontrados,
de recomendaciones para la continuacién del proyecto y de revisién del
marco tedrico, si ello es necesario. Todo esto deberia ser consignado en
una publicacién que serviria, a continuacién, como importante punto de
apoyo para las investigaciones futuras.
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Como un primer producto de interés propio y evidente utilidad,
serfa necesario reunir en una publicacién las recetas recopiladas. Esto, a
su vez, requiere comenzar a preparar un glosario de términos relativos a
ingredientes y procedimientos culinarios en Iberoamérica. Al respecto
existen ya, en diversos paises del drea, varios proyectos que, o estin en
vias de publicacién, o estdin muy préximos a publicarse. Naturalmente,
en los “estados del arte” por paises, deberia consignarse la informacién
respectiva.

Finalmente, como resultado de estas primeras investigaciones y en
la medida en que ellas aporten diagndésticos y datos confiables, es ne-
cesario elaborar un documento que contenga propuestas de medidas y
politicas publicas para los paises miembros del Convenio Andrés Bello
en las materias analizadas. Esto es de gran importancia, supuesto que
el espiritu del proyecto de IPANC es precisamente permitir que los
sectores populares investigados reciban una atencién lo mds temprana
posible en cuanto a los problemas que se hayan detectado en ellos.

Santiago, 2007

Informacion sobre consultores en los paises

Se presenta, a continuacién, un listado con los nombres de las
instituciones y personas que podrian colaborar como consultores en la
realizacién de las investigaciones sectoriales en los diversos paises. Se
trata de una lista preliminar en la cual hay que incluir informacién de

Paraguay y Uruguay.
Argentina

Marcelo Alvarez

Programa “Alimentacién, Territorio e Identidad. El Patrimonio Cultural Alimentario
Argentino”. Instituto Nacional de Antropologia y Pensamiento Latinoamericano / Se-
cretaria de Cultura de Presidencia de la Nacién.

Av. Las Heras 2669, 1425-Buenos Aires, malvar@mail.retina.ar
Patricia Aguirre
Departamento de Nutricién/Ministerio de Salud de la Presidencia de la Nacién.

J. Biedma 920, 1405-Buenos Aires, paguirre@ucmisalud.gov.ar
Ana H. Ladio

Etnobotdnica de Plantas Comestibles y Medicinales de la Patagonia-Laboratorio
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Ecotono-CRUB (Centro Regional Universitario Bariloche), Universidad Nacional del

Comahue.

Quintral 1250, 8400-San Carlos de Bariloche, aladio@crub.uncoma.edu.ar

Martin Molteni
Escuelas de Cocina.

Pacheco de Melo 2665, 1425-Buenos Aires, martinmolteni@sinectis.com.ar

Luisa Pinotti

Equipo de Auxologia Epidemiolégica. Escuela de Nutricion. Facultad de Medicina-
Universidad de Buenos Aires.

Atenas 2807, 1431-Buenos Aires, luisavirginia@gmail.com
Gabriela Polischer

Ministerio de Salud de la Nacién.
Thames 2218, 1425-Buenos Aires, gabrielapolischer@hotmail.com

Mirta Santoni
Museo de Antropologia de Salta.
Ejército del Norte esq. R. Sola (ex Polo Sur), 4400-Salta, santonim@uolsinectis.com.ar

Graciela Torres
Conicet/Museo de Antropologia de Salta.
Las Rosas 25, 4401-Vaqueros, Salta, gratorres@sinectis.con.ar

Nilda Vignale
Facultad de Ciencias Agrarias Universidad Nacional de Jujuy.

Alberdi 47, 4600-San Salvador de Jujuy, ndvignale@yahoo.com.ar

Magui Choque Vilca
Proyecto Cultivos Andinos.
De la Sorpresa 511, Tilcara (4624), Jujuy, magui@imagine.com.ar

Gloria Dieg Peia
kirusilla@walla.com

Maria Calzada

Directora de Proyectos Biochef. Consultora.

Salguero 925, 1177 Buenos Aires, info@cocinadelatierra.or.ar
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Bolivia

Julia Elena Fortun
Tel. 2711709, La Paz

Beatriz Rossells
Historiadora. Autora de libros de cocina.
Tel. 2770085, La Paz

Ramén Rocha Monroy
Novelista. Cronista gastronémico.

ramonrochamonroy@yahoo.com.mx

Guillermo Iraola Mendizdbal

Investigador, Consultor.
Tel. 2424154. La Paz, guillermoiraola@hotmail.com

Rita del Solar

Investigadora, autora de libros de cocina.

Casilla 1775, La Paz, elarcangel@entelnet.bo

Fernando Prada Ramirez
Antropélogo. Investigador de la Universidad Mayor de San Simén, Cochabamba.
Pasaje Estrada n° 10. Cochabamba. Casilla de Correo 1380, Tel. 4-4242758, fprada@

proeinbandes.org

Chile

Sonia Montecino Aguirre
Antropéloga, Universidad de Chile.

soniamaguirre@gmail.com

Rosario Valdés Chadwick

Chef, investigadora de la cocina chilena.

rosariovaldes@ctcinternet.cl

Andrés Contreras Méndez
Facultad de Ciencias Agrarias, Universidad Austral, Valdivia.

acontrer@uach.cl
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Isabel Cruz de Amendbar
Historiadora, Universidad de Los Andes.

isabelcruz@entelchile.net

Jaime Martinez Williams
Investigador, cronista gastronémico.

Santa Lucia 382, Depto. 3° B, Santiago, jaimemartinezw@entelchile.net

Noelia Carrasco Henriquez
Antropéloga, investigadora, Escuela de Antropologia, Universidad Catélica de Temuco.

ncar@uct.cl

Carmen Jorquera Jaramillo
Agrénoma, Universidad de La Serena.
Av. La Paz 1108. Ovalle. Tel. (56-53) 625363, cjorque@userena.cl

Micaela Navarrete Araya
matecito@bndechile.cl

Agustin Ruiz
Consejo Nacional de la Cultura y las Artes de Chile.

agustin_ruin@yahoo.com

Angélica Celis
Investigadora.

acelis@cetsur.org
Colombia

Julidn Estrada Ochoa
Investigacion Colombia de Sal & Dulce. Director.

Carrera 38 N 8-11. Medellin, Telf.: (4) 5419170 / cel: 315-6603810, salydulce 2005@
yahoo.com, jueso@une.net.co

Ramiro Delgado
Vicedecanatura, Facultad de Ciencias Sociales y Humanas, Universidad de Antioquia.

Calle 67 Ne 53-108. Medellin, Teléfonos: (4) 2105752 / cel: 310-5449580, csrami@
antares.udea.edu.co
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Carlos Humberto Illera

Director Grupo de Investigaciones Patrimonio Gastronémico del Departamento del
Cauca -GPG-. Facultad de Ciencias Humanas y Sociales Departamento de Antropo-
logia, Universidad del Cauca

Popayin, Teléfonos: (2) 8205345 / cel: 300 - 6110205, cocinacauca@gmail.com

Esther Sanchez Botero
Antropéloga.
Avenida 13 n° 86-30. Bogotd, Tel. 2369759, esthersa@andinet.com

Fundacién Natura

www.Natura.org.co

Instituto de Investigacion de Recursos Bioldgicos
Alexander Von Humboldt

www.humboldt.org.co

Grupo Semillas

www.semillas.org.cO
Ecuador

Plutarco Naranjo Vargas

Ha investigado sobre los alimentos prehispanicos y sobre los alimentos tradicionales
actuales. La perspectiva de sus estudios es la nutricién.

Pablo Cuvi

Periodista, su trabajo principal se orienta a la informacién sobre platos locales y zonales.
Escribi6 un libro financiado por Nestlé.

Marcelo Naranjo

Antropélogo. Profesor de la PUCE. Ha dirigido tesis y estudios sobre la cocina de las
diferentes provincias del Ecuador.

Mauricio Armenddriz
Presidente de la asociacién de chefs, dirigié una revista y escribi6 sobre la historia de la

cocina nacional.

Roberto Ramia

Gerente del Hotel Internacional Quito. Su trabajo “Las recetas de dofia Doloritas Gan-

gotena y Alvarez. La cocina en Quito a fines del siglo XIX”, se publicé en la revista
Cultura del Banco Central, Nro. 23, 1985.
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Michelle O. Fried

Nutricionista de salud publica. Su libro, Comidas del Ecuador. Recetas tradicionales
para gente de hoy, es una cuidadosa investigacién de campo que contiene un glosario de
términos culinarios ecuatorianos.

Eulalia Vintimilla de Crespo

Autora del libro Viejos Secretos de la Cocina Cuencana. Recoge recetas tradicionales,
a las que acompafa un excelente capitulo de “Ingredientes bésicos” y un glosario de
términos culinarios.

Gerardo Martinez Espinosa

Personalidad de Cuenca. Escribié el prélogo del libro de Eulalia Vintimilla de Crespo,

que contiene informacién sobre productos nativos e introducidos, practicas culinarias y
noticias sobre la actual cocina cuencana.

Julio Pazos Barrera

Escritor. Investigador de la cocina ecuatoriana, profesor de Universidad Catélica del
Ecuador.

jpazos@puce.edu.ec
México

Alicia Gironella de Angeli

Miguel Angel de Quevedo 687, Coyoacin, México, D.F. 04320, Tel. 5812-4292 y 5659-
4447, giorgio@avantel.net

Sylvia Kurczin

festival@mail.infolatina.com.mx, skurvill@yahoo.com

José Iturriaga de la Fuente

Cerrada de Bosques N° 3, Col. Jardines de Ahuatepec, C.P. 62300. Cuernavaca, More-
los, Tel. 01 (777) 382 0316 y 01 (777) 382 6082, jniturriagaf@yahoo.com.mx

Gloria Lépez Morales
glorialm5@prodigy.net.mx

Abdiel Cervantes

abdiel c@hotmail.com

Ana Benitegx Muro

anabenitezmuro@hotmail.com
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Cucha de Aste

caste@de.uas.mx
Pera

Rosario Olivas Weston
Historiadora de la cocina peruana. Investigadora de la U. San Martin de Porres.

Reynaldo Moré6n 205. Lima 33, Telf.: (00511) 449 4731, rolivasw@yahoo.com

Isabel Alvarez Novoa
Chef e Investigadora de la U. San Martin de Porres.

Malecén Cisneros 1470, Miraflores, Lima 18, Telf.: (00511) 4410183/ 4410389/
4410389, isabel@senoriodesulco.com

Mariella Balbi Scaneo
Carolina Vargas 232, San Isidro. Lima. Telf.: (00511) 442 8496, burbal@amauta.rcp.net.pe

Sara Beatriz Guardia
Investigadora. U. San Martin de Porres.

sarabeatriz@telefonica.net.pe

Jimena Fiol Seoane
Chef, investigadora. Universidad de Piura, Campus Lima.
Martir José Olaya 162, Miraflores, Lima, jfiol@ads-udep.edu.pe

Sergio Zapata Acha
Agrénomo, investigador. Universidad San Martin de Porres.

Av. Velasco Astete 1248. Lima., szapata@turismo.usmp.edu.pe

Maritza Villavicencio Fernandeg
Historiadora, profesora de la Pontifica Universidad Catélica del Peru.

mvillavicencio@terra.com.pe

Universidad de San Martin de Porres

Juan Leuridan Huys. Decano. Facultad de Ciencias de la Comunicacién, Turismo y Psi-
cologia. Actividad: la ensefianza profesional de la carrera de Turismo y Hoteleria. Gra-
dos académicos de Licenciatura, Méster y Doctorado. Contrata investigadores y realiza
publicaciones de gastronomia. Es el principal editor de libros de gastronomia del Peru.

Direccién: Av. Tomds Marsano 242. Lima, Surquillo, Telf.: (00511) 242 5822 - (00511)
513 6300, jleuridanhuys@yahoo.es, www.turismo.usmp.edu.pe
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Instituto de Investigaciones de la Amazonia Peruana

Dennis del Castillo Torres. Presidente. Actividad: Contribuir al desarrollo socio-econé-
mico del poblador amazénico a través de la investigacién dirigida al desarrollo sosteni-
ble y el cuidado de los recursos naturales de la regién amazénica.

Av. Abelardo Quifnones Km. 2.5, Apartado Postal 784, Loreto, Telf.: (005165) 265515 /
(005165) 265516 Fax: (005165) 265527, preside@iiap.org.pe, www.iiap.org.pe

Instituto Nacional de Investigaciones
vy Extension Agraria

Daniel Martin Reynoso Tantalean. Jefe del INIA. Actividad: Generar y transferir tec-
nologias para contribuir al desarrollo sostenido del sector agrario y al incremento de la
productividad agraria, promoviendo el aumento de su rentabilidad bajo condiciones de
competitividad con la participacién del sector publico y privado, nacional e internacional.
Av. La Molina N° 1981 (Ex Av. La Universidad). La Molina. Lima, Teléfonos: (00511)
349-2600/ (00511) 349-5949, Fax: (00511) 3495964, jefatura@inia.gob.pe, dreynoso@
inia.gob.pe, www.inia.gob.pe

Instituto del Mar del Perii

Héctor Eugenio Soldi Soldi. Presidente del Consejo Directivo Actividad: Realizar in-
vestigaciones cientificas y tecnoldgicas en forma oportuna y de calidad, que contribuyan
al mayor conocimiento de los recursos pesqueros y su ambiente para su manejo racional
y manejo de zonas costeras, para promover la conservacién de su biodiversidad, y el uso
sostenible de recursos naturales. Asesorar al Ministerio de la Produccién, con bases y
criterios técnicos fundamentados para la toma de decisiones referidas al ordenamiento
y regulacién de los Recursos marinos y sus pesquerias.

Esquina Gamarra y Gral. Valle s/n. Chuchito, Callao, Telf.: 429-6600, Fax: 4293931,
presidencia@imarpe.gob.pe, www.imarpe.gob.pe/

Instituto Tecnoldgico Pesquero del Perii

Juan Francisco Pésara Gonzales. Presidente del Consejo Directivo del ITP. Su
misién es promover, ejecutar y divulgar programas de investigacién cientifica
y tecnoldgica a fin de contribuir con la utilizacién racional e integral de los
recursos hidrobiolégicos, promoviendo la transferencia de tecnologias y el co-
nocimiento en los campos de la manipulacién, conservacién, procesamiento y
control sanitario del pescado y los productos pesqueros.

Carretera a Ventanilla Km 5, 2, Callao, Telf.: 5770208, Fax: 5770019, post-
mast@itp.org.pe, www.itp.org.pe

Consejo Nacional de Camélidos Sudamericanos

Enrique Moya Bendezu. Presidente.

Organismo especializado que promueve el desarrollo de la produccién de ca-
mélidos sudamericanos, buscando el mejoramiento y desarrollo de productos y
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la ampliacién de mercados, a través de la organizacién productiva de las comu-
nidades campesinas y los pequefios productores, consolidando su capacidad de
gestioén y su competitividad.

Jr. Cahuide N° 805 - Piso 10, Ministerio de Agricultura, Jesis Maria, Lima,
Telf.: (00511) 470-8699, Fax: (00511) 471-0555, presidencia@conacs.gob.pe,

WWW.COI]HCS.gOb.pC

Instituto Nacional de Cultura

Maria Cecilia Bdkula Budge. Directora Nacional. Actividad: Investigar, re-
gistrar, defender, conservar, promover, poner en valor y difundir las manifes-
taciones culturales y el Patrimonio Cultural de la Nacién, para contribuir al
desarrollo nacional, con la participacién de la comunidad, el sector privado y la
integracion internacional.

Av. Javier Prado Este N” 2465, San Borja, Lima, Telf.: (00511) 476-9933, Fax:
(00511) 476-9880 / (00511) 476-9901, www.inc.gob.pe

Venezuela

Maria Bellorin
Fundacién Polar. Economia Agroalimentaria.

maria.bellorin@fpolar.org.ve

Rafael Cartay
Director de Cultura de la Universidad de los Andes. Mérida.

rcartay@ula.ve

Antonio Léopez Ortega
Gerente General. Fundacién Bigott.

antonio_lopez-ortega@bat.com

Fundacién Bengoa

Especializada en Alimentacién y Nutricién. Editora de los “Anales Venezola-
nos de Nutricién”, fundacionbengoa@cantv.net

Virgilio Vosch. Presidente, vvosch@cantv.net
Mercedes Lépez de Blanco. Vice-Presidente, checheta75@cantv.net

José Rafael Lovera

Historiador de la cocina venezolana. Director del Centro de Estudios Gastro-

némicos (CEGA).

jlovera@venezolano.com
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La variedad de frutas en nuestro pais es tan colorida y deliciosa.
Quito, Mercado Santa Clara, variedad de frutas
Fuente: David Coral Machado



Quito, puchero de Pichincha
Fuente: Santiago Pazos Carrillo

Quito, Mercado Santa Clara, variedad de cereales
Fuente: David Coral Machado
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Saberes y sabores
del patrimonio alimentario ecuatoriano

a categoria de cocina ha implicado el desarrollo de diversas en-

radas conceptuales que ha dado lugar a conceptos como el de

culinaria, gastronomia, comida, etc. Resulta interesante el estudio
que al respecto desarrolla Augusto Merino al reconocer en dicho tér-
mino dos conceptos diferenciados, referidos al de comida y culinaria.!
Para efectos de ésta investigacion los términos cocina y culinaria se uti-
lizardn de manera indistinta debido que sus usos en la cotidianidad los
sitian en lugares equivalentes, asumiendo el concepto de culinaria que
hace Merino cuando sefala: “Este término alude a todos los procesos
de seleccién y manipulacién mediante los cuales los elementos nutri-
tivos que el hombre necesita y que €l encuentra en la naturaleza son
aceptados como comibles y transformados en un alimento humano...”
(Merino: 10). En ese sentido, la cocina supone un extenso y complejo
entramado de actividades sucesivas y concomitantes que evocan no sélo
sabores, colores, texturas, sino, y sobre todo, recuerdos. Asi, a través del
acto de comer se recrean sabores, saberes, conocimientos, memorias de
los pueblos. Por tanto, hablar de cocina y el consecuente acto de comer
obliga a referirse tanto a su produccién, como a su preparacién y consu-
mo, procesos que evidencian la coexistencia de elementos de diferente
naturaleza, unos de orden material y otros que se ubican en el orden

1 Merino plantea una diferencia de estos conceptos frente a la cuisine o haute cuisine, términos
que hacen referencia al ejercicio de una actividad profesional propia de restaurantes y a los que
s6lo acceden ciertos sectores privilegiados de la sociedad. En ese sentido, esta investigacién
se constituye en un esfuerzo por explorar las cocinas populares ecuatorianas, en términos del
autor, las cocinas hogarefias. (Merino: 10).
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de lo simbdlico, y que permiten hacer una lectura mas compleja de las
dindmicas que se suscitan alrededor de la cocina.

Recordemos que histéricamente el acto de comer ha implicado un
dominio sobre la naturaleza, que ha desembocado correlativamente en
el progresivo desarrollo de actividades tecno-econémicas diversas. Des-
de los primeros cazadores, pescadores y recolectores hasta el desarrollo
de la agricultura, se identifica el perfeccionamiento de variadas técnicas
no sélo para la obtencién de alimentos, sino también para su transfor-
macidn; cuestiones que en su momento permitieron la domesticacién
de suelos y animales que poco a poco se fueron incluyendo en la dieta
de los primeros grupos sociales. Hoy se encuentran en las cocinas del
mundo innumerables técnicas de cocido, asado, ahumado, amasado, etc.,
acompafadas de una abundante oferta de preparaciones, recetas, platos
que no s6lo remiten a la necesidad de alimentarse, sino también develan
situaciones medioambientales, politicas, econémicas y evidentemente
culturales, como se observari a lo largo de esta investigacion.

Si bien el desarrollo de la agricultura permitié que los grupos so-
ciales optaran por asentarse en ambientes que podian proveerles lo re-
querido para satisfacer sus necesidades, no fue una limitante para que
las comunidades incluyeran en sus dietas productos de otras tierras. Se
conoce que desde épocas del Incario existian précticas de intercambio
entre regiones, que explicarian el acceso a una amplia variedad de ali-
mentos. En este sentido, resulta interesante el estudio desarrollado por
Murra,” quien sobre la base de las particularidades de los Andes, afirma
que existié en épocas prehispdnicas una reciprocidad generalizada a lo
largo del drea andina, como un modo de organizacién social de produc-
cién y de consumo.

La existencia de diversos pisos térmicos generé una amplia gama
de productos y, a la vez, de intercambios, que Murra reconoce como una
experiencia de reciprocidad que, a diferencia del tributo y del comercio,
se constituia en una prictica mds simétrica y personal. El anilisis de-
sarrollado le llevé a afirmar la existencia de un control vertical de pisos

2 Murra desarrolla su propuesta a través del estudio de cuatro casos (dos nucleos serranos y dos
costefios), que explord a partir de documentos de carécter histérico y evidencia arqueolégica.
Ver John V., Murra, “El control vertical de un méximo de pisos ecoldgicos en la economia
de las sociedades andinas”, en La teoria de la complementariedad vertical eco-simbidtica, La Paz,

HISBOL, 1987, pp. 29-85.
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ecolégicos como modo de circulacién de los bienes que, favorecido por
las caracteristicas ecolégicas de los Andes, se reprodujo entre vastas po-
blaciones, lo que permitié que los habitantes del drea andina estuvieran
articulados a un sistema de produccién, circulacién y consumo, a través
de una prictica de reciprocidad generalizada.

En el mismo sentido, Pazos Barrera (2008) ha sefialado que aun
cuando las cocinas se caracterizan por usar los productos disponibles en
el medio, investigaciones realizadas a partir de evidencia arqueolégica
permiten entrever que existia y existe, atin en nuestros dias, pricticas de
intercambio denominadas de microverticalidad, que permitieron/permi-
ten a las comunidades tener acceso a variados productos aunque éstos no
sean propios de cada regién. Dicha situacién permite comprender que,
aunque los platos se elaboran en el lugar de origen, es posible encontrar-
los en el resto del pais.

Respetando las especificidades de las comunidades de cada nacién,
son experiencias que pueden reconocerse en paises del drea andina, es-
pecificamente en Ecuador. El importante intercambio entre las dife-
rentes poblaciones, ha originado que en este pais tanto la alimentacién
como sus formas de preparacién sean diversas. Formas de reciprocidad
aun existentes en algunas comunidades son el trueque, las ferias de in-
tercambio, la minka o minga, el colegaje, etc., que, en cocina, pueden
hacerse visibles en la composicién de algunos platos que incluyen ali-
mentos de diferentes provincias.

Para Estrella (25), 1a actividad de intercambio transité de un inter-
cambio simple basado en “el trueque silencioso o la donacién ceremonial
de dos excedentes fortuitos, a (...) un intercambio desarrollado, plena-
mente constituido sobre la base de un excedente regular.” De tal mane-
ra que se asegura que los intercambios dados superaron actividades en
torno a algunos productos especiales, y se hicieron extensivos a todos los
productos de la region, permitiendo incluso la existencia de un sistema
de mercados locales, cuestién que permitiria una reciproca aportacién
de productos entre las regiones.

Con el avance de la agricultura, las comunidades fueron desarro-
llando distintas técnicas de cultivo y de obtencién de alimentos que, en
muchas de las culturas indigenas, estaban —estin— estrechamente rela-
cionadas con los ciclos naturales. Se desarrollan calendarios de cosechas
y siembras segun las épocas del afo, en las que también se consideran
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periodos de fructificacién o de migracién de ciertos animales aptos para
el consumo. Dicha dependencia de la naturaleza permiti6, ademads, usos
sagrados y rituales de ciertos alimentos y algunos derivados de sus pre-
paraciones. Tal es el caso del maiz, que, como se verd, es de consumo
generalizado y se constituye en un alimento con una importante carga
sagrada y ritual, cuestién que se considera un rasgo caracteristico de los
Andes del norte.(Naranjo, 1989: 240) Utilizado en actos de iniciacién,
de ofrenda, como un acto de generosidad por parte de priostes en las
fiestas o como una bebida para compartir entre los miembros de las co-
munidades, como indicador de la existencia de un lazo social, evidencia
no sélo su importancia como alimento en la dieta de nuestros pueblos,
sino también su lugar en la cultura.

Estas breves observaciones permiten volver a nuestra primera afir-
macién sobre la cocina: el ser una expresién de la cultura construida a
partir de un complejo de elementos de orden simbdlico y material. Sin
duda alguna, la cocina debe su existencia a un soporte material, traduci-
do en los alimentos disponibles en el ambiente, los cuales varian segin
las épocas del afo y las condiciones ecolégicas del lugar. La oferta es
mis rica si se piensa en zonas de variedad de climas y en términos de in-
tercambios realizados, lo que ademds amplia el espectro de posibilidades
de platos. Ademds, y s6lo por mencionar algunos, hacen parte de este
soporte material el desarrollo tecnoldgico; la capacidad para elaborar,
almacenar y conservar productos; las diferentes técnicas y/o procedi-
mientos culinarios; los utensilios utilizados; tiempos de preparacion; etc.

Existen ademads otros factores externos que inciden en las cocinas,
como es el caso de las condiciones de acceso a los alimentos. Las limi-
taciones de cardcter econémico, o la abundancia y/o escasez de ciertos
alimentos condicionan indudablemente su constitucién. También hacen
parte de dicho soporte material el valor nutritivo que se ha identificado
en ciertos alimentos, cuestién que adquiere importancia si se piensa en
el desarrollo de ciertas actividades y/u oficios. Indudablemente, el placer
producido por la ingesta de alimentos o platos se encuentra en el orden
de lo material. Los alimentos, transformados para su consumo, pueden
ser disfrutados a través de todos nuestros sentidos en el acto de saborear,
oler vapores de pailas y ollas, tocar las variadas texturas y formas, ver
sus formas y colores, escuchar cocciones y frituras, y un sinnimero de
procedimientos en dicho acto de transformacién.
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Ahora bien, sin desconocer el importante lugar que ocupan estos
elementos en la cocina, reducir dicha expresién a ellos implicaria igno-
rar un entramado de relaciones y manifestaciones involucradas. Resulta
indispensable, entonces, referirnos a los elementos de cardcter simbé-
lico que, del mismo modo que los condicionamientos de tipo natural/
material, inciden en la configuracién de las cocinas y propician la cons-
truccién de relatos que permiten entender las formas de ser y estar en
mundo.

La cocina, como espacio integrador, permite una experiencia en
la que dialogan y se enfrentan cosmovisiones, lugares de enunciacién,
estructuras de poder, etc., que no aparecen de manera accidental sino
que se desprenden del mismo hecho de ser una expresién del ser social.
La distribucién de roles, no sélo en la produccién de los alimentos, sino
también en su preparacién o consumo; las significaciones atribuidas
como tabues, prohibiciones y preferencias individuales y colectivas; cua-
lidades medicinales o de enfermedad; temporalidades ligadas, como en
el caso especifico de comidas ofrecidas en épocas de fiesta o celebracio-
nes religiosas; lugares apropiados e inapropiados para comer; diferencia-
ciones socioecondémicas y de roles; formas de servir los platos; seleccién
de alimentos con que se acompafan ciertos preparaciones, por nombrar
sélo algunos, hablan de una serie de elementos de caricter ideolégico,
que permiten dilucidar un entramado de dindmicas que se surten en
torno a la cocina y que manifiestan creencias, relaciones de poder, prac-
ticas que no se reducen a la fugacidad de una preparacién o el consumo
de un plato.

Asi, elementos de diferente naturaleza confluyen en la cocina, in-
teractian, se imbrican. Unos y otros, constituyen el alma y el cuerpo de
las cocinas, expresando la interaccién del ser humano con la naturaleza
y su cultura. En palabras de Marcelo Alvarez,

La performance alimentaria no implica un acto aislado, sin conexiones, sino
que se constituye en una trama donde el hombre biolégico y el hombre so-
cial estdn estrechamente ligados y reciprocamente comprometidos... (13)

Estos multiples condicionamientos se encuentran en una interac-
cién continua y difieren entre pueblos, respondiendo a sus condiciones
histéricas, sociales, culturales, ambientales. Sin embargo y a partir de sus
diferencias, es posible situar un lugar en comun en las cocinas populares,
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y es el hecho de su transmision. Bien a través de tradicién oral o del re-
gistro en recetarios familiares, las cocinas se han transmitido de genera-
cién en generacién, de madres a hijas, logrando grabarse en la memoria
de los pueblos y recrearse en cada acto cotidiano de comer, ademds de
constituirse en un factor constitutivo de identidades.

En consecuencia, explorar el amplio universo de las cocinas im-
plica adentrarse no sélo en el dambito familiar, privado, sino también
en las esferas de lo publico, de lo colectivo, de lo histérico. Las cocinas
enriquecen, construyen, transmiten las memorias de sus pueblos. No
s6lo son expresiones del pasado, sino que se recrean cotidianamente en
cada acto ritual que rodea el acto de comer, en cada espacio de fiesta,
en el momento mismo que elegimos un plato, un ingrediente, un sa-
bor, una textura, una combinacién. De tal modo, las cocinas cumplen
una funcién integradora, de intercambio, de acercamiento, de referente
identitario entre los seres humanos.

La cocina, configuradora
de identidades y memorias colectivas

La cocina facilita ejercicios de afirmacién de todo lo que somos o
consideramos hace parte de nosotros. Permite encontrar y reiterar nues-
tra pertenencia social a un espacio cultural, que es el espacio desde el
que estd siendo producida. En ella, a través de sus platos, sus técnicas y
demds aspectos involucrados, se pone en evidencia una identidad, si bien
en permanente construccién, influenciada por procesos de migraciones
y transculturaciones, atravesada por rasgos que le permiten especificida-
des, particularidades en cada uno de los contextos en que son analizadas.

Como se verd, debido a los procesos histéricos sostenidos, las iden-
tidades que se han configurado en Ecuador se nutren de tres herencias
culturales diferenciadas: la afro, que ingresa gracias al violento proce-
so de esclavitud; la espafiola, que responde al poblamiento dado en el
periodo de conquista, y la indigena, poblacién mayoritaria en nimero.
A estos grupos se suma el mestizo, resultado de un largo proceso de
sincretismo cultural entre los grupos antes diferenciados. Aunque hoy
esta categoria pueda representar el grupo mayoritario, no parece ser una
realidad tan clara, pues sélo recientemente los habitantes de Ecuador
empiezan a asumir tal condicién. Todavia aparece difusa en algunos sec-
tores de la poblacién que se definen a si mismos como blancos.
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Conviene sefialar que enunciar al mestizo como resultado del sin-
cretismo entre diferentes grupos culturales, no implica admitir que sea
el resultado no conflictivo entre la mezcla de uno y otro. Por el contrario,
es una categoria bastante compleja y problemitica, que, aunque en prin-
cipio permitié realizar un acercamiento a lo que nos “define” o construye
como latinoamericanos, pareciera ser una salida facil a la pregunta sobre
“nuestra identidad”: :qué somos? El discurso del mestizaje faculta una
definicién en bloque que daria cuenta de una identidad arménica, co-
herente, uniforme, postulado que niega cualquier tensién o disputa en
dicho proceso. Sobre esta cuestion, existen amplios e interesantes deba-
tes que no abordaremos a profundidad por considerar inoportuno para
la materia de esta investigacion.

Por nombrar sélo uno de los aportes importantes a esta discusion,
traigamos a colacién la categoria planteada por Cornejo Polar (10). El
autor ilustra esta problemdtica, refiriéndose a la presencia de una “hete-
rogeneidad conflictiva”, es decir la coexistencia de diversas identidades
y temporalidades, que permitiria asumirnos desde una perspectiva mds
“politica” si se quiere. Como hemos mencionado, la prictica evidencia
que participamos de un proceso en el que dicha cuestién empieza a
ser asumida recientemente por las sociedades latinoamericanas, pero
que encuentra dificultades precisamente porque la légica del mestiza-
je —como mixtura- y la de blanco, negro e indio con sus consecuentes
y naturalizados roles en la sociedad, han logrado permear las relaciones
sociales a tal nivel, que son categorias que se reproducen desde dmbitos
incluso familiares.

En el sentido de Cornejo Polar, el término heterogeneidad permite
dar cuenta de procesos de produccién —en su caso para analizar proce-
sos de produccién de literaturas— en los que se intersecan dos o mds
universos socio-culturales, nocién que permite pensar en el encuentro
conflictivo de discursos de diferentes origenes, que estdn en una conti-
nua tensién que imposibilita acogerlos bajo un mismo horizonte. Estos
planteamientos permiten acercarnos a algunos significados al pensar las
identidades en un contexto latinoamericano y ecuatoriano, que permiten
situar la cocina como una experiencia que participa de su construccién.

En ese orden de ideas, més alld de pensar en la existencia de una
identidad nacional resuelta, las identidades deben pensarse como fe-
némenos moéviles, deslocalizados, que responden a cambiantes y diver-
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sos intereses y deseos en respuesta a multiples movimientos. Asi, las
identidades nos permiten entrar y salir a referentes (como la musica,
la comida, el idioma, etc.) que admiten la construccién de un nosotros
para diferenciarnos de un ofro. Es precisamente en la afirmacién de esa
diferencia que se define la identidad, que, sin embargo, es inestable y se
encuentra llena de contradicciones.

Existen, en la cocina ecuatoriana, ciertos valores reconocidos como
el sabor del locro, de una empanada de verde, de la fanesca, encebollado,
hornado, mote, por nombrar algunos, que permiten la construccién de
un nosotros a partir del reconocimiento que hacemos de nosotros en
ellos. Es decir, aparece una sensacién de pertenencia a un espacio que
produce dichos valores transformados en cocina, que admiten identifi-
caciones y un sentido integrador a un territorio en el que son produci-
dos. En la cocina, se expresan y definen identidades, y éstas, a su vez, la
enriquecen permitiendo su continuidad en un ejercicio de ida y vuelta.

Son dichas identificaciones las que dotan de un sentido moviliza-
dor a las comidas. La cocina nos convoca. En la experiencia cotidiana,
participamos de una busqueda de sabores, olores, colores y texturas que
nos remiten a lo que somos. Se busca el sabor que recuerda a madres,
infancias, hogares. Consumimos los platos que satisfacen nuestros pala-
dares pero también nuestros recuerdos. Asi, a pesar de nuestras contra-
dicciones, la experiencia culinaria pareciera permitir una sensaciéon de
comunién con el otro que, en su diferencia, comparte nuestros mismos
c6digos culinarios.

A través de las cocinas, se condensan multiples aprendizajes. Se
aprende a comer por preferencia, costumbre, porque culturalmente se ha
considerado bueno para nuestra salud, porque son alimentos a los que
se puede acceder, entre muchos otros condicionamientos, que les reviste
de una valoracién y/o afecto especial que luego es trasmitido de padres
a hijos y que les otorga una continuidad en el tiempo.

Es la tradicién oral el instrumento a través del cual es posible la
conservacion de las cocinas. El hecho de la trasmisién posibilita un en-
riquecimiento de los legados culturales, de las memorias colectivas que,
para el caso de las cocinas, no sélo se reducen a los hibitos alimentarios,
sino también a las técnicas utilizadas, a los tiempos de preparacion, a los
rituales de consumo.
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{Qué memorias colectivas
se expresan en las cocinas ecuatorianas?

Adicionalmente y si se piensa la cocina como un acumulado tras-
cendental de las experiencias de los pueblos, de sus saberes, conocimien-
tos, relatos, aparece otro aspecto que sugiere su andlisis y es el ejercicio
de la memoria. En la cocina, se registran modos de vida, preferencias,
cosmovisiones, prohibiciones, patrones y hibitos alimentarios que son
trasmitidos y que tienen la potencialidad de incidir en la configuracién
de la historia de los pueblos, al consentir lecturas de la especificidad de
los espacios sociales y de las condiciones histéricas, culturales, ambien-
tales, econémicas e incluso politicas desde donde se produce.

Para Gnecco,’ la memoria implica la significacién y las formas en
que versiones y subversiones de la historia se expresan verbal, simbdlica,
textual y performativamente. De tal manera, la memoria emerge como
una practica histérica, arraigada en las experiencias vividas y, sobre todo,
inmersa en el juego del poder. Estas aproximaciones permiten analizar la
manera en que la cocina, como acumulado de relatos, construye memoria.

El aporte de las cocinas tradicionales en la construccién de las me-
morias colectivas permite una doble lectura. De un lado, proporcionan
un complejo orden simbélico que se nutre de experiencias, que estin
mediadas por estereotipos e imaginarios de diverso orden. Asi, la apre-
hensién social de la memoria, que supone una elaboracién culinaria, no
surge como un acto objetivo e ingenuo, sino como un acto atravesado
por una particular experiencia en el espacio cultural al que pertenece-
mos. De otro lado, la cocina construye memoria a través del soporte
material que comprende, cuestién que también involucra el uso de los
sentidos. Lo que Rosario Olivas (2009) llama fradicion sensorial, refi-
riéndose al “modo de cémo nosotros consideramos que las técnicas y
procedimientos culinarios se han trasmitido a través de los tiempos”.

En la memoria del grupo social, se graban algunas de las técnicas
y sazones que parecen custodiadas por el hecho de la escritura; pero,
en el caso de las cocinas tradicionales, buena parte del legado ha sido

3 Ver Gnneco, Cristobal y Zambrano Martha (editores), Memorias hegeménicas, memorias disi-
dentes: el pasado como politica de la historia, Instituto Colombiano de Antropologia e Historia
ICANH, Bogotd, Universidad del Cauca, 2000.
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heredado a través de una experiencia de tradicién oral de la que no sélo
se aprenden ingredientes, combinaciones, tiempos de coccién, sino tam-
bién, se asiste a una especie de domesticacién sensorial, que implica
incluir a nuestros sentidos en el hecho de la aprehensién y trasmision.

Asi, usos del oido para saber si un arroz esta cocido, o la deteccién
del cambio de color o textura de un alimento por el hecho de la coccién
o fritura; el olor que expelen algunas preparaciones al horno; la textura
de alimentos a la brasa, etc., son cuestiones que pasan por nuestros sen-
tidos complementando nuestra experiencia culinaria y enriqueciendo la
construccién de memoria, en un acto de aprender haciendo.
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Loja, Feria Libre, guineo
Fuente: Santiago Pazos Carrillo

Loja, Feria libre, variedad de mellocos, zanahoria blanca, cebolla paitefia
Fuente: Santiago Pazos Carrillo



Quito, Mercado Santa Clara, maiz, habas, fréjol
Fuente: David Coral Machado

Loja, Feria Libre, variedad de papas
Fuente: Santiago Pazos Carrillo
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La cocina ecuatoriana,
una cocina andina transculturada

esde las primeras décadas del siglo XX, hay un creciente interés

entre los intelectuales por pensar las significaciones de lo que se

ha considerado en llamar el drea cultural latinoamericana. En
los procesos de configuracién de los estados-nacién, hacia la segunda
mitad del siglo XIX, la discusién estaba orientada a considerar a Lati-
noamérica como una unidad y legitimar asi la manera en la que estaban
planteados los regimenes politicos. La nueva soberania necesitaba que
su poder fuera legitimado por el “pueblo”y para ello era necesario avan-
zar en la construccién de nacién. Valores como el de justicia e igualdad
social fueron elementos que tomaron gran protagonismo en el discurso
de los intelectuales de la época, permitiendo que la esclavitud y la servi-
dumbre fueran abolidas, y que se proclamara la igualdad legal —formal—
de todos los ciudadanos.

En dicho proceso histérico, los gobiernos empezaron a promover
tendencias homogeneizadoras dirigidas a lograr la asimilacién o integra-
cién de los pueblos —afros e indigenas— a la sociedad nacional. Con este
propésito, se habian puesto en prictica politicas especificas de integracién
tanto en el campo educativo, cultural, econémico como social, y la im-
posicién de patrones culturales de una minoria que “tuvo a bien” excluir
heterogeneidades y diferencias en nombre de una unidad nacional.

En este contexto de construccién de las nuevas naciones de Amé-
rica, sectores de intelectuales buscaron reivindicar identidades desde
lo regional. Concentraron las miradas en los elementos propios, lo que
provocé una tendencia esencialista de busqueda de identidad que dio
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lugar a nociones como la peruanidad, la mexicanidad, etc., que hasta el
dia de hoy permite ciertos nacionalismos alrededor de iconos o elemen-
tos identificados como nacionales o propios de cierto pais. Pensarnos
como drea cultural andina nos permitira situar el contexto de la cocina
tradicional ecuatoriana y caracterizarla como una cocina andina.

La definicién de drea cultural andina propuesta por Angel Rama
(1982) ofrece elementos interesantes para pensar en la existencia de ras-
gos de lo andino en las cocinas tradicionales de Ecuador. Sefiala el autor:

Entendemos por el drea andina no sélo el actual Pert, que ha funcionado
histéricamente como su corazén, el punto neurdlgico en que se manifies-
ta con mayor vigor su problemdtica, sino una vasta zona a la que sirven
de asiento los Andes y las plurales culturas indigenas que en ellas resi-
dian y sobre la cual se desarrollé desde la Conquista una sociedad dual,
particularmente refractaria a las transformaciones del mundo moderno.
Se extiende desde las altiplanicies colombianas hasta el norte argentino
incluyendo buena parte de Bolivia, Perd y Ecuador y la zona andina ve-
nezolana. Son tierras ecolégicamente emparentables dentro de las cuales
se produjo la mayor expansién del Incario.!

La definicién que propone Rama ofrece la enunciacién de ciertos
criterios cuya identificacién facilitaria delimitar el drea cultural andi-
na, a partir de una generalizacién que presume la convergencia de los
mismos, pero que al mismo tiempo reconoce su relatividad. Kaliman
reconoce en tal definicién seis criterios que delimitarian el drea cultural:
i) los Andes, ii) la ecologfa, iii) las culturas originarias, iv) el incario, v) la
sociedad dual y vi) las naciones-estado.

Aunque apelar a estas nociones implique generalizar lo que se con-
sidera mds representativo, se configuran en criterios ttiles que pueden
dar pistas de la presencia de lo andino en las cocinas tradicionales de
Ecuador. Esto teniendo en cuenta que el acto de territorializar ciertas
expresiones como la cocina puede llegar a omitir un sinnimero de varia-
bles que deben ser reconocidas y que trataremos en su momento.

Es posible caracterizar la cocina tradicional ecuatoriana como una
expresion andina, refiriéndonos a un primer criterio y es el de su ubica-

1 En Ricardo J. Kaliman, E/ concepto de region y el drea cultural andina, UNT-CONICET, sin
mds datos.

96



1,;1 cocina Ck‘llll[ﬂl”illnll, una cocina llnt{il];l [l'llll,\'&‘ll][lll’ll\lll

cidn geogrdfica. Aungque no es per sé razén suficiente para asumir como
andinas las précticas culturales que en el territorio ecuatoriano se reali-
zan, es un aspecto que permite tener conciencia del espacio geografico
en el que se realizan las précticas culinarias. Ecuador esta atravesado por
el sistema montafioso de los Andes, gracias al cual goza de una ecologia
particular rica en climas y, en consecuencia, en una amplia y variada
oferta de alimentos producidos en una escala de pisos térmicos diferen-
ciada, que indiscutiblemente ha determinado las cocinas tradicionales.

Esta formulacién no supone, como se ha visto, que la identidad de
las cocinas ecuatorianas sea concebida esencialmente ligada a su ubica-
cién geografica, pues implicaria territorializar rasgos de lo andino por
la existencia de la sierra, cuestién que excluiria las cocinas de la costa y
amazonia por ejemplo, territorios extensos con aportes culturales y ali-
menticios extraordinarios. Asumir en este sentido la discusién, implica
anclarla a viejas nociones de estados, como unidades compactas unifor-
mes armonicas, perspectiva bastante centralista, que daria cuenta de la
definicién de las cocinas a partir de una identidad dominante, hegemé-
nica. Sin embargo, aparece incuestionable que Ecuador sea concebido
como un pais andino, por experimentar procesos histéricos que hacen
que comparta, desde su diferencia, similares cosmovisiones, modos de
ser y estar en el mundo a partir de una originaria presencia indigena, de
los procesos de conquista, colonizacién, formacién de Estados, etc.

Por otro lado, la presencia de grupos étnicos diferenciados ha gene-
rado que las cocinas tradicionales tengan multiples influencias. Ecuador
cuenta con una pluralidad de pueblos indigenas y comunidades afro dis-
tribuidos a lo largo de su territorio que, sumado a un largo proceso de
mestizaje, dan cuenta de una diversidad étnica importante. En épocas
prehispdnicas se tiene que:

(...) los grupos humanos mas importantes de la costa fueron los siguien-
tes: a) Pueblos marinos: confederacién de los mercaderes o mantefios,
punefios y huancavilcas (Manabi y Guayas), b) Caraques (al norte de
Manabi y Esmeraldas); ¢) Colinas (al norte de Esmeraldas); d) Serranos:
cayapas, campaces o colorados (interior del Litoral); €) Chonos (Dau-
le); f) Malabas (interior de Esmeraldas) y g) Yumbos (noroccidente de
Pichincha). La sierra estuvo habitada por diversos pueblos organizados
en cacicazgos o sefiorios: a) Quillacingas (Carchi); b) Pastos (Carchi e
Imbabura); ¢) Caras (sur de Imbabura y Pichincha); d) Panzaleos (sur
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de Pichincha y Cotopaxi), €) Puruhdes (Tungurahua, Chimborazo); f)
Canaris (Cafar y Azuay) y g) Paltas (Loja).

Sin embargo, ha de sefialarse que con la extensién del Tawantin-
suyo y la consecuente llegada del imperio Inca a la regién andina ecua-
toriana, hacia fines del siglo XV, muchos de estos pueblos fueron des-
plazados por la nueva organizacion social, politica y cultural (situacién
que se manifesté con mayor fuerza sobre los pueblos aborigenes de la
sierra que sobre los de la costa) (Estrella: 23) ocasionando una trascen-
dental influencia inca en los sistemas culturales, sociales y econémicos

de Ecuador.

Ahora bien, sin negar la pluralidad cultural existente, debe reco-
nocerse que el ser indigena constituy6 un factor de cohesién social, de
resistencia frente a los similares procesos de colonizacién que sufrieran
nuestros territorios en épocas de la conquista espafiola, cuestién que
generd una cierta identidad indigena que, respetando las especificidades
culturales de cada grupo social, comporta una cosmovisién milenaria
que influye también las cocinas: se conservan no sélo concepciones de
los alimentos, sino también la forma de combinarlos y servirlos (Naran-
jo, 1989: 239).

Como experiencia de ello puede mencionarse el consumo de cier-
tos alimentos que, se conoce, se ha realizado desde los pueblos origina-
rios hasta nuestros dias. Alimentos como el maiz, sus variedades (mote,
tostado, entre otros) y derivados como la chicha, humitas, etc.; aji, la
papa, el cuy, pueden identificarse en los platos tradicionales mas impor-
tantes de Ecuador, ademads de constituirse en alimentos populares en
varios paises de América del Sur, de lo que Rama considera, en términos
geogrificos, la regién andina.

Adicionalmente, es posible identificar un sujeto que no sélo con-
cibe a Ecuador como un espacio andino sino también, asume tal defi-
nicién cuando piensa en sus cocinas. Ello se hace evidente en la deno-
minacién que recibe la cocina ecuatoriana, en cierta literatura producida
por investigadores que se han aproximado al estudio de las cocinas tra-
dicionales y las han asumido bajo la connotacién de andina.

2 Citado por Eduardo Estrella, en £/ Pan de America. Etnobistoria de los alimentos aborigenes del
Ecuador, Quito, Ediciones Abya Yala, 1997, p. 23.
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Experiencia de ello es la reiterativa participacién de varios estudio-
sos ecuatorianos, interesados en el tema de cocinas tradicionales, en uno
de los espacios de discusién mds importantes a nivel latinoamericano,
como lo es el Congreso de las Cocinas Regionales de los Paises Andi-
nos. En sus diferentes versiones, se ha asumido abiertamente a la cocina
tradicional de Ecuador como una cocina andina, no sélo por que se
produce desde un espacio atravesado por la cordillera de los Andes, sino
por la presencia de variados elementos que en su conjunto, permiten
compartir similares experiencias socio-histdricas, culturales y ecolégicas
con paises pertenecientes a la denominada drea cultural andina.

Un cruce de culturas:
encuentros y desencuentros

Como ya se ha sefialado de manera preliminar, en el drea andina
y especificamente en el Ecuador, han surgido procesos variados de in-
tercambio. Estos se efectuaron en menor o mayor medida de manera
violenta, si se tiene en cuenta el caso concreto del hecho de la conquista,
espafiola o incaica. Sin embargo, aun tratindose de un proceso violen-
to, no puede desconocerse la riqueza del intercambio que significé. Asi
como se dieron procesos de urbanizacién, incrementos de poblacién,
entre muchas otras transiciones, se experimentaron cambios en los mo-
delos productivos, en la divisién del trabajo, y en los sistemas alimenta-
rios: saberes, quehaceres, précticas, haciendo que la cocina ecuatoriana
sea resultado de un sincretismo cultural interesante.

Como sefiala Fernando Ortiz (96) para referirse al contacto entre
diferentes culturas, la fransculturacion supone un proceso en el que hay
una afectacién mutua, nocién que supera a la de aculturacién que su-
pondria que el sujeto ademds de verse obligado a sufrir las consecuencias
del acto violento de imposicién, pierde su cultura, teniendo que asumir
en su totalidad los nuevos patrones culturales. El término que propone
Ortiz permite comprender de mejor manera esa instancia de encuentro
que como bien lo sefiala es conflictiva —no ocurre de manera armoénica—,
pero supone la existencia de procesos de seleccion que hace el individuo
de los valores de la nueva cultura en la que se encuentra inmerso. Bajo
este entendido, el sujeto se enfrenta a un abanico de nuevos cédigos
culturales que estd por descubrir y de los que, eventualmente, se apropia.
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Si bien ciertas practicas pueden destruirse, acentuarse o atenuarse,
otras pueden ser asumidas como propias, reconociendo que para que
dicha apropiacidn se efectie deben considerarse factores basados en sus
valores que podrian ser adaptables al propio sistema cultural. El sujeto
dota de nuevos significados y sentidos a los simbolos ajenos, y después
los transforma a través de la inclusién de los suyos. Procesos de seleccién
e invencién que se efectuaron en los sistemas alimentarios de Ecuador.
El choque entre culturas quedé registrado en las ollas que hablan de un
valioso intercambio y aporte cultural y alimenticio.

Es lo que Angel Rama, refiriéndose a una de las respuestas que se
presenta en el proceso de transculturacion llamaria plasticidad cultural (Op.
Cit.: 30-31) como una solucién intermedia entre el repliegue defensivo
y la aceptaciéon absoluta. Dicha plasticidad cultural para el caso de los
procesos de transculturacién en el contexto de las cocinas tradicionales de
Ecuador implicaria “(...) incorporar las novedades, no s6lo como objetos
absorbidos por un complejo cultural, sino sobre todo como fermentos ani-
madores de la tradicional estructura cultural.” (I6id.: 31)

Si bien, como se ha mencionado, algunos elementos desaparecen
por no adecuarse a la nueva cultura, hay otros que se resignifican, que
adoptan nuevas connotaciones que le permiten al sujeto incorporarlos a
la construccién de sus modos de estar en el mundo. Proceso que puede
evidenciarse no solo a nivel individual, entre esa percepcién del otro y
de la pertenencia a un agregado social, sino también en la forma en que
la comunidad construye y transforma imaginarios respecto a ellos mis-
mos, en la forma en que se producen y como circulan esos imaginarios,
respondiendo siempre a la idea de un yo en construccién.

Transculturaciones
en épocas de Conquista

Al respecto, el estudio etnohistérico desarrollado por Eduardo Es-
trella® resulta un aporte valioso en la historia de los sistemas alimentarios
de Ecuador, al dar cuenta de un minucioso recorrido por las variedades
alimentarias de origen animal y vegetal propias de épocas prehispani-
cas. La realizacion del inventario, no sélo permite identificar alimentos
propios de América, sino también examinar el proceso de insercién de

3 Cfr. Eduardo Estrella, Op. ciz.
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algunos alimentos en los hibitos alimenticios de la poblacién americana
por el hecho de la conquista que, indiscutiblemente, generaron cambios
en la dieta alimentaria.

La colonizacién produjo una transformacién del modelo productivo y
muchos vegetales nativos fueron reemplazados por otros introducidos,
quedando relegados a una produccién o consumo locales, como “alimento
de indios”. Dada la dindmica cultural de este proceso, el maiz, la papa, se
incorporaron a la alimentacién mundial como un valioso aporte america-
no, y otros cultivos introducidos como el trigo, arroz, cebada, platano, etc.,
se incorporaron y fueron adoptados como propios de la cultura aborigen
(Estrella: 6).

Como se verd mds adelante, mds alld del hecho de la conquista,
la cocina ecuatoriana experimenta un continuo proceso transcultura-
dor generado, entre otros fenémenos, por la experiencia migrante. El
proceso transculturador experimentado en la cocina en épocas de con-
quista, se evidencia en el flujo de alimentos dado entre las sociedades
prehispédnicas y la espafiola, que generd para los pueblos originarios la
adopcién de algunos alimentos —como los cereales-, que han logrado un
lugar importante en la dieta alimentaria de los pueblos y en la inclusién
de alimentos como el maiz, que se han generalizado a otras regiones del
mundo.

Recuerda Julio Pazos Barrera (2008: 103) que la dieta de los blan-
cos —espafioles— incluia entre otros productos, trigo, azucar, carnes de
vaca, cerdo, carnero y gallina. Sin embargo, indica que debido a que la
cocina de este grupo social estaba a cargo de mujeres nativas, los pla-
tos eran preparados con técnicas nativas y su elaboracién llegé a incluir
productos andinos. La cocina tradicional también fue influenciada por
productos fordneos como la cebada, arvejas, habas, col, la raspadura y la
manteca de cerdo. En este contacto entre culturas, pueden encontrarse
los origenes de la cocina criolla: entre quehaceres nativos y aportes his-
panicos, con una fuerte presencia de pan y gachas de la cocina popular;
de puchero, asado, empanadas, dulces, quesos de la cocina burguesa es-
pafiola, y, como se ha mencionado, algunos productos nativos como el
maiz, la papa, el fréjol, sambo, zapallo y frutas diversas. Se adopt6 el pis-
co traido de Pert, cuyo consumo se concentré en las clases altas, y se ge-
neralizé el consumo de aguardiente de cafia en todas las clases sociales.
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El hecho del intercambio puede constatarse, por ejemplo, en la
provincia de Imbabura (Naranjo, 1989: 239-247), donde la insercién
de nuevos patrones de produccién y consumo generé la desaparicién
de algunos productos nativos, como el caso de los yuyos, bledos, etc. Se
incluyeron en la dieta cereales como el trigo, la cebada, centeno, frutales
como claudias, manzanas, uvas, naranjas, y hortalizas como la col, zana-
horia, lechugas. También se destaca la inclusién de animales domésticos
como ovejas y vacas, utilizados para la obtencién de lana, leche, carne.
En algunas zonas, se cambiaron los cultivos de coca por los de cana, lo
que permitié el consumo de cana y sus derivados como el aguardiente, el
jugo de cafia, panela o raspadura, gajos de cana. Sin embargo, los granos
continuaron siendo fuente basica de la alimentacién comun a todos los
estratos de la sociedad provincial, como es el caso del consumo de cho-
cllomote (choclomote) de choclo tierno y porotos, habas con melloco,
tostado con chochos, etc.

Para el caso de Tungurahua, se reconoce que desde épocas prehis-
panicas se ha constituido en un territorio que ofrece una gran variedad
de alimentos por sus caracteristicas climaticas y geogréficas, y se destaca
por su oferta fruticola (citricos, babacos, capulies). Con la llegada de
espafioles, las producciones sufrieron algunas variaciones como la in-
troduccién de cereales como centeno, cebada, trigo, y nuevas especies de
frutas como manzana, duraznos, peras, uvas, claudias.

También se experimentaron transformaciones a nivel de técnicas
culinarias y de mediciones, lo que permitié modificar las elaboraciones
de algunos platos. Con el desarrollo de tecnologia, hoy sigue experi-
mentindose un desplazamiento de muchas de las técnicas tradicionales
utilizadas para la elaboracién, dando paso a la utilizacién cada vez mds
generalizada de artefactos eléctricos. Asi, se han modificado muchas de
las técnicas culinarias de coccién y conservacién, con el uso de hornos y
parrillas eléctricas, micro-ondas, ollas a presion, licuadoras, procesado-
res, neveras, etc., lo que ha incidido ademds en cambios en los tiempos
de preparacién, que ademds también han transformado algunos de los
sabores de los platos.
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Influencias en el proceso
de configuraciéon de Estado

El interesante acercamiento que hace Julio Pazos Barrera (2008)
a las transformaciones sufridas por la cocina ecuatoriana en diferentes
contextos histéricos da cuenta de la riqueza de influencias que ha ex-
perimentado dicha expresién. Como sefiala, progresivamente se efectud
un proceso de configuracién del Estado, que incluye la aparicién de la
Republica durante el siglo XIX, la concentracién de poder politico y
econémico entre los criollos, y posteriormente la institucionalizacién
del ejército y la educacién profesional. En este contexto y a partir de las
relaciones comerciales realizadas con otros paises, se inserta en Ecuador
la cocina inglesa y francesa, ésta ultima especialmente en la clase alta
y en las esferas del gobierno. En la actualidad, indica, gradualmente se
han insertado, a la cocina oficial, ciertos productos andinos que antes se
encontraban relegados como es el caso del choclo y frutas como la uvilla,

el taxo, guandbana y plitano orito (2008: 109).

Las nacientes relaciones comerciales dieron lugar a procesos de
importacién de variados productos como artefactos de metal y cristal,
que permitieron la insercién en las cocinas ecuatorianas de cubiertos,
ollas, cocinas, vajillas, vasos, que en algunos casos, reemplazaron el uso
de articulos de barro y madera. El proceso de industrializacién dado en
el Ecuador entre el siglo XIX y principios del siglo XX propicié cambios
en la division social del trabajo, nuevos fenémenos productivos, la des-
aparicién y surgimiento de nuevos oficios, como fue el caso del panadero
gracias a la aparicién de la industria molinera.* Hacia las primeras dé-
cadas del siglo XX, también aparecen productos semi-industriales como
refrescos envasados, fideos y pan procesado. Asi mismo, las innovaciones
tecnoldgicas de la época hicieron posible el posterior empleo de méto-
dos de pasteurizacién y embotellamiento de la leche.

Pazos sefiala que es a partir de 1970 cuando se advierte una acele-
racién en los cambios, que incluyen el uso de abonos quimicos, el desa-
rrollo de la avicultura, el consumo generalizado de enlatados, alimentos

4 Ver estudio histérico desarrollado por Eduardo Kingman Cortés y Nicolds Cuvi: E/ Molino
y los Panaderos. Cultura Popular e historia industrial de Quito, Quito, Fondo de Salvamento del
Patrimonio Cultural - FONSAL, 2009.
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preservados y empacados, entre otros. Dicha situacién ha ocasionado
que la cocina tradicional se vea enfrentada a una actividad culinaria di-
versa que incluye la popularizacién de comida callejera o fast food, tené-
meno que intentaremos abordar posteriormente.

# Alimentos Nativos # Alimentos Introducidos

De origen vegetal

Papa, maiz, camote, achira, oca, mas-
hua, melloco, fréjol, porotén, mani, aji,
cacao, tomate, quinua, berro, tomate,
aguacate, sambo, zapallo, ishpingo,
zanahoria blanca, vainilla, asnayuyo,
achiote, chirimoya, palmito, guandba-

De origen vegetal

Trigo, cebada, arroz, plitano, cafia de
azdcar, col, lechuga, alverja, lenteja,
haba, naranja, limén, durazno, higo,
mango, mora, pimienta, comino, ajo,
perejil, culantro, hierba luisa, arrayin,
manzana, fideos, aceite, entre otros.

na, capuli, chocho, ataco o sangorache,
miso o tazo, yuca, jicama, palmito, bi-
jao, paico, chontaduro, pifia, pldtano,
uva, mora, ciruela, granadilla, guayaba,
mortifio, naranjilla, entre otros.

De origen animal De origen animal

Cuy, llama, guanta, pava, churo, catzo,
alpaca, venado, etc.

Gallina, pato, ganso, vaca, conejo, ove-
jo, chivo, cerdo, etc.

Fuente: Julio Pazos Barrera y Eduardo Estrella.

Fen6menos migratorios
y otros didlogos interculturales
en las cocinas tradicionales

Sin la pretensién de desarrollar un andlisis exhaustivo del fené-
meno migratorio, que por su complejidad exige abordar elementos de
origen diverso cuya tarea implicaria una investigacién independiente,
consideramos que es una experiencia que en muchos sentidos impac-
ta no sélo la construccién de las cocinas tradicionales, sino también la
manera en la que éstas son recreadas. Por eso, quisiéramos puntualizar
algunos elementos de contexto, para luego ahondar en sus implicaciones
en el patrimonio alimentario.

La historia de la humanidad habla también de una historia de las
migraciones. Se han efectuado de manera continua un transito de cul-
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turas hacia nuevas regiones o paises, bien sea individuales, familiares o
de comunidades, lo que ha generado para cada caso especifico, diversos
procesos de reestructuracion territorial, politica y cultural, experiencias
de transculturacién en todos los érdenes de la vida, a partir de encuen-
tros y/o desencuentros entre las culturas. Como se ha visto, el primer
gran fenémeno migratorio del que se conoce es el de la conquista espa-
fiola que, entre 1504 y 1650, moviliz6 hacia América aproximadamente

450.000 personas.

Camacho (303) sefiala que después de este hecho, no puede reco-
nocerse una ola migratoria tan significativa para el pais. El movimiento
mds importante se registra a partir de migraciones internas entre regio-
nes y provincias, suscitado por factores de atraccién o expulsién vincu-
lados al contexto geogrifico, econémico, cultural y social de las personas
que emigran, que, sin duda, han generado impactos econémicos y cul-
turales en las zonas expulsoras pero, sobre todo, en aquellas receptoras.

Sin embargo, esta dindmica, en el fenémeno, no excluye las co-
rrientes migratorias internacionales que aunque en menor medida, han
propiciado que en los dltimos afios Ecuador se haya convertido en re-
ceptor de una cantidad considerable de migrantes procedentes de Cuba,
Colombia, Pert y Venezuela principalmente. A esto debe sumarse la
emigracion del ecuatoriano al extranjero, intensificada a partir de los
afios setenta. Estados Unidos, Venezuela, Espafa e Italia son los desti-
nos preferidos por los ecuatorianos.

El creciente flujo migrante de ecuatorianos y ecuatorianas responde a las
escasas posibilidades de trabajo, a los efectos de las politicas de estabiliza-
cién y ajuste estructural en los ochenta, y a la grave inestabilidad politica
y la recesién econémica experimentada en Ecuador en la segunda mitad
de la década de los noventa (Camacho: 311).

En este interesante contexto, la experiencia culinaria se convierte
en una importante fuente de didlogo intercultural. Entre otras cosas, la
presencia del migrante se evidencia en la insercién de una nueva oferta
alimentaria, que incluye platos de comida 4rabe, peruana, oriental, japo-
nesa, hindd, mexicana, etc., que se ofrecen como atractivas alternativas
para el paladar. Ademis, al parecer tienen la potencialidad de permitir
una ilusién de prestigio: su consumo facilita una experiencia en la que el
comensal advierte cierto estatus, por el hecho de encontrarse en condi-
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ciones de acceder a productos alimentarios, si se quiere, especiales, por
ser diferentes a los de su cultura.

En contraste, ciertos alimentos o platos tradicionales logran ser
estigmatizados por su alto nivel calérico o grasoso, en épocas en que la
imagen corporal parece serlo todo; o porque, debido a su generalizado
consumo en ciertos sectores rurales o considerados pobres, son poco o
nada valorados. Los estereotipos e imaginarios sobre estos grupos socia-
les se hacen extensivos a sus practicas alimentarias.

Bourdieu (1998) expone dicho fenémeno planteando que son
nuestros capitales culturales, delimitados entre otras cosas por el nivel
escolar y la pertenencia de clase, los que condicionan nuestra experiencia
con los bienes culturales. Dicho de otra manera, para acceder a determi-
nados productos simbélicos o materiales se debe poseer ciertos capitales,
que varian entre los grupos sociales.

Estos elementos permiten comprender una de las consecuencias
de este cambio en los hibitos alimentarios. Si ciertos patrones alimen-
tarios, platos etc., gozan de prestigio social por ser consumidos por una
determinada clase, porque son impuestos como moda por ciertos sec-
tores o fenémenos contempordneos, etc., acceder a ellos, sin contar en
principio con los capitales culturales, genera una sensacién de prestigio.
Por ende, se genera una disminucién del interés de los comensales en
los productos alimenticios tradicionales. Ahora, como puede evidenciar-
se en el contexto ecuatoriano, su interés se ha desplazado a una oferta
culinaria internacional.

A este escenario, debe agregarse la existencia de una tendencia
alimentaria de creciente popularidad, sobre todo entre los jovenes. Es-
tos incluyen en sus dietas cotidianas comidas rapidas como choripanes,
hot dogs, hamburguesas, pizzas, salchipapas y un sinnimero de platillos
que se pueden comer al paso y que, en apariencia, consiguen satisfacer
sus expectativas culinarias. A pesar de su origen -estadounidense-, estas
opciones alimentarias aparecen des-territorializadas, han alcanzado tal
nivel de apropiacién en los ultimos afios, que se constituyen en una ofer-
ta alimentaria comdn a un sinnimero de paises. De hecho, es posible
afirmar que su presencia y consumo masivo, permite constituirla en un
elemento identitario entre las generaciones jévenes.
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Debemos agregar, ademis, que las nuevas dindmicas de la vida en
las urbes, ha generado el desplazamiento de las comidas caseras a los
restaurantes o ventas callejeras, transformando significativamente el
acto de comer. Otros son los alimentos de lo cotidiano, en tanto que las
comidas tradicionales se desplazan a fechas especiales como fiestas o
celebraciones religiosas. Estos nuevos consumos han generado a su vez
cambios en las producciones alimentarias. Se produce lo que satisface a
la demanda y por ende resulta mas rentable; en consecuencia, la produc-
cién de alimentos y/o platos tradicionales disminuye lentamente.

La ritualidad que comporta el acto de alimentarse ha sufrido va-
riados cambios. Se han incorporado a las dietas alimentos de fécil pre-
paracién, en correspondencia con una concepcién de tiempo eficiente
que no permite “desperdiciarlo” en rutinas. Asi cada vez mas, se vuelve
poco atractivo asumir técnicas culinarias tradicionales de largos tiempos
de preparacién.

Aunque estos fenémenos puedan ser enemigos de la cocina tradi-
cional, exigen ser pensados como pricticas, que ya aparecen inevitables,
provocadas por las dindmicas de un mundo globalizado, que tiene mul-
tiples maneras de acercarnos al otro o de ofrecernos una sensacién de
cercania con lo distante, sin necesidad de salir del lugar al que pertene-
cemos. Sin embargo, la obvia consecuencia para las cocinas tradicionales
es un progresivo desplazamiento que supone, en el peor de los casos, su
desaparicién. En respuesta a este progresiva movilizacién, se han im-
pulsado acciones que pretenden su proteccién y que inspiran politicas
publicas de intervencién, cuestiones sobre las que volveremos en el apar-
tado de politicas sobre el patrimonio alimentario.

Por su parte, la experiencia culinaria del migrante ecuatoriano en
el extranjero, experimenta un didlogo intercultural en otra direccién. El
migrante lleva al nuevo lugar los sabores de sus cocinas tradicionales,
précticas culinarias que se asumen en el dmbito de lo publico y de lo
privado. En un pais extrafio, el ecuatoriano evoca los sabores de su casa
e intenta un acto de conservacién de las recetas y técnicas culinarias para
la elaboracién de sus platos.

Apelando a los instrumentos que le ofrece el nuevo entorno, a veces
en un ejercicio de sustitucion, el migrante prepara los platos tradiciona-
les, intentando no perder el gusto pero acomodédndose a la oferta del
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lugar. En la medida en que éste participa de la experiencia gastronémica
de su pais, independiente del lugar en el que se encuentre, se produce un
fenémeno de reconocimiento a su territorio, a través de la conciencia de
estar recreando algunas de sus practicas.

Lo mismo ocurre al interior del pais, gracias a que en menor o
mayor medida, algunas de sus provincias experimentan fenémenos de
intercambio con poblacién migrante, como ocurre en el caso especifico
de Santo Domingo de los Tsachilas y las provincias de Carchi e Imba-
bura, que tienen en la actualidad una presencia importante de poblacién
colombiana. Lo mismo sucede en la regién insular de Galdpagos, que
al ser receptora de poblacién de diversos origenes, entre extranjeros y
poblacién del interior del pais, cuenta con una oferta alimentaria hete-
rogénea. Influencias similares ocurren entre regiones de sierra y costa,
debido a desplazamientos inter-provinciales.

Este fenémeno permite asumir el proceso migratorio como un
mecanismo importante de transformacién econémica, politica y sobre
todo cultural, que no sélo incide en los sujetos y sus relaciones, sino
también en sus expresiones, como la experiencia culinaria lo evidencia.
Si bien las cocinas guardan tradiciones y costumbres, estdn en continuo
didlogo con las innovaciones, influencias, adaptaciones, cuestiones que
se evidencian en la resemantizacién de la expresién, en la reconfigura-
cién de un plato o adaptacién de una técnica para lograr el producto
alimenticio deseado.
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Quito, Mercado Santa Clara, tablas, cucharones, bandejas de madera
Fuente: David Coral Machado



Loja, Feria libre, pescado seco
Fuente: Santiago Pazos Carrillo

Selvalegre, cuy asado
Fuente: David Coral Machado
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(A qué sabe

la cocina tradicional ecuatoriana?

n el estudio titulado Mazamorra morada y patrimonio intangi-

ble del investigador Julio Pazos Barrera, se desarrollan elementos

para pensar una caracterizacién de la cocina ecuatoriana a partir
de sus cédigos culinarios. Los cédigos, como signos, implican signifi-
cantes y significados que conforman las memorias de los pueblos y que
se transmiten de generacién en generacién. De tal manera, una explora-
cién por los cédigos culinarios de la cocina ecuatoriana podria permitir-
nos el abordaje de la cultura expresada en ella.

Los productos se convierten en signos complejos que interrelacionan co-
lor, sabor, olor, textura y hasta sonido y que como tales signos contienen
significados especificos (1).

Pazos hace una distincién de los cddigos culinarios de sabores, co-
lores y texturas de la cocina tradicional de Ecuador. Advierte el autor
que los c6digos de sabor se encuentran en las siguientes combinaciones:
salado y dulce como el puchero quitefio, cierta clase de tamales, el mo-
llete, morcillas blancas, etc.; salado y agrio como el seco de chivo, etc.;
salado y picante presente en la salsa de aji; dulce y agrio como la chicha
de morocho, rosero, mazamorra morada, champus, etc. No se encuentra
la combinacién dulce y picante salvo el llamado chiriucho, que contiene
panela y aji. Ademds, identifica que en pocos casos se encuentra un sabor
neutro, como el del mote pelado, la yuca, la zanahoria blanca y cierta
clase de camote y plitano.
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Reconoce que las combinaciones de color son innumerables; sin
embargo, hay algunos colores que ocupan un lugar privilegiado en la
cocina ecuatoriana, tal es el caso del rojo del achiote, el amarillo de la
yema de huevo; el rojo sangre de la mora, el chocolate y el verde. El
blanco puede encontrarse en platos de sopas y papillas blancas, en el
arroz al vapor, morocho con leche y en el queso como acompanante de
chocolates y dulces, como los higos negros con miel.

Por dltimo, en los cédigos de zexzuras identifica como texturas pre-
teridas a las espesas como el locro, el sango de camarén, la cazuela de
verde y las mazamorras. Mantecosas como la fritada y aceifosas como los
cebiches. Ademds hay una gama de espumosas como las espumillas; cro-
cantes como el cuero reventado, y gelatinosas como el caldo de pata.

La identificacién de dichos cédigos, permiten realizar algunas
consideraciones. Precisa Pazos que la presencia de texturas espesas y
grasas y de sabores agrios y picantes evidencia la importante influencia
incaica. La presencia de texturas espesas obedeceria, por ejemplo, a la
importante utilizacién en la cocina inca, de productos con alto conteni-
do de féculas, como el caso de la papa, el maiz, la mashua, melloco, yuca,
arracacha, achira fréjol, porotén (3).

Por su parte, las grasas constituian un insumo importante de las
dietas del pueblo inca, por ser pueblos de altura. Ademas, se identifica
la utilizacién de grasas (de algunos animales) como sustancia medicinal.
El sabor agrio tiene como antecedente la chicha y, aunque no se iden-
tifican muchos platos picantes, el gusto por el aji ha llevado a utilizarlo
como nombre de algunos platos como aji de carne, cariuchu, uchujacu,
entre otros. El sabor dulce fue escaso en la cocina inca, salvo algunos
realizados a base de frutas y el que se elabora de penco.

Algunos de los alimentos mas populares

Los cédigos culinarios identificados, permiten la definicién de
ciertos rasgos caracteristicos en la cocina ecuatoriana, como la identifi-
cacién de algunos de los alimentos o alifios mas utilizados y, a su vez, al-
gunas técnicas culinarias aplicadas para la elaboracién de ciertas recetas.
En el caso de los alimentos, resulta pertinente detenernos en el abordaje
de algunos de ellos, que pueden considerarse como los mds significati-
vos, teniendo en cuenta su uso prolongado en el tiempo, su utilizacién
en la elaboracién de algunos de los platos tradicionales, asi como la car-
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ga simbdlica que suponen. Se destacan la papa, el maiz, los mellocos, los
chochos, el aji, la yuca, el plitano, el arroz, la cebada, entre otros.

Maiz

Es un alimento nativo de América, del que se sugiere fue domesti-
cado en Mesoamérica y extendido a todo el continente americano, aun-
que algunos sectores sostuvieron que existié una variedad tipicamente
andina independiente de la produccién mesoamericana.! Lo que es cier-
to es que es un cultivo que se extendié por todo el territorio ecuatoriano,
pues de variadas crénicas y documentos de Indias se colige su existencia
en todas las regiones del pais, cuestién que permitiria comprender el
importante lugar que ocupa en las cocinas tradicionales.

Gracias a la operancia del nuevo modelo econémico insertado en
la época de la colonia, el maiz adquirié un valor comercial que propicié
no sélo su venta, sino su utilizacién por parte de indigenas para el pago
de tributos en especie. Es un alimento muy rico en variedades, debido a
las diferentes condiciones ambientales que inciden en su produccién, lo
que ha permitido sus multiples usos en cocina.

Teniendo en cuenta su color, encontramos variedades de maiz
amarillo, blanco o negro, y considerando su estructura, se han identifica-
do como subespecies el @) Dentado, b) Cristalino o morocho, ¢) Amildceo,
d) Reventon o canguil, e) Dulce, ) Cubierto o de tiinica y g) Ceroso”* (Ver
cuadros).

Como puede observarse en las clasificaciones referenciadas, se
cuenta con una variedad interesante de maiz, cada una con caracteristi-
cas particulares. Ademds los datos de aquellas especies de maiz propias
de Ecuador, permiten pensar que aunque existen una cierta cantidad de
especies introducidas, existié una preocupaciéon por cultivar variedades
propias, lo que permite aventurarnos a pensar que no existié una de-
pendencia respecto de este alimento con otras regiones del drea andina.

1 Bonavia (1985) citado por Eduardo Estrella, Op. ciz.
2 Garcés (1982), citado por Eduardo Estrella, Op. ciz.
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# Variedades # Caracteristicas

Amarillo Grande, blando

Blanco Largo, blanco, delicadisimo

Canguil Chico, algo duro, puntiagudo

Carapali Mediano, blanco, con una punta aguda roja

Blanco, mediano, chupado, muy tierno y

Chulpi gustoso

Grueso, grande, algo duro: negro, mediano,
Negro blando
Tumbaque Grueso, chato, pardo y blando

Pequefio, medio amarillo, durisimo, destina-
Morocho do a la chicha, nada bueno para comer

Elaborado por Juan de Velasco, referenciado por Eduardo Estrella

# Razas andinas # Razas no andinas

Sabanero ecuatoriano Canguil
Mishca Cénico dentado
Kello ecuaotoriano Uchima
Chillo Clavito
Chulpi ecuatoriano Tusilla
Gallina
Candela
Huandango Chococefio (ecuatoriano)

Elaborado porTimothy (1973), referenciado por Eduardo Estrella

114



{A qué sabe la cocina tradicional ecuatoriana?

Es un alimento de una importante carga ritual, que permitié usos
comestibles, medicinales y ceremoniales. Utilizado para la elaboracién
de alimentos rituales, como es el caso de la colada morada en celebra-
cién de difuntos, la chicha se consume en fiestas de las comunidades,
como simbolo de sociabilidad, en ceremonias de culto a la tierra, como
ofrenda,

Se aprovechan los granos tiernos y maduros para la elaboracién de
numerosos platos. Con los granos del maiz no sélo se preparan sopas:
se cuecen y asan harinas para la elaboracién de panes, tortillas, coladas,
tamales, etc.; fermentado se obtiene la chicha; desgranado en sopas o
como acompanante de platos de fritada, de sus variedades se elaboran
los alimentos mds populares, el morocho y sus empanadas, el tostado,
el mote, la mazamorra morada. También sus hojas son muy utilizadas
como envoltura de ciertos alimentos (humitas) y como forraje para ani-
males.

Papa

Se ha ubicado su origen desde la época del Incario o incluso an-
tes, en las cercanias del lago Titicaca, en donde comenzaria su cultivo
probablemente hace unos 500 afos. Una vez domesticada, ésta se haria
extensiva a toda la regién andina, en el norte, en Colombia y Ecuador, y
en el sur de los Andes, en Chile y la isla Chiloé. Entre las provincias de
Ecuador que cultivan papas, se encuentran Carchi, Imbabura, Pichin-
cha, Cotopaxi, Tungurahua, Chimborazo, Bolivar, Cafar, Azuay y Loja,
que respondiendo a sus particulares condiciones ecolégicas y climdticas
permiten tipos de papa diferentes.

Carchi e Imbabura (2800 a 3200 metros). En estas provincias se siembran
las siguientes papas: superchola, chola, gabriela, maria, esperanza, ica-
capiro, fripapa, yema de huevo, ormus y margarita.

Pichincha, Cotopaxi, Tungurahua, Chimborazo y Bolivar (2200 a 3600
metros). En esta zona se siembra: cecilia-leona, chola, fripapa, uvilla,
yema de huevo, santa catalina, superchola, esperanza, santa isabel, gabrie-
la, rosita, maria, margarita, papa pan, suprema.

Cafar, Azuay y Loja (2000 a 2600 metros). En esta zona se siembra ga-

briela, uvilla, soledad cafiari y esperanza (Pazos Carrillo).
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Asumiendo que el poblamiento de las diferentes regiones se realiza
tomando en consideracién, entre otras, la disposicion de dreas aptas para
el cultivo, puede sefialarse que las condiciones ecolégicas de la zona de
sierra en Ecuador, han permitido una diversidad importante de papa
segun los contextos ambientales de cada region, de la cual buena parte es
de origen nativo y otras especies producto de la manipulacién humana.

A pesar de tener algunas referencias etnogrificas sobre actos ri-
tuales entorno a la papa, se ha llegado a afirmar que durante la colonia
fue un tubérculo despreciado, percibido como culturalmente inferior por
los espafioles al ser considerado “alimento de indios”. En contraste, el
maiz era un cultivo al que se le habia asignado un valor superior, por lo
que las tierras eran destinadas en su mayoria para el cultivo de maiz y
cereales de origen europeo. Sin embargo, bien se conoce que hoy la papa
se constituye en un alimento fundamental en la dieta de los pueblos
andinos, y por supuesto en las cocinas tradicionales ecuatorianas. Para
su produccién, suelen realizarse mingas, a fin de involucrar a toda la
comunidad en su obtencidn, y algunos actos rituales para su buen creci-
miento y cosecha.

A la domesticacién de la papa se le atribuye la seguridad alimen-
taria de los pueblos de altura en épocas de guerras y escasez. Induda-
blemente hoy es un alimento de gran importancia en las cocinas ecua-
torianas. Es de facil acceso e implica un aporte nutricional beneficioso
en términos de calorias, lo que permite ser una fuente importante de
energia. En Ecuador, se consume de varias maneras: bien cocidas, asa-
das, fritas, guisadas, enteras, peladas, como tortillas, con cdscara o en
puré —molo—, como acompafiante de varios platos, en sopas y secos, en
la mayor parte del territorio de sierra en el Ecuador.

Cerdo

Si bien es un animal que se introdujo a la dieta americana, ha sido
apropiado por la regién andina e insertado en todas sus formas en las
variadas preparaciones de la cocina ecuatoriana. De €l se utilizan no
s6lo sus carnes, sino también piel, visceras, huesos, manteca, etc. Se en-
cuentra presente en populares preparaciones de la culinaria ecuatoriana,
como el tradicional hornado y en la fritada.
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Cuy

Es un animal representativo en la cocina tradicional ecuatoriana y
en general en las cocinas andinas. Utilizado, principalmente en épocas
festivas, se consume generalmente asado, acompafado de papas y salsa
de aji.

Platano

El plitano es uno de los alimentos mds importantes de las elabo-
raciones culinarias de Ecuador. Aunque puede ubicarse como propio de
las cocinas tradicionales de la Costa, su utilizacién estd relativamente
generalizada a todo el pais. El platano maduro se usa como acompafan-
te de varios de los principales platos de la sierra o en preparaciones como
la chucula; en tanto que verde se utiliza para multiples elaboraciones
como las tradicionales empanadas de verde, bolones, coladas, entre otros.

Yuca

De presencia fuerte en la cocina amazénica, constituye una im-
portante fuente nutritiva. Se consume frita, cocida, en chicha o harinas.

Chochos

Comun a la regién de la Sierra, los chochos se utilizan en variados
platos de la regién. Se utilizan en la elaboracién de salsa de aji, como
acompanante de platos fuertes, como protagonista en la elaboracién de
cebiches o simplemente como un alimento para consumir con sal y li-
mon.

Aji

Se constituye en uno de los alimentos caracteristicos de algunas de
las cocinas tradicionales americanas. De gran importancia en la cocina
mexicana y en algunos sectores del sur de Colombia y Pert. Si bien el
picante no es un sabor que tenga una presencia fuerte en la cocina tradi-
cional ecuatoriana, pues no se incluye en las elaboraciones de los platos,
es bastante apreciado. En las cocinas, el aji aparece como salsas, que se
preparan y sirven como acompafante de platos a lo largo de todo el pais.

Puede encontrarse en diferentes combinaciones: con mani, tomate de
arbol, chochos, huevo duro, queso, pepa de sambo, cebolla, etc.
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Mellocos

(olluco, ulloco, ulluco, milloco o papa lisa)

Es un tubérculo de gran importancia en la regién andina. Presenta
varias formas, tamafios y colores, aunque el mas conocido sea el amarillo
redondo de tamafio pequefio. Ocupa un lugar importante en las cocinas
tradicionales de la sierra ecuatoriana. Es utilizado como ingrediente de
sopas, en preparacion de ensaladas frias sazonadas con sal y limén o, en
algunos casos, como acompafante de platos de fritada.

Coco

No es un alimento propio de América, pero ha logrado instalarse
en la dieta de los pueblos de la costa de manera significativa. En prepa-
raciones de sal y dulce, el coco se ha convertido en uno de los sabores
distintivos de la oferta culinaria de la regién costefia, sobre todo de las
cocinas de la provincia de Esmeraldas. El coco es aprovechado en su
totalidad, no sélo se utiliza la pulpa, también su leche y agua, como
ingredientes en otras preparaciones o como refrescos; ademds, el aceite
mezclado con miel de abeja es utilizado para el asma. Puede ser dis-
frutado en multiples combinaciones: con mariscos, arroces, carnes, en
batidos, dulces: cocadas blancas y negras; manjar de coco, entre otras.

Achiote

Se constituye en un alifio comun a la mayoria de cocinas tradicio-
nales del pais. No sélo se utiliza para dar color a sopas, sino también a
guisos de platos fuertes.

Cebada, Quinua

Cereales introducidos en la conquista espafiola. Se ha generalizado
su consumo en la regién de la Sierra en preparaciones de sopas, tortas, etc.
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Artefactos y técnicas culinarias

Como se ha sefialado, la cultura Inca influencié en toda la region
andina, incluyendo todo el territorio ecuatoriano. Dicho proceso dio
lugar a la apropiacién de algunas técnicas y utensilios de cocina que se
conservan en algunas elaboraciones culinarias de las cocinas tradiciona-
les de nuestros dias. La relacién que a continuacién se realiza de algunos
de dichos artefactos y técnicas toma en consideracién tres fuentes do-
cumentales. De un lado, el estudio desarrollado por Julio Pazos Barrera,
publicado bajo el titulo La cocina del Ecuador. Recetas y lecturas que, a
partir de Crénicas de Indias, permite un acercamiento a los origenes y
transformaciones de la cocina tradicional ecuatoriana.

De otro lado, la exploracién del trabajo de investigacién desarro-
llado por Rosario Olivas Weston, quien sustenta sus aportes en revisio-
nes documentales y evidencia arqueoldgica. Algunos de los resultados
de dicho estudio se socializaron en la ponencia titulada “Cocinando
Nuestras Culturas”, presentada en el marco del IV Congreso de Co-
cinas Regionales Andinas realizado en septiembre de 2009 en Quito,
experiencia en proceso de sistematizacién de sus memorias para una
posterior publicacién. Por ultimo, los aportes de Eduardo Estrella, en £/
pan de América, etnobistoria de los alimentos aborigenes en el Ecuador, cuya
perspectiva histérica permitié una comprensién amplia de algunas de
las técnicas citadas.

Utensilios de cocina

Mates

Es la corteza dura de cierto tipo de calabaza que fue utilizada des-
de tiempos antiguos como vajilla o como recipiente en la cocina. Como
contenedor de bebidas, como vaso o taza tiene multiples utilizaciones.

Ollas

Hechas de cerdmica para utilizarse a altas temperaturas, se encon-
traban de diferentes tamafios y, por lo general, de forma cilindrica o
redonda. Estas formas se encuentran aun en nuestros dias. Utilizadas
principalmente para hervir, estofar y cocinar al vapor.
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Luis A. Pardo, sefiala que las de tamafio grande se empleaban para la
elaboracién del chupe y los guisos. En tanto que las medianas se utilizaban
para el transporte de las viandas y las pequefias para conservar o calentar
las comidas (...). (citado en “Cocinando nuestras culturas”, Rosario Oli-
vas Weston)

Cdntaros

Se encontraban en diferentes tamafios (humibua, cantarillo para ir
por agua; puyniu o ppuysiu —cantaro propiamente dicho-; macas, un poco
mis grande, y el #teco o ttico, mas grande) y basicamente fueron usados
para transportar liquidos, principalmente agua y como contenedor de

chicha.
Tinajas

Similares a las ollas, eran empleadas para guardar alimentos o para
la fermentacién de la chicha. También tenian diferentes tamafios y se-
gun ellos eran empleadas y determinado su uso.

Tostadoras

Se identifican dos tostadoras, la 2a/lana y el ttocoychimpu, que se
utilizaban (y atn en algunas zonas serranas se usan) en la preparacién
de tortillas o pan de maiz y para tostar maiz, como el que se revienta a
calor —canguil- que hoy se encuentra muy difundido en el Ecuador.

Sacos de cabuya o de otras fibras

Eran utilizados para almacenar alimentos y asi protegerlos de la
humedad y prolongar su conservacién. Estos se guardaban en lugares
especiales para almacenar alimentos como soberados o trojes.

Batanes

Formados a partir de dos piedras, se emplearon especialmente para
moler maiz y otros granos. Se colocan los granos sobre la superficie de la
piedra grande y con la “mano de batdin” mas pequefia y de forma ovoide
y redonda que facilita su manipulacién, se mueven los granos.
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Morteros

De proporciones mas pequefias que el batin, se utilizaron para
moler cantidades pequefias de alimentos. También los acompafia una
“mano”. Pueden variar en tamafios y algunos en formas que también
podian decorarse. Tanto el batin como el mortero permitieron —permi-
ten—, la obtencién de harinas (maiz, yuca, quinua, etc.) elemento indis-
pensable en la alimentacién de los pueblos andinos.

Rallador

En su forma mds primitiva, la piedra pémez o piedra volcanica o
piedras de aspecto dspero eran usadas como ralladores.

Coladeras

O cernidores, se encontraban elaborados de diferentes fibras, y se
utilizan para colar diferentes productos, principalmente variedades de
téculas harinas y en diferentes preparaciones.

Instrumentos de corte

En principio, algunas piedras filosas eran utilizadas para cortar.
También cierta clase de madera como la chonta era moldeada para ob-
tener instrumentos filosos. También se encuentran instrumentos elabo-
rados a partir del bronce y otros, como objetos de culto, elaborados de
cobre.

Cucharones

Se utilizan principalmente para mover los alimentos, hay algunos
que por su tamafio se emplearon para traspasar liquidos de un recipiente
a otro.
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# Artefactos de la Cocina Tradicional del Ecuador

De barro De madera De metal De piedra Otros
Achiotero | Artesa Achiotera Piedra laja Abanico
de totora
Ajicero Azhanga Bandeja de Piedra de Ajicero
hierro enlozado | moler aji de cristal
Cazuela Barrica Chocolatera de | Piedra de Cedazo de
bronce moler morocho | madera y crin
de caballo
Mediano | Batea Cucharén Piedra Chuspa
de moler de tela
especerias
Olla Batidor de Espumadera Tullpa Frascos
menestra de cristal
Tiesto Bolillo Harnero de lata Mate
Tortero Cucharas Lata para asar
de palo tortillas
Pondo Gancho Molino corona
Molinillo Paila de bronce
Mortero y
mazo Rallador
Tabla Tamalera

Fuente: Julio Pazos Barrera.

# Utensilios de cocina

De origen Americano

Mates, ollas, cdntaros, tinajas,
tostadoras, batanes, morteros,
rallador, coladeras o cernidores,
instrumentos de corte, cucha-

rones.
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De origen Europeo / Otro

Algunas técnicas culinarias se transforman gra-
cias a la importacién de artefactos de metal y
cristal, que permitieron la insercién de cubiertos,
ollas, cocinas, vajillas, vasos, reemplazando poco a
poco el uso de articulos de barro y madera

Fuente: Julio Pazos Barrera y Rosario Olivas Weston.
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Técnicas culinarias

Para coccion de alimentos
Asado

Es considerada como una de las técnicas mds populares en Améri-
ca andina. Se usa para designar la técnica de coccién en la que se utilizan
recipientes, cuando se exponen los alimentos directamente al calor sin
utilizar recipiente alguno, o cuando se cuecen alimentos en hornos o
espacios cerrados a altas temperaturas.

Se han identificado diferentes técnicas de asado, de las que puede
mencionarse:

Asado a la parrilla o en asador

Uno de los mis utilizados, que consiste en poner los alimentos
sobre parillas y exponerlas al calor producido por carbones, maderas,
ramas, etc. Encontramos que, en el Ecuador, se asan a la parrilla algunas
carnes como el cuy, pescados, plitanos maduros, choclos, etc.

Asar dentro de una cana

Propio de zonas selviticas, consiste en asar pescados muy peque-
fios dentro de pedazos de una variedad de cafia. También es posible
encontrar el uso de la cafia en otras preparaciones como el sudado de
pescado en cafia de guadua, propio de la provincia de Los Rios, del cual
se cree es una herencia de los platos chinos cocidos en bambu.

Asar en las cenizas

Mediante esta técnica, se exponen los alimentos a las brasas, res-
guardadas por las cenizas.
Asar en las brasas

En este asado se expone el alimento, sobre todo carnes, directa-
mente a la brasa. Es una coccién ripida que exige cierta habilidad en el
manejo de los tiempos de coccién debido a las altas temperaturas.

Pachamanca -olla de tierra—

Es una técnica de asado de alimentos que se disponen en un horno
construido con piedras calientes que se cubren con tierra y cierta clase
de hojas o hierbas para no dejar escapar calores ni vapores.
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Huatia

(asar con terrones de tierra, adobes o arena caliente)

Se ha identificado como una de las técnicas prehispdnicas mas
populares que se realiza intercalando tubérculos (papas, ocas, camotes,
achira, etc.) y terrones o adobes calientes que luego se cubren con tierra
para conservar el calor.

Las piedras calientes

Es una técnica de coccién que implica exponer los alimentos al
contacto con piedras calientes que se colocan encima o entre ellos. Esta
técnica fue utilizada para la cocciéon de variedades de carnes, tubérculos
y guisos. También se emplea para calentar o cocinar liquidos.

Hervido

Es la técnica més empleada desde el antiguo imperio de los Incas
hasta nuestros dias. Permite la coccién de comidas y bebidas en dife-
rentes variaciones, de la que el agua es su elemento fundamental, por
permitir la coccién de casi todos los alimentos (tubérculos, maiz, sopas,
carnes, cereales, etc.)

Fermentado

Es una técnica muy importante que se encuentra en algunas pre-
paraciones de comidas y bebidas de nuestros dias. Algunas de las prepa-
raciones que pueden mencionarse son la zunta y la moraya importantes
procesos de conservacién de papa; en la preparacion de la farizia (yuca):
masato y una de las bebidas mds conocidas, la chicha.

Tostado

Esta técnica supone la utilizacién de tostadores en los que se efec-
tian procesos para la elaboracién de maiz, mani, fréjoles tostados, semi-
llas de calabazas y zapallos, quinua, etc. En Ecuador al maiz tostado se
le conoce como fostado y el popular canguil.

Alimentos envueltos en hojas

Es una técnica cuya utilizacién se ha generalizado en muchos pue-
blos andinos. Quizd una de las cocciones més populares de Ecuador,
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de alimentos envueltos en hojas sea la humita, que se dispone en cierta
cantidad de agua para su coccién. Sin embargo, también es utilizada
para la coccién de alimentos a la brasa.

Para Conservacion de alimentos

Congelacion

Técnica que aprovecha las bajisimas temperaturas en heladas noc-
turnas, es utilizada en las zonas mds altas para, en algunos casos, deshi-
dratar alimentos como la papa.

Asoleado

Técnica consistente en secar al sol ciertos productos alimenticios,
bien para incrementar su sabor (se endulzaban al sol la oca, la jicama y
el miso); para eliminar humedad, o para prolongar su conservacién con
antelacion a su almacenamiento.

Salado-asoleado

Técnica culinaria utilizada para la preservacién de la carne, me-
diante la cual se agrega granos de sal a la carne (que también pueden ser
pescados y mariscos) y luego se expone al sol para secarse. Una vez secas,
las carnes recibian el nombre de charqui.

Coccién-asoleado:

Es una técnica que comporta dos momentos de manipulacién:
coccién en agua y exposicién al sol. Es el procedimiento utilizado para la
obtencién del mote. En principio se cocina el maiz en agua a fin de pelar
el maiz, se hierve hasta que el grano de maiz elimine la cuticula. Cuando
el maiz esté limpio, se escurre y se deja al sol hasta que adquiera dureza.

Coccién-remojado-asoleado
(desamargado)

Ha permitido eliminar el contenido téxico del chocho. Este se co-
cina, se deja en remojo por algunos dias y luego se expone al sol para
secarse.
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Putrefaccién-asoleo

Aunque no hay datos que confirmen su permanencia como técni-
ca en nuestros dias, se conoce que en algunas zonas de la provincia de
Pichincha fue utilizada como técnica de conservacién de la papa. Impli-
caba crear condiciones bajo tierra para que la papa —o el maiz— entraran
en estado de putrefaccién, luego se retiraba, se secaba y se elaboraban
algunos potajes de uso medicinal.

Salado-ahumado

Similar al salado-secado, se trata de una técnica de conservacién de
carnes. En ésta, las carnes se salan y luego se disponen en cuerdas para
que reciban humo. También se utilizan en pescados.

Congelacién-remojo-asoleo

Se identifica como una técnica para la preservacion de la papa que
se usé en los Andes ecuatorianos, pero en menor medida que en Bolivia

y Pert.

Maceracién-asoleo

Técnica utilizada en la Amazonia ecuatoriana para la obtencién de
productos de la yuca. Mediante esta técnica, la yuca se macera y se deja
en agua por algunos dias. Luego se extiende para retirar el agua y se deja
al sol para secar.

Tostado-molido

Es una técnica aplicada sobre todo a los granos (maiz, cebada, qui-
nua, fréjol, mani, etc.) para lograr su conservacién a través de la ob-
tencién de harinas. Estos se tuestan y luego se muelen, permitiendo la
utilizacién a largo plazo de sus harinas.

Técnicas introducidas

Frituras

Mediante esta técnica se preparan empanadas, la popular fritada,
entre otras.
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Cocido a vapor y a bafio maria

Se citan, aunque no son técnicas de uso frecuente en la coccién de
alimentos. Como ejemplo de ésta técnica puede mencionarse la elabo-

racién del cebiche de concha.

# Técnicas culinarias de coccién

De origen Americano

Principalmente las cocciones se realizan a fuego
directo, bien a través de piedras calientes o de

fogones de lena (hasta finales del siglo XIX)
* El hervido
» Variedades de asado, soasado
* Fermentado (generalmente en ollas de barro)
* Tostado

* Alimentos envueltos en hojas (generalmente
en hojas de bijao o achira)

* Sancochado

* Sistema de medidas a partir de equivalencias
monetarias a partir de platos, canastas, mano,
atado.

De origen Europeo / Otro

* Cocido a vapor
* Cocido a bafio maria
* Frituras

 Sistema de medidas de
libra, onza, litro, taza.

#® Técnicas culinarias de conservacién

De origen Americano

* Asoleado

* Salado-asoleado (charqui)

» Coccién-asoleado

* Coccién-remojado-asoleado (desamargado)
* Putrefaccién-asoleado

* Salado-ahumado

* Congelacién-remojo-asoleado

» Maceracién-asoleado (el macerado se efectua-
ba en pondos de barro)

 Tostado-molido

De origen Europeo / Otro

* Meétodos de pasteuriza-
cién

* Embotellamiento

* Congelamiento
y refrigeracion

Fuente: Rosario Olivas Weston y Eduardo Estrella.
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Quito, Feria de alimetos, pristifios y buefiuelos
Fuente: IPANC



Quito, centro histdrico, mani tostado
Fuente: David Coral Machado

Quito, Mercado Santa Clara, variedad de maiz (mote, tostado), chochos, fritada
Fuente: David Coral Machado



A0
)

\/

Exploracion
de las cocinas regionales ecuatorianas

Pertinencia de asumir lo regional

a tarea de asumir las cocinas tradicionales ecuatorianas nos en-

frenta a una vieja discusién y es la planteada alrededor de la bus-

queda de una cocina nacional. Ello supone visibilizar ciertos va-
lores representativos de un territorio que permitirian definir los sabores
de un pais, en una suerte de respuesta definitiva a la pregunta sobre los
valores culinarios que definen las identidades ecuatorianas.

Asi pensada, la tarea desembocaria en una praxis excluyente que
facilita el fortalecimiento de imaginarios sobre cémo se piensa el pais,
validando ciertas practicas y expresiones sobre otras que, quizd por mi-
noritarias, quedarian relegadas a la practica familiar. Consideramos que
por méds emblemiticas que puedan resultar ciertas elaboraciones nunca
podran resumir la riqueza culinaria existente. Por tanto y para efectos
de esta investigacion, consideramos que resulta mas apropiado hacer re-
ferencia a las cocinas en el ambito de lo regional, siguiendo la divisién
politica del pais y reconociendo que son resultado de procesos de mes-
tizaje y sincretismo cultural, lo que supone reconocer las especificidades
socio-histdricas, ecolégicas y culturales de cada regién.

Seleccién de recetas

Rodeado por el sistema montafioso de los Andes, Ecuador se en-
cuentra dividido administrativamente en cuatro regiones: la costa, litoral
o regién anteandina; la sierra o region interandina; la regién oriental,
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amazonica o trasandina y el drea insular de las Galapagos. Sin embargo,
dicha divisién no genera, en el estricto sentido, una geografia culinaria.
Bajo el entendido que la demarcacién de fronteras ha obedecido, en su
mayoria, a actos arbitrarios que sirven para facilitar el manejo adminis-
trativo de los territorios por los gobiernos, resulta imposible asumir cada
una de las regiones como unidades perfectamente diferenciadas entre
si. En consecuencia, la exploracién de las cocinas regionales se efectué
considerando que algunas de sus caracteristicas ecolégicas les permiten
la abundancia de ciertos productos que predominan en sus cocinas y que
admiten la atribucién de un “sabor particular”a cada region, sin que ello
implique asumir elementos diametralmente diferentes en ellas. De he-
cho, las experiencias de intercambio evidencian la apropiacién de ciertos
alimentos o platos en zonas en las que no son originarios, pero no por
eso dejan de ser menos tradicionales o representativos.

La revisién bibliogrifica efectuada permite evidenciar, de un lado,
que son escasos los estudios relacionados con las cocinas regionales,
teniendo en cuenta que si bien abunda bibliografia consistente en re-
cetarios que intentan aproximarse a una “clasificacién de las cocinas
regionales”, la mayoria apunta a recopilar recetas con la intencién de
posicionar la cocina ecuatoriana en un escenario internacional, por lo
que no hay rigurosidad en el cuidado de ciertos protocolos propios de la
cocina tradicional como el uso de determinados ingredientes, utensilios
para su preparacién o formas de presentacién que definitivamente inci-
den en el producto final.

De otro lado, los estudios existentes han centrado su atencién en
las cocinas tradicionales de la regién de la Sierra y la Costa. Ello pue-
de constatarse con las escasas o nulas referencias a cocinas del Oriente
y ain mds a la region insular de Galdpagos. Este escenario plantea la
imperiosa necesidad de promover estudios en orden a conocer a profun-
didad las técnicas y elaboraciones de sus cocinas, que indudablemente
poseen una riqueza extraordinaria que espera ser explorada pero que
hoy aparece marginal o invisible en la percepcién de sus patrimonios
alimentarios.

La revisién de la serie La Cultura Popular en el Ecuador permitié
conocer especificidades de los hédbitos alimentarios de algunas provin-
cias del pais (no de todas). Se opté por orientar la indagacién a partir
de los tres ejes planteados en las investigaciones exploradas: cocinas en
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contextos de lo cotidiano, las de connotacién festiva y otros manjares.

Las recetas seleccionadas que se presentan seguidamente, no pre-
tenden convertirse en una enunciacién taxativa de zodo lo que hace parte
de la cocina tradicional ecuatoriana, pues su abundancia entre sopas,
caldos, platos fuertes, postres y antojos implica una tarea mayor, objeto
de posteriores investigaciones. Sin embargo, hemos sido cuidadosos en
abordar platos que guardan cierto significado especial por su connota-
cién festiva, por implicar un largo proceso de transmisién intergenera-
cional, o por contener alimentos tradicionales del pais, que nos permiten
plantear una primera carta de sabores de las cocinas tradicionales de
Ecuador.

Para la presentacién de sus recetas, se han tenido en cuenta las des-
cripciones de cinco fuentes documentales principales: la publicacién de
Julio Pazos Barrera, La Cocina del Ecuador. Recetas y lecturas; el recetario
de Michelle O. Fried titulado Comidas del Ecuador. Recetas tradicionales
para gente de hoy; el Recorrido por los sabores del Ecuador de Pablo Cuvi;
la serie La Cultura popular en el Ecuador del CIDAP y un recetario de
distribucién popular, del que no se tienen datos. Ademds dicha infor-
macién se nutre del trabajo de campo realizado en épocas de Carnaval,
en febrero de 2010, en la ciudad de Latacunga en Cotopaxi; Riobamba,
Balbanera, Colta y Guamote en Chimborazo y Ambato en Tungurahua,
cuestiones que fueron complementadas con algunas conversaciones sos-
tenidas con el Chef/Investigador Santiago Pazos Carrillo.

Region de la Costa,
Litoral o Region Anteandina

La regi6n de la Costa comprende el territorio que se extiende por
200-300 kilémetros (Estrella: 12), aproximadamente, entre el Océano
Pacifico y las estribaciones de la Cordillera Occidental. Forman parte de
esta region las provincias de Esmeraldas, Manabi, Guayas, Santa Elena,
Los Rios y El Oro. Al igual que la regién de la Sierra, existe sobre la co-
cina costefia una buena cantidad de literatura lo que permite encontrar
valiosas referencias de sus recetas. Como se verd a continuacidn, entre
los sabores que predominan en sus cocinas tradicionales se destacan el
coco, el mani y el platano.

133



Patrimonio cultural alimentario

Manabi!

Cocina en lo cotidiano

En esta zona, es caracteristico el uso de pescado, plitano y maiz,
ademds del infaltable mani. A partir de estos ingredientes, se preparan
platos tradicionales como: el cebiche (de pescado, concha y camarén),
el viche, el moro de habas con cabeza de bagre, el seco de pescado, el
corviche y las tortillas de maiz. En la zona de los valles de los rios, se
utilizan ingredientes como hortalizas, yuca, platano, maiz, mani, puerco
y gallina. Con estos, se preparan las conocidas hayacas, ademas del seco
de gallina, morcillas, chame, cabeza de puerco hornada, torta de maiz,
pastel de mani, pan de almidén de yuca y bollos. Por tdltimo, la comida
del drea de montafa se basa en licteos y cdrnicos, ademds de mani y
maiz entre otros. Los platos mds reconocidos son la guatita, el aguado de
gallina criolla, el suero blanco, la natilla y la chicula. Para la bebida, son
tradicionales los jugos y batidos de fruta, el refresco de badea, el raspado
de hielo, y otras de tipo alcohdlico como la chicha de maiz, el rompope,
las mistelas y la cafia manabita

Cocina en contextos festivos

Pueden mencionarse como platos tradicionales de las fiestas el gre-
fioso, usado particularmente en velorios y preparado a base de gallina
criolla, maiz y mani. El puerco hornado, también usado en los velorios
y también para “ocasiones en que se ha hecho una manda al santo o al
nifio”. Por ultimo, es caracteristico de Semana Santa “el siete platos”:
aunque con ciertas variaciones de un cantén a otro, bisicamente consiste
en la preparacién de comidas sin carnes entre el domingo de pascua y
el martes santo; desde el miércoles ya no se cocina sino que se consume
lo preparado, el sibado se hacen bailes y cantos y se afiade el puerco
hornado. Esta interesante practica parece limitarse cada vez mds a pocas
familias.

1 Cfr. Marcelo Naranjo (coordinador de la investigacion), La Cultura Popular en el Ecuador.
Tomo IX, Manabi, Cuenca, CIDAP, 2005.
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Otros antojos

Entre los dulces tradicionales, son conocidos los de Rocafuerte y
también los de Calceta. Asi mismo son famosos los empolvados, los
alfajores, los bocadillos de leche, y los “enterrados”.

Esmeraldas?

Cocina en lo cotidiano

Como en toda en la zona de mar, los pescados y mariscos tienen
un lugar preponderante en la dieta esmeraldefa. En este punto, hay que
sefialar que el consumo de estos alimentos proteinicos ha descendido
notoriamente, debido a las precarias condiciones econémicas de la po-
blacién, que ha ocasionado que se privilegie la venta mas que el consu-
mo. El coco es tal vez el elemento mds distintivo de las preparaciones
culinarias en esta provincia, siendo muy populares los encocados de pes-
cado y de guanta. Por otra parte, en las zonas de rio, existe una mayor
conservacion de patrones tradicionales, esto por las dificultades natura-
les de movilidad, que generan un tipo de aislamiento que hace mds lento
el proceso de introduccién de nuevas pricticas culinarias.

Cocina en contextos festivos

Dada que la abundancia natural no se refleja en la alimentacién co-
tidiana, es en los periodos festivos donde hay un despliegue de comidas
y bebidas, especialmente en Semana Santa y en Navidad. En este tipo de
celebraciones suele ofrecerse gallina, pescado, chancho y mucha concha
prieta; ademads de preparaciones dulces como el cazabe, elaborado a par-
tir de maiz, coco, azicar, leche y especias de dulce. A partir del trabajo
de campo realizado, se pudo constatar que estas pricticas alimentarias
ya no se realizan dadas las dificiles circunstancias socio-econémicas de
la poblacién. En cambio, lo que se ofrece es pan, queso, caté y mucho
aguardiente.

2 Cfr. Marcelo Naranjo (coordinador de la investigacién), La Cultura Popular en el Ecuador.
Tomo 1V, Esmeraldas, CIDAP, 1988.

135



Patrimonio cultural alimentario

Otros antojos

Una de las delicias mds caracteristicas de esta provincia es la fa-
mosa “cocada”, elaborada a base de coco pelado, azicar, nueces naturales
(toctes) o mani molido. También es reconocido el manjar de coco que se
hace con la leche de coco, a la cual se le agrega canela y azicar. En am-
bas preparaciones, son de gran importancia los conocimientos y secretos
sobre los “puntos” de coccién del alimento.

Los Rios®

Cocina en lo cotidiano

En esta zona, es fundamental el consumo de bolén de verde, sobre
todo en el desayuno, cuya preparacién puede variar entre un cantén y
otro. También es tradicional el bistec de pescado o de higado. En las
zonas campesinas, son reconocidos los muchines de huevos de pescado,
especialmente de bocachico. Gracias a los intercambios con la Sierra, se
ha incorporado el consumo de pan, al igual que las tortillas de piedra.
En todos los casos, se acompafia esta primera comida con café.

Para el almuerzo, la sopa es una preparaciéon de gran importancia.
Entre las mds tradicionales, se encuentran: el caldo de bolas; el sanco-
cho de pescado; la sopa de queso; el caldo de cabeza de bagre; el caldo
de salchicha y de gallina criolla; ademads de la sopa de quinua o de arroz
de cebada, de tipo mds serrano.

Para los secos, los platos tienen, en la mayoria de los casos, arroz,
platano asado, patacones y/o yuca cocinada. Son tradicionales el sudado
de pescado con cafia de guadua, la corvina lampreada, el seco de pescado,
el seco de gallina, la guatita, las morcillas rellenas con arroz, al igual que
el hornado. Para las bebidas son importantes la colada de avena, el jugo
de tamarindo, la chicha de soya, el refresco de grosellas y los granizados.

Cocina en contextos festivos

Entre las comidas reconocidas para tiempos festivos, estin el pavo
con salsa de ciruelas y el lechén para la Navidad y el Afio Nuevo, respec-

3 Cfr. Marcelo Naranjo (coordinador de la investigacién), La Cultura Popular en el Ecuador.
Tomo XI, Los Rios, Cuenca, CIDAP, 2005.
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tivamente. Para los tiempos de Carnaval, se preparan los chigiiles, hechos
a base de harina de maiz. Para Semana Santa, se prepara la tradicional
fanesca, asi como para difuntos, la colada morada y las guaguas de pan.

Otros antojos

Entre los bocadillos tradicionales en ésta regién, se pueden encon-
trar los ayampacos, hechos a base de verde, al igual que los muchines y
bollos. También se preparan hayacas en fiestas de bautizo o cumpleafios.
Entre otros dulces, se encuentran el queso de leche, el dulce de grosellas,
la mermelada de pechiche, el manjar de badea, y el dulce de cdscara de
sandia.
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Encebollado de pescado

Ingredientes

1 kilo de pescado de su preferencia

1 libra de yuca picada

2 cebollas paitefias finamente picadas
2 tomates picados

1 aji tostado

Zumo de 2 limones

Culantro picado

Sal y pimienta al gusto

Cocine la yuca en suficiente agua, antes de que termine su coc-
cién incorpore el pescado y el aji tostado. Aparte, curta la cebolla
con el tomate, el zumo de limén, sal y pimienta. Retire el aji, junto
el encebollado preparado y el culantro picado. Sirvalo bien calien-
te, acompane con rodajas de limén.

Cebiche de camarén

Ingredientes

1 kilo de camarones

4 limones

1 cebolla colorada

1 taza de salsa de tomate (propio de la provincia del Guayas. En
otras provincias la base de la salsa es el jugo de limén)
2 tazas de tomate picado

2 tazas de cebolla colorada en aros

1 taza de zumo de limén

8 cucharaditas de aceite

Y4 de taza de perejil picado

Sal y pimienta al gusto

D¢ un hervor a los camarones en agua con 4 limones parti-
dos y una cebolla colorada. Pele y limpielos. Mezcle con la salsa
de tomate y el tomate picado. Agregue la cebolla colorada pre-
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viamente encurtida con sal, pimienta, zumo de limén, el perejil y
aceite. Se sirve acompafiado de patacones, chifles o canguil.

Cebiche de concha

Ingredientes

60 conchas cerradas y bien lavadas
1 taza de cebolla colorada en aros
1 taza de zumo de limén

Y4 de taza de aceite

2 tomates rifién picados

Culantro y perejil picado

Sal y pimienta al gusto

Ponga al fuego las conchas por unos minutos, de preferencia
al vapor, hasta que se abran por efecto del calor, retire inmediata-
mente. Deseche las que no se han abierto (evite el exceso del calor
porque se endurecen). Saque la carme de la concha con su jugo.
Curta la cebolla con sal y limén, aceite, tomate y mezcle con las
conchas. Sirva con culantro y perejil picado.

Empanadas de verde

Ingredientes
Masa

3 platanos
¥ taza de manteca de cerdo

Sal

Condumio

Y libra de carne de cerdo

1 cebolla paitefia cortada en pluma
1 taza de arveja tierna cocinada

1 pimiento rojo cortado en tiras

1 huevo duro cortado en rodajas
Sal, pimienta, aceite
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Se pelan los verdes y se cocinan en agua y sal. Una vez es-
tén cocidos, se majan con una taza o mazo hasta obtener una
masa eldstica. Mientras se amasa, las manos se embadurnan con
la manteca. Si la masa estd muy seca, se agrega un poco del agua
en la que se cocinaron los verdes. Aparte se cocina la carne en
un poco de agua, hasta que ablande. Luego se deshilacha. En un
sartén, se prepara un refrito con el aceite, la sal y el pimiento. Se
anade la carne. Se sazona con sal y pimienta y se incorporan las
arvejas. Sobre un plastico engrasado, se pone una porcién de masa
de platano, se dobla el plastico y se aplasta la masa con un rodillo.
Se levanta el plistico y sobre la masa se vierte una porcién de
condumio y una rodaja de huevo. Con ayuda del plastico, se dobla
y se forma la empanada. Por tltimo, se desprende del plastico;
se hacen los bordes con ayuda de un tenedor y se frie en aceite
caliente.

Bolones de verde

Ingredientes

3 platanos verdes pelados

6 cucharadas de queso rallado

3 cucharadas de mantequilla derretida

Y4 cucharadita de sal

15 ramita de cebolla blanca finamente picada (opcional)

Asar los platanos en el horno hasta que estén dorados. Tri-
turar bien y amasarlos con la mantequilla, el queso rallado y la
sal. Si desea puede agregar la cebolla. Formar bolas y llevarlas
al horno a temperatura baja para calentarlas. Servir enseguida.
Normalmente, se acompafia con arroz, patacones y yucas fritas.

Pescado Encocado

Ingredientes

2 libras de pescado fresco (sierra o pargo) cortado en filetes o
rodajas
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4 tomates picados

2 cebollas paitenas cortadas en pluma
2 pimientos rojos cortados en tiras

4 dientes de ajo machacados

1 manojo de culantro picado

1 cucharada de manteca roja

1 coco maduro

Sal y pimienta

Una vez se extrae el agua del coco, éste se rompe y se raspa
la pulpa con una concha. De ella, se exprime y se extrae la pri-
mera leche (se obtiene una copa). Se moja la estopa con un poco
de agua y se licua. Luego se cierne, y se obtiene la segunda leche
(algo mds de un vaso). Se alifia el pescado con sal y pimienta.
Aparte se prepara el refrito con manteca roja, se afiade el tomate,
la cebolla, el pimiento, el ajo, el culantro y la sal. Se incorpora al
refrito la segunda leche del coco y en €l se anade el pescado, se
tapa. Poco antes de servir, rocie la primera leche del coco y retire
del fuego. Una vez listo se sirve con arroz, patacones y yucas fritas.

Tapado de pescado

Ingredientes

2 libras de pescado de rio (sdbalo, corvina, etc.)
2 cebollas paitefias medianas cortadas en pluma
6 dientes de ajo machacados

2 tomates cortados en rodajas

6 platanos verdes pintones

Pimienta, sal y agua

Se corta el pescado en filetes finos y se alifian con sal, ajo
machacado y pimienta. Se deja reposar. Se pelan los plitanos
(se conservan las cdscaras) y se agregan a una cazuela honda (10
centimetros aproximadamente), donde se cubren con un dedo de
agua. Sobre los platanos, se dispone una capa de filetes y, sobre
ella,a cebolla picada y las rodajas de tomate. Luego se agrega otra
capa de filetes y nuevamente cebolla y tomate. Se cubre la pre-
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paracién con las cdscaras del platano, con las partes blancas hacia
abajo y se tapa y lleva al fuego. Antes de retirar del fuego, debe
comprobarse que el pescado esté en su punto, en caso contrario se
afade agua caliente. Se retiran las cdscaras y se sirve.

Camarones con coco y albéndigas de verde

Ingredientes

1 libra de camarones (si es posible con cdscara)
1 taza de cebolla paitefia picada

Y taza de cebolla blanca picada

Y5 cabeza de ajo picada

1/3 taza de pimiento picado

1/3 taza de tomate picado

1 cucharadita de alifio (comino, cebolla, ajo, orégano, aceite)
1 coco rallado hecho zumos (leche del coco)

1 cucharadita de culantro picado

1 litro de agua hirviendo

Aceite, sal, color (achiote)

Para las albondigas

2 ¥ tazas de plitano verde rallado crudo (aprox. 4 plitanos)
Y taza de refrito

1 cucharadita de alifio

Sal y color (achiote)

Se ponen los camarones en el agua hirviendo con sal y se co-
cinan hasta que estén rojos. Se ciernen y se guarda el caldo. Luego
se pelan los camarones y guardan. Aparte, se prepara el refrito ca-
lentando el aceite con el color, al cual se afiade las cebollas, el ajo
y el pimiento. Se frien las cebollas hasta que estén transparentes.
Se anade el tomate y el alifio y se frie a fuego lento por pocos mi-
nutos. Se agrega el caldo al refrito guardando % de taza para las
albondigas. Se amasan todos los ingredientes de las alb6ndigas,
guardando % taza para luego espesar la sopa y se forman albéndi-
gas pequefias. Se mezcla en el caldo hirviendo el % taza de masa
y se agregan las albondigas en el caldo hirviendo para cocinarlas.
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Por dltimo se afaden los zumos de coco a la sopa, revolviendo
lentamente hasta que hierva, para evitar que se corte. Se cocina a
fuego lento. Al final se afiaden los camarones y el culantro.

Viche de Pescado

Ingredientes

1 taza de aceite

4 cm de raiz de jengibre picada

Y taza de ajo machacado

1 taza de cebolla blanca picada

Sal (algo de sal prieta)

1 libra de habichuelas (o habas serranas)
1 libra de frejolito blanco y fresco

1 libra de choclo tierno

1 libra de mani tostado

2 platanos verdes grandes

3 maduros medianos

14 rodajas de yuca

3 libras de pescado (dorado o cherna)

3 sidrayotas medianas (o seis achogchas)
4 pimientos verdes

1 taza de cilantro picado

1 trozo pequeiio de aji

30 tazas de agua

En una cacerola, se hace el refrito con el aceite, el ajo, la ce-
bolla, el aji, el jengibre, la sal, cuidando que no se doren. Se agrega
el agua, y se prueba la sal. Si el sabor estd muy picante, se retira
el aji. Por separado, se cocinan las legumbres y la yuca; una vez
escurridas, se agregan al caldo. Se limpia el pescado y se troza en
rodajas gruesas para afiadirse al caldo. Antes de retirar del fuego,
se adiciona el maduro troceado con la mano. Para servir, se pone
el viche en platos que contengan la sidrayota (o achogcha) y el
pimiento cortados en finas plumas. Se adorna con cilantro.
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Corviche

Ingredientes

3 platanos verdes pintones

1 rama de cebolla blanca picada

1 tomate picado

1 manojo de culantro picado

2 cucharadas de manteca de color

2 cucharadas de mani tostado molido
1 libra de atin

Sal, pimienta y aceite

Se ralla el verde. Aparte, se prepara un refrito con la mante-
ca, el tomate, el culantro, la sal y la pimienta. Se mezcla el refrito
con el verde rallado y se forma una masa suave a la que se afiade
el mani. El atin se corta en trozos pequenos y se sazona con sal y
pimienta. Luego se dora en una sartén. Se hacen bolas medianas
con la masa y se rellenan con el pescado. Se hornean en un horno
caliente.

Seco de chivo

Ingredientes

3 libras de chuleta de borrego

3 tazas de cerveza

4 tomates grandes

2 cebollas paitefias cortadas en pluma
Y taza de aceite

1 cucharada de manteca de color
4 clavos de olor

4 dientes de ajo machacados

1 manojo de culantro picado

1 maduro

Sal y pimienta
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Se macera la carne con la cerveza durante aproximadamente
una hora. Se prepara el refrito con aceite, cebolla, ajo, sal y pi-
mienta. Se agregan los tomates cortados en cubos. Cuando los
tomates forman una pasta ligera, se afade la carne escurrida y
el clavo de olor. Se revuelve constantemente. Se cocina la carne
hasta que ésta se desprenda del hueso. Se adiciona el achiote, el
culantro y el maduro. Al servir el chivo, se acompafia con arroz
amarillo, papa cocinada y una hoja de lechuga.

Chupé de pescado

Ingredientes

1 cabeza grande de pescado

7 tazas de agua

Sal, color (achiote)

350 gramos de filete de pescado en pedazos pequeiios, alifiados
con sal y pimienta

3 cucharadas de harina

1 cucharada de aceite

2 cucharadas de mantequilla

1 cebolla paitefia en pedazos grandes

Y4 taza de cebolla blanca en pedazos grandes

Y taza de pimiento en pedazos grandes

4 dientes de ajo picados

1 tomate picado

Y4 cucharadita de comino

Y4 cucharadita de orégano

Y4 cucharadita de pimienta

2 libras de papa chola pelada, la mitad en pedazos grandes y la
otra mitad en tajadas delgadas

1 taza de leche

Se cocina la cabeza de pescado en el agua con sal hasta que
esté suave. Se deja enfriar, se sacan todos los huesos y se los bota.
Se mide el caldo vy, si hace falta, se anade agua hasta completar
aproximadamente 6 tazas. El pescado alinado se envuelve en ha-
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rina y se sacude para retirar los excesos. Se calienta el aceite y la
mantequilla en la olla para la sopa, y se sofrie el pescado hasta
que esté dorado. Se saca y se guarda. En la olla en la que se fri6
el pescado, se prepara el refrito con la misma grasa y se frien las
cebollas, el pimiento, el ajo, las especias y la sal. Se afiade la papa
y se remueve hasta que esté algo dorada y transparente por fuera.
Luego se agrega la leche y cuando hierva se afiade el caldo. Se co-
cina hasta que las tajadas de papa delgadas empiezan deshacerse.
Antes de servir, se afiade el pescado frito.

Guatita

Ingredientes

1 libra de panza de res

5 cucharadas de cebolla blanca picada
4 cucharadas de pasta de mani

2 dientes de ajo picado

Y libra de papas cocinadas

2 tazas de leche

Aceite con achiote para freir

Sal y pimienta al gusto

Cocinar en olla de presién la guata (panza de res) hasta que
esté blanda. En una olla, refreir con el aceite con achiote, la cebo-
lla y el ajo, afiadir la sal y la pimienta y dejar rehogar. Aumentar
la pasta de mano mezclando con una cuchara de palo, luego au-
mentar las leches y las papas cocinadas hasta que tenga el espesor
deseado, al final, colocar la guata troceada. Acompafar con aji y
aguacate.

Ayampaco

Ingredientes

6 pescados de rio pequefios (bocachico, dama, ratén, vieja, etc.)
4 tazas de cebolla paitefia picada
3 ramas de cebolla blanca picada
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1 manojo de culantro picado

3 tazas de yuca rallada

1 taza de alifio (ajo, pimienta, comino y sal)
Y libra de manteca de cerdo

16 hojas de bijao tiernas

Se limpian los pescados y se adoban con sal y el alifio. Se
dejan en reposo durante algunas horas. En un sartén, se prepara el
refrito con la manteca, las cebollas, el culantro, la sal y la pimienta.
Se afiade la yuca rallada. Se cortan las venas gruesas de las hojas
de bijao y se sancochan. En una hoja, se colocan dos pescados y
sobre ellos se dispone el refrito. La preparacién se envuelve con
tres hojas mds. Se forman tres atados grandes y se aseguran con
las tiras de la misma hoja. Se ponen los envoltorios sobre varillas
y luego se llevan a la brasa. Cuando estdn listos, pierden algo de
peso. Se sirven acompafados de arroz.
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Region de la Sierra o Region Interandina

La Sierra se extiende de norte a sur entre la cordillera occidental
y central. La conforman las provincias de Carchi, Imbabura, Pichin-
cha, Cotopaxi, Tungurahua, Santo Domingo de los Tsichilas, Bolivar,
Chimborazo, Cafiar, Azuay y Loja. En esta region, se han identificado
tres subregiones: norte, centro y sur serrano. Se constituye en una de las
cocinas tradicionales sobre la que se han desarrollado la mayor cantidad
de investigaciones, por lo que se encuentra abundante literatura. Predo-
minan en las cocinas serranas recetas a base de papa, maiz, cerdo.

Pichincha?

Cocina en lo cotidiano

Para el desayuno, el maiz ha sido tradicionalmente muy usado en
esta zona en preparaciones como las coladas, las tortillas o la chuchuca,
aunque se reconoce que progresivamente se ha ido remplazando por el
pan. La cebada también es muy usada, especialmente en zonas rurales.
En la region noroccidental, puede encontrarse el uso del verde y la yuca
para bolones o tortillas. Para el almuerzo, son reconocidas las sopas
donde el maiz también es fundamental como en el caso de la chuchuca,
o de la uchujaku.

Otras sopas son el locro de cuero, el yahuarlocro, los caldos de pa-
tas, de treinta y uno, de pescado, de calavera. En cuanto a los secos, se
acompafian principalmente de arroz y papa, y de carnes de cuy, cerdo
y res, al igual que conejo, pollo y pescado. También estdn el tradicional
hornado y la fritada, la tripa mishki, la guatita. Sobre las bebidas, se
encuentra que en zonas cdlidas se toma el jugo de cafia, jugos de fruta,
chichas de jora, de avena o de morocho, asi como el morocho de dulce.

Cocina en contextos festivos

Para las épocas festivas suelen prepararse caldos de gallina criolla,
al igual que fritadas y hornados, asi como preparaciones con carnes de
res, cuy o pescado. Para Semana Santa, se consume la tradicional fa-
nesca y, para el Corpus Christi, suelen comerse empanadas de carne,

4 Cfr. Marcelo Naranjo (coordinador de la investigacion), La Cultura Popular en el Ecuador.
Tomo XV, Pichincha, Cuenca, CIDAP, 2005.
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cuy y mote, caramote y maquincho. En el dia de difuntos, se consume
la colada morada junto con las guaguas de pan. Para la época navidena,
es usual encontrar pristifios. Se destaca que, en fiestas de San Juan, se
prepara gallo mote en Cumbaya.

En San Miguel de los Bancos se prepara repé y tamal lojano para
las fiestas de la Virgen del Cisne. Por la influencia afroecuatoriana, en
Puerto Quito, se consumen los “tapaos”. En Machachi, para las fiestas
del chagra se come el “toro pregonero”. Entre las bebidas, se pueden
encontrar las chichas de jora, “dual”, aloja, huevona. Otras bebidas a base
de aguardiente son el yumbo azul y la sangre de pichén, ademds de los
canelazos y las “mistelas”

Otros Antojos

Se destacan los helados de paila, asi como las colaciones, los higos
encofitados, los dulces de leche, el chocolate. Con el tradicional maiz se
preparan sango de dulce, el “caca de perro”y los tamales de mote, entre
otros. Como en muchas zonas serranas, son muy populares las humitas
y los quimbolitos. Otras delicias son las quesadillas, los aplanchados, los
chimborazos. En cuanto a galletas, estin las melbas, las moncaibas, las
de naranja o coco. Entre otras preparaciones a base de harina, estdn los
mojicones, las tortillas de tiesto y tortillas de viento. Por su parte, los
catzos blancos y los gusanos de la chonta son manjares salados.

Chimborazo’®

Cocina en lo cotidiano

El pan constituye un importante alimento en la vida diaria de
Chimborazo. Son reconocidas las “Cholas de Guano” como uno de los
panes mds caracteristicos de la zona, consumidos especialmente al de-
sayuno. Para el almuerzo, resultan fundamentales las sopas. Entre las
mis tradicionales, en los grupos mestizos, se encuentran: el locro de
cuero, arroz de cebada, timbushca, caldo de patas, sancocho de arveja
y el yahuarlocro. Entre los indigenas, estin: sopa de quinua, locro de
zambo y locro de habas. Aunque sean platos recurrentes en otras regio-
nes del pais, la inclusién de ciertos ingredientes le da particularidad a

5 Cfr. Marcelo Naranjo (coordinador de la investigacion), La Cultura Popular en el Ecuador.
Tomo X, Chimborazo, Cuenca, CIDAP, 2005.
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la preparacién en la provincia. Este también es el caso del cebiche, que
en Chimborazo se prepara de chochos y cuero de cerdo en lugar de
mariscos.

Los secos evidencian atin mds las diferencias entre las zonas rurales
y las urbanas: en el caso de los mestizos, en la ciudad, suelen estar com-
puestos de carnes acompafiadas de legumbres, papas y granos, mientras
que, en el caso de los indigenas de las zonas rurales, el seco se compone
de melloco, habas, papas con queso y harina de cebada, pues los chan-
chos, cuyes, borregos son cuidados para tiempos festivos o para la venta.
Para la bebida, ademids de la entrada de colas y los tradicionales jugos,
siguen siendo consumidas la colada de avena, de manzana, de zapallo,
el champus, el morocho de leche y el “jucho” (hecho a base de capuli).

Cocina en contextos festivos

Para las festividades, se evidencia un alto consumo de carnes. Con el
chancho se elaboran fritadas, hornados o picantes; con la res suele hacerse
el estofado con mote; el borrego se hace asado; mientras que con el cuy se
hace locro o aji. También son tradicionales la fanesca en Semana Santa y
la colada morada para la fiesta de difuntos. Entre las bebidas festivas, se
encuentra la chicha, de gran importancia para las comunidades indigenas;
destacan las chichas de jora, de cebada, de morocho y de avena. En fiestas
civicas, es muy popular el canelazo, asi como los licores de frutas.

Otros antojos

Hay una gran variedad de delicias en la provincia, muchas de ellas
hechas a base de harina de trigo y maiz. Son bastante populares las em-
panadas de viento, los bufiuelos, el tamal de pollo o de chicharrén, las
humitas, los chihuiles (de harina de maiz y preparado en Domingo de
ramos), los dulces de higos, peras, manzanas y de duraznos.

Carchi®

Cocina en lo cotidiano

Dada su abundante produccién, la papa es un alimento bdsico en
la alimentacion de la zona fria. En la zona afroserrana, el fréjol es bas-

6 Cfr. Marcelo Naranjo (coordinador de la investigacién), La Cultura Popular en el Ecuador.
Tomo XII, Carchi, Cuenca, CIDAP, 2005.
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tante importante, mientras que en la zona himeda destaca el plitano
verde. De igual modo, por la alta produccién lictea, el queso, en su pre-
paracién “amasada” también es muy consumido al igual que el “tufifio”,
especialmente en zonas frias. Para el desayuno, es fundamental el café¢,
junto con tortillas de harina, bolas de verde y diversos tipos de pan. El
locro es bésico en el almuerzo, siendo reconocido el “locro chagrero”. Es
tradicional el arroz de cebada, aunque ya no se prepara por razones de
economia en costos y tiempo. Para la zona afroserrana, destaca el locro
de yuca. También son importantes en Carchi el sancocho, la sopa de
quinua y la crema de tomate.

Para el seco, también llamado segundo, el arroz es un componente
basico, al igual que la papa; esto dictamina en cierto modo los costos en
alimentacidn, al igual que ciertos desbalances nutricionales en algunas
zonas pobres. Esto puede ser compensado con productos como el fréjol
(que en ocasiones remplaza la carne) y el maiz, mas nutritivos y comi-
dos en abundancia. Son también muy importantes platos tradicionales
como el hornado y la fritada con chancho, asi como el cuy; también,
aunque ahora menos preparado que en otras épocas, es mencionada la
morcilla. Resulta importante destacar la presencia cada vez mis fuerte
de alimentos no tradicionales como las comidas rapidas, las chifas y las
comidas colombianas. Con respecto a las bebidas, es baja la presencia de
jugos y muy fuerte el consumo de colas y de bebidas alcohdlicas, no solo
en periodos festivos. Sobre las bebidas tradicionales, son de relevancia la
colada de fréjol, la chicha de arroz y el guarapo de cana.

Cocina en contextos festivos

Las preparaciones culinarias dispuestas en momentos festivos, ha-
cen parte fundamental de la ritualidad que acompana cada practica. En
Semana Santa, es de gran importancia la fanesca en Carchi, lo cual,
como se ha visto, se generaliza a toda la Sierra; en esta provincia se
acompafia con “repe con picadillo” (guineo con carne, queso y granos) y
consaiba (el dulce de fréjol ya mencionado). En las fiestas, también hay
un despliegue de comida: cerdos, cuyes, gallinas y borregos, ademds de
tragos y chichas de morocho; para esta misma época, también se consu-
me locro de papa y molo de papa. Para el tiempo de difuntos, es popular
el champus, hecho a base de maiz fermentado. Esta bebida también es

151



Patrimonio cultural alimentario

consumida en Navidad, junto con empanadas y bufiuelos. Otro impor-
tante plato para diferentes épocas festivas es el hornado.

Otros antojos

Con una amplia variedad en toda la provincia, los dulces y pos-
tres son parte esencial de la alimentacién en Carchi. Entre los panes,
destacan el pan de maiz, el pan de cuajada y el pan blanco, que suelen
acompafiarse con café. También son populares las paspas (pan de maiz
y queso) y los bicundos (hechos de mote y panela). Otras delicias reco-
nocidas son las panuchas (similares a los quimbolitos), los envueltos de
mote y las tortillas de tiesto. Son tipicas la miel con queso, al igual que
la cuajada o quesillo. Otros postres son el dulce de calabaza, el dulce de
arroz, quinua o fréjol con guayaba (este tltimo tipico en Semana Santa).
También se hace mencién a la torta de chontaduro y los abejones hechos
de maiz tostado y panela desleida.

Canar’

Cocina en lo cotidiano

En el consumo diario no pueden faltar las sopas, los segundos o
platos de seco, bebidas y el mote, que se configura en el alimento funda-
mental que acompafa una variedad de alimentos. Las sgpas pueden ser
de fideos, de algunos granos como la cebada y el arroz combinados en
algunas ocasiones con habas, porotos, arvejas, etc. En algunas ocasiones,
se utiliza carne o hueso para dar sabor. También se preparan locros a
base de papas y coles. Las sopas, aguadas —caldos— o espesas, se preparan
con achiote, manteca de cerdo o aceite vegetal, y algunos vegetales como
los nabos, mellocos, acelga, agchogchas, zanahoria, etc. Se condimenta
con orégano, perejil, culantro o comino.

Los segundos estin elaborados principalmente de arroz ademds
de porotos u otra legumbre. Segin las condiciones econémicas, el plato
puede contener como proteina huevos fritos, carne de res, cerdo o galli-
na. Las bebidas mis consumidas son las elaboradas a base de productos
sintéticos, aunque también se encuentran limonadas, naranjadas, café
negro instantdneo y/o leche.

7 Cfr. Harald Einzmann y Napoleén Almeida (coordinadores de la investigacion), La cultura
popular en el Ecuador, Tomo VI, Casiar, Cuenca, CIDAP; 1991.
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Cocina en contextos festivos

Dada la importancia del maiz, algunas de las elaboraciones que lo
incluyen se han desplazado a espacios de lo festivo. Después de las cose-
chas del maiz, se preparan tortillas de choclo las cuales se frien. También
ocupan un lugar importante las humitas o chumales. Con la harina del
maiz blanco o zhima se preparan tamales que se protegen con hoja de
achira. El “corazén” o condimento suele prepararse a base de pedazos de
carne de cerdo o gallina, acompafado de arvejas, zanahoria picada, etc.
El hornado de puerco, cuy y pollo son carnes para ocasiones especiales.
Por el contrario, las carnes de res y borrego son las menos prestigiosas y
poco consumidas.

Loja®

Cocina en lo cotidiano

Dentro del sector indigena se destaca la importancia del maiz en
las preparaciones culinarias. Su importancia se refleja en platos como la
sopa de Chuchuga (maiz medio cocido), que consiste en semi-cocinar el
maiz, para luego guardarlo en sus propias hojas y dejarlo colgado en una
vara de madera, de tal modo que permanece conservado por tiempos
que llegan hasta un afio; se prepara en sopa desgranando el maiz y
luego se muele semigrueso o chancado, de tal modo que se cocina con
agua y con otros alimentos tipicos como papas y especias.

Otros platos hechos a base de maiz son la colada (de sal y de dulce),
los tostados, el mote pelado, la chicha de jora, las humitas y las tortillas.
Entre el grupo indigena, también se prepara la sopa de calabaza como
parte de la alimentacién cotidiana. En el sector mestizo, el alimento mds
consumido es la cecina de chancho, preparada con sal, comino, orégano
y aji-no-moto; también se puede preparar de res, y, en ciertos casos, de
burro. Se acompaiia con yuca. También son tradicionales el encebollado,
la menestra, el tamal lojano. En zonas como Ceclica o Alamor, se come
el majado o molo hecho a base de plitano verde.

8 Cfr. Napoleén Almeida Durédn (coordinador de la investigacion), La Cultura Popular en el
Ecuador. Tomo VIII, Loja, CIDAP, 1999.
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Cocina en contextos festivos

En el sector indigena, el maiz mantiene un rol protagénico en épo-
cas de fiesta, gracias al “pinshi”, hecho a base de maiz pelado que se ob-
tiene tras hervirlo y retirarle la corteza. Ya con el mote listo, se preparan
otros alimentos como el cuy horneado, el queso, el arroz, los panes, y el
trago que serd llevado para el duefio de casa junto con el pinshi. An-
tes, solia llevarse chicha, pero al haber sido sancionado socialmente por
guardias y legionarias de la iglesia en los afios sesenta, esta prictica se
ha perdido y se usa con mis frecuencia otro tipo de bebidas alcohdlicas.

Este plato festivo es invitado por alguien para el duefio de casa
donde se celebra la fiesta, siendo muy ceremoniosa la entrega de la co-
mida y del licor; los platos se van disponiendo en forma de cruz, y se
van repartiendo de manera jerarquica entre el duefio de casa, su esposa
y el resto de su familia. Entre el sector mestizo, el chancho es bastante
consumido en tiempos de Carnaval, especialmente preparado en ceci-
nas. En festividades como la Navidad, son preparados los bufiuelos y los
higos y bebidas como la chicha de jora.

Otros antojos

Entre el grupo de indigenas, ademds de la colada de maiz, se pre-
para la colada de calabaza con dulce, usando calabazas maduras, agua,
harina de maiz y raspadura. Entre el grupo mestizo, son populares los
bizcochuelos, también bocadillos hechos a base de panela con mani tos-
tado en pedacitos.

Cotopaxi®

Cocina en lo cotidiano

Entre los platos tradicionales que esta provincia comparte con
otras de la misma regién, se encuentra el hornado y la fritada de chan-
cho, que se acompafian de tortillas, mote, papa, lechuga y tomate. La
sopa combina diferentes ingredientes, y hay variedades que van desde el
caldo de gallina, de patas, el arroz de cebada y locros de distinto tipo. El
uso de cereales y granos es mds comun para cualquier comida del dia;

9 Cfr. Marcelo Naranjo (coordinador de la investigacion), La Cultura Popular en el Ecuador.
Tomo II, Cotopaxi, CIDAP, 1985.
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también se hacen atados de estos granos para que el campesino lleve en
las largas jornadas de trabajo. Son muy consumidos platos tradicionales
como el yahuarlocro o el “runaucho”, que es basicamente una sopa de
harina de arveja con papas, chicharrén y presas de cuy.

Cocina en contextos festivos

Para la fiesta de finados, se consume la tradicional colada morada
junto con las guaguas de pan, la chicha y granos cocidos que se comen
en el cementerio. Cuando se pide la mano, es comun, en zonas como
Zumbagua, que los padres del novio ofrezcan panes, aguardiente, carne
de borrego y chicha. En el Corpus, se consumen frutas, aji, aguardiente,
y platos de sal y dulce; incluso, el dia en que los danzantes alquilan los
vestidos se comparte comida de manera especial con platos que incluyen
gallina, cuy, borrego, particularmente en las comunidades indigenas.

Aunque con el tiempo se consumen en menor grado, permanecen
preparaciones como los pristifios en Navidad o la fanesca de Semana
Santa. En la mayoria de las fiestas, se prepara la chicha de jora, como be-
bida para acompanar las celebraciones, aunque en fiestas como la Mama
Negra se suele preparar ademas los “champts”, hechos a base de harina
de maiz fermentada, raspadura, mote, clavo de olor, naranjilla, pimienta

dulce e ishpingo.
Azuay!

Cocina en lo cotidiano

Dada la gran produccién de papas en las zonas rurales, es muy
difundido el locro de papas. También se preparan locros de nabos, coles,
de zapallo, sambo tierno, con cuero o cuchicara, o también con sangre
para preparar el tradicional yahuarlocro. Por su importancia, el maiz es
un producto de alto consumo; la manera mas comin es como mote, bien
sea pelado o con cdscara, y puede ser acompafiante o plato Gnico. Otra
elaboracién muy comin en la alimentacién de esta zona es el popular

llapingacho.

10  Cfr.Juan Martinez (coordinador de la investigacion), La Cultura Popular en el Ecuador. Tomo
I, Azuay, CIDAP, 1984.
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Como alimento para arrieros o para viajes se prepara el chihuil,
chihuilo o chivil, hecho a base de harina de maiz o con mote pelado
remojado, escurrido y molido; puede hacerse tanto de sal como de dul-
ce, en el primer caso incluye carne de chancho y condimentos, y en el
segundo se incluye panela, canela, anis y quesillo. Los porotos también
hacen parte de la alimentacién basica en la provincia, siendo comiin que
se les combine con maiz y que se preparen en locro.

Cocina en contextos festivos

Yy

Entre las bebidas festivas no alcohdlicas, destacan el “mizhqui’
(hecho de penco) y usual en Semana Santa, el guarapo tierno, el cham-
pus (colada dulce hecha con harina de maiz fermentada, panela, mote
y especias), la yaguana (hecha de frutas y especias) y el rosero (hecho
con mote pelado y frutas), especialmente en épocas de Corpus. Del lado
de las bebidas alcohdlicas, tiene un lugar preponderante la chicha, es-
pecialmente la de jora, el guarapo maduro, el aguardiente de cafa y el
canelazo.

En la preparacién de platos fuertes, es de gran importancia la qui-
nua, el cuy asado servido con papas, el caldo de gallina y la gallina con
papas, a la cual, en la fiesta del Pase del Nifio se le suele agregar un aji o
un billete en el pico. El borrego y el ternero también son apetecidos. En
la muerte del borrego, suelen realizarse rituales o juegos. Para Semana
Santa, se consume la “comida de los doce platos”, que incluye tanto so-
pas como platos secos. Entre otros platos festivos, se encuentra el mote
de pata en Carnaval y la fanesca en Semana Santa.

Otros antojos

Entre la oferta culinaria, se encuentran los “chumales”, que se pre-
paran con el choclo molido, quesillo, anis, azicar y trago, y se cocinan al
vapor envueltos en hoja de maiz. Son también apetecidos los bufiuelos
y el dulce de higos negros con quesillo. De igual modo, se encuentran
panes tradicionales como la costra, el mestizo, la racién, el raspagafiotes,
la rodilla de Cristo, el pan de yema, el de huevo, de naranja, de dulce, de
raspadura, de agua y el bizcochuelo.

156



Exploracion de las cocinas regionales ecuatorianas

Bolivar!!

Cocina en lo cotidiano

En la dieta diaria, las sopas ocupan un lugar importante. En su pre-
paracién, se incluyen variados ingredientes como habas, arvejas, lentejas,
harinas y otros que se cuecen en caldo de carne. Las sopas mds cono-
cidas son el locro, el sancocho, las bolas de grano, de zapallo, morocho
y arvejas. El tradicional sancocho se elabora con carne de chancho o
borrego, zanahoria, arroz, arvejas, vainitas y/o fréjol.

También es conocido el consumo de “moloc”, consistente en una
torta o puré de papa. En Simiatug, que también es parte de la zona de
paramo, es muy comun el uso de papa. Sin embargo, cuando las condi-
ciones climaticas afectan su produccién, se puede remplazar con yuca.
En la alimentacién diaria, destaca el uso de arroz para los secos, y en
los fines de semana, preparaciones a base de carnes apanadas o pollos
estofados.

Cocina en contextos festivos

En Salinas, para la celebracién de finados, se prepara la colada mo-
rada hecha con agua tibia, polvo morado de maiz negro, naranjilla, pifia,
arrayan y panela. Su preparacién toma 3 dias. En esta misma fiesta, se
prepara el pan de finados (huahua tanda), que se hace con harina de
trigo, huevos, levadura, manteca, sal y azicar. En las fiestas familiares,
son considerados como platos especiales aquellos que llevan aves, espe-
cialmente gallinas.

Durante fiestas religiosas o civicas, o especialmente en Carnaval,
suele comerse el mote con fritada, el cuy asado con papas, las salsas de
mani y huevo, la carne de borrego asado, el cerdo, la chicha de jora, los
chihuiles (parecido al tamal, pero con relleno de queso, huevos, mante-
ca, y harina de maiz). Como bebidas, también se encuentran distintos
tipos de aguardientes. En Navidad, son tradicionales los bufiuelos. En
contextos de fiestas familiares, sobre todo en la zona himeda tropical, es
reconocida la elaboracién de una bebida, el Pajaro azul: cuando el trago
estd en la dltima fase de destilacién se le mezcla con pedazos de gallina,

11 Cfr. Segundo Moreno (coordinador de la investigacion), La Cultura Popular en el Ecuador.
Tomo III, Bolivar, CIDAP, 1985.
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esencia de vainilla, platano de seda y anis. Se consume especialmente en
bautizos, primeras comuniones y matrimonios.

Otros antojos

En Salinas, se preparan tortillas, harina de maiz y azicar en tiestos
(platos grandes y planos de barro). También son conocidos los pasteles
fritos, hechos con harina de trigo, agua y sal. Estos se aplanan, se llenan
de queso y se frien en forma de empanadas. En zonas como Simiatug, es
conocido el arroz de cebada en leche con azicar. En Chillanes, son co-
nocidas las tortillas de maiz, al igual que las bolitas de verde. En la zona
humeda tropical, es conocido el alfefiique, que se prepara a partir del her-
vor del guarapo. Cuando estd en su punto, se saca el dulce y se deja enfriar.
Una vez frio, se cuelga en un palo alto para halarlo de arriba a abajo.

Tungurahua'?

Cocina en lo cotidiano

Como plato tradicional de esta regién, encontramos el plato amba-
tefio que incluye llapingachos con chorizo. El llapingacho es una tortilla
de papa que lleva queso y cebollas y que se prepara friéndose en manteca
de cerdo. El chorizo se prepara a partir de la tripa de cerdo que se re-
llena con carne de cerdo cebolla paitefia y blanca, ajos, perejil, culantro,
sal, pimienta, comino y achiote. Usualmente, el plato se acompafia con
lechuga, remolacha, aguacate y huevo frito.

Otro plato fuerte reconocido especialmente en las poblaciones de
Quero, Quisapincha, Mocha, Cevallos, Pelileo, es el llamado aji de cuy,
compuesto por cuy asado o al horno de lefia. Este se pela y alifia con ce-
bolla, ajo, pimiento, orégano y comino. Se acompana con papas peladas y
cocidas enteras, salsa de mani o de cebollas blancas y aji picante. El hor-
nado, aunque con algunas pequefias variantes entre las poblaciones, se
acompana con lechuga picada y el tradicional agrio, preparado con chi-
cha de jora (variedad de maiz), cebolla blanca y paitefia, perejil, culantro
y un poco de azicar y aji. También de esta zona es la popular chug-
chucara, fritada de chancho preparada en ollas de bronce, acompanada
de llapingachos, mote y lechuga.

12 Cfr. Marcelo Naranjo (coordinador de la investigacion), La cultura popular en el Ecuador. Tomo
VII, Tungurahua, Quito, CIDAP, 1992.
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Entre las sopas, puede encontrarse referencias al cachicaldo, un
caldo de agua, sal y cebolla picada que en algunas ocasiones puede llevar
carne y papas. Ademds el mondongo, sopa preparada a base de cabeza,
patas y manos de res, leche, tomate, mote, cebollas en trozos y especies.
También es popular el yahuarlocro, que parte de ser una sopa de papas
con menudencias de borrego, a la que se agrega sangre cocinada del
mismo animal.

Las carnes que mds se consumen son las de borrego, conejo y cuy,
alimentos de consumo mads generalizado en la poblacién mestiza, pues
en la indigena tienen una connotacién diferente por lo que su consumo
se hace mayormente en ocasiones especiales. Como acompafiante en al-
gunos de los platos, estdn las morcillas, que pueden ser rellenas de arroz,
sambo, zapallo o sangre, col y especias, cocidas en caldo o asadas.

Otros acompafiantes recurrentes en algunos de los platos son el
mote, los chochos, el tostado, el choclo (maiz tierno), habas tostadas o co-
cinadas, mellocos, maduro frito, ensaladas de remolacha, lechuga, tomate
y los “agrios” para las carnes. La mascha o méchica (harina de cebada) se
sirve en coladas de sal, dulce, con capuli o chochos. Entre las bebidas des-
taca, sin duda, la chicha, en cada una de sus variantes. La chicha de jora es
la mas popular, elaborada a partir de maiz germinado que se muele seco y
se cuece en bastante agua para luego ser sometido al fermento.

Ademas, se encuentra la chicha aloja resultado de la combinacién
entre chicha de jora y masato (mezcla de platano, guayaba y cafa). Tam-
bién estd el canelazo, una bebida caliente que lleva alcohol, generalmen-
te aguardiente, y lleva en algunos casos zumo de limén y también una de
sus variantes, el naranjillazo o los hervidos (en Bafios).

Cocina en contextos festivos

Se considera al cuy como un alimento festivo, no sélo por su con-
sumo, sino también porque es utilizado como accesorio de los disfraces
de fiestas, prictica que puede observarse en la fiesta de caporales en
Santa Rosa o en la fiesta de Reyes. La fiesta de la Virgen de Trénsito, en
Totoras, constituye la més grande ocasién para el consumo de chancho.
Asi como para los Salasacas, el conejo es un alimento de prestigio.

Es posible percibir mds claramente el contenido ritual de la comi-
da festiva en el dia de finados, cuando los vivos, indigenas y mestizos,
llevan ofrendas a sus muertos en las cuales no debe faltar carne —cuy,
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conejo, gallina— junto al mote, el tostado, los granos. Como productos
alimentarios centrales en esta fiesta se destaca la colada morada (se dice
representa la sangre que ofrecian los indigenas a los dioses) y las guaguas
de pan (figuras humanas de pan que, se dice, representan los cuerpos
ofrecidos en sacrificio a los dioses) elaboradas a base de harina de trigo
y agua, sin levadura para asegurar su consistencia.

Sin duda, la bebida festiva mds popular es la chicha. Para algunas
ceremonias rituales y especialmente para fiesta de Reyes, se prepara la chi-
cha de la cenacién, elaborada a base de chicha de jora sazonada con con-
gonilla (hierba dulce), canela, ishpingo, trigisillo, rosas, clavel rojo y blanco
y panela. Para la celebracién del Corpus Christi, se prepara el champus, y
para finados la colada morada, preparada a base de harina de maiz negro.

Otros antojos

Se reconoce como una elaboracién de alto prestigio el pan de Am-
bato, referido al pan que se produce no sélo en dicha ciudad, sino tam-
bién zonas aledafas a ella, como la de Pinllo y Santa Rosa. Se reconoce
una tradicién de panaderia fuerte que principalmente ocurre de madres
a hijas, aunque en algunos grupos familiares su elaboracién involucra a
varios miembros de la familia, padres, hijos, nietos.

Imbabura'?

Cocina en lo cotidiano

El maiz sigue ocupando un lugar privilegiado en la alimentacién,
hecho que se hace evidente en el consumo de mote, tostado, choclos,
chicha y sus variedades (de aloja, de arroz, etc). También predominan
los granos como arvejas, habas, fréjol, y papas, cebada, trigo y panela.
Las hortalizas mds consumidas son la cebolla, col, culantro, perejil, le-
chuga, remolacha. En algunas ocasiones, se consume gallina, huevos,
leche, carne de res, cuy y, sobre todo, cerdo. Se detecta un consumo de
alimentos similar en los sectores populares mestizos e indigenas, estos
ultimos consumen también mashca —harina de cebada (m4shica)— seca
o como chapo (con agua y azicar), sal en grano, aji rocoto y coladas y
mazamorras de maiz con papas y carne, entre otros.

13 Cfr. Marcelo Naranjo (coordinador de la investigacion), La Cultura Popular en el Ecuador.
Tomo V, Imbabura, Cuenca, CIDAP, 1989.
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Las caracteristicas ecoldgicas del Valle del Chota han permitido que
se desarrolle una alimentacién con rasgos “costefios”, como es la elabo-
racién de arroz encocado, menestras y variadas utilizaciones del platano.
Es posible hablar de un consumo generalizado en toda la provincia de
arroz, fideos, atin, sardinas y otros productos no tradicionales. El maiz y la
harina de trigo se constituyen en elementos fundamentales para la elabo-
racién de una importante variedad de masa de pan, siendo la mas popular
las tortillas de maiz tostadas al fogén, el pan de maiz —dulce/salado—, las
choclotandas —pan de choclo—, humitas, chigiiles, bonitisimas, arepas de
maiz con chicharrén, empanadas, pasteles de choclo, tamales, entre otros.

Los platos fuertes se acompafan generalmente con aji y chicha. Las
sopas mds populares son las coladas y mazamorras de maiz, habas y otras
harinas que se sirven en algunas ocasiones con presas de cuy, carne de res,
borrego o cerdo. Ademids, estd la polla ronca que es una sopa de harina de
cebada, papas, coles, que se sirve con aji y tostado. El locro es uno de los
platos mds representativos de esta provincia, en sus diferentes variedades:
locro de berros, de nabos, locro de cuero, yahuarlocro —con sangre—, que se
sirven acompafiados de queso, aguacate y chicharrones. Entre otras sopas
estan el morocho, la quinua, la chuchuca, arroz de cebada con coles y tim-
bushca (preparacién con mani, leche, achiote y papas). Otro de los platos
tradicionales es la fritada, acompafiada con papas con cdscara y maiz tos-
tado, a veces con choclos cocinados o asados. Del lago de San Pablo, se
recogen prefiadillas (insectos acudticos) que se consumen fritos. También
se consumen churos o caracolitos de tierra.

Cocina en contextos festivos

En fiesta de difuntos y en Jueves Santo, en que también se visitan
difuntos, es protagonista el pan con variadas formas: caballos, pdjaros,
guaguas, etc., también es un elemento indispensable en los matrimonios.
Otro alimento importante en estas épocas festivas es la colada morada,
que en la cocina blanco-mestiza se elabora agregando naranjillas, pifia,
babacos, frutillas, canelas, entre otros. En Corpus Christi, la comida mas
popular es el champus con mote y la melcocha en Atuntaqui, aunque
esta tltima se consigue en cualquier época del afio. En fiestas, bautizos y
matrimonios, también es popular la chicha de jora —variedad de maiz—.

En las fiestas de septiembre en Otavalo (y antiguamente para las
corazas de San Rafael), se prepara el Yamor, que es una variedad de chicha
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elaborada a partir de siete variedades distintas de maiz. Ademas, se sirven
los llapingachos, con mote blanco, ensalada de tomate y lechuga, fritada
—cerdo o borrego-, y empanaditas de maiz. Este plato es posible encon-
trarlo en cualquier época del afio. En Cotacachi, en la fiesta de la Jora, son
apetecidas las carnes coloradas (puca-aicha), si bien se consumen en todo
el ano. En tiempo de Sanjuanes, también en Cotacachi, son populares las
papas con sangre de borrego. En Semana Santa, hay un consumo genera-
lizado en toda la sierra, sobre todo en la zona central y norte, de fanesca.

Otros antojos

Ademais de encontrar una variedad importante de pan, se encuen-
tran pastas, pasteles. El pan predilecto de los grupos indigenas es el pan
grande, pesado, en forma de rosca y quizd el mds reconocido a nivel de
provincia, el pan de leche. También es muy apetecido el pan de dulce
como las botadas, panuchas, cafitas y quesadillas de Ibarra. Se identifica
una gran variedad de dulces como el arrope de mora, el dulce de guaya-
ba, guanibana, moras, membrillos, babacos, naranjillas, chirimoyas, que
por lo general se preparan en pailas de bronce, combinando el jugo de
frutas, agua, azdcar o panela.

También se encuentran dulces de leche, como el dulce de calos-
tro, manjar blanco, bocadillos de leche, arroz de leche, higos con queso
y dulces a base de sambo, zapallo y melcocha. Ademds, se encuentran
los mojicones (bizcochos con panela), moncaibas, suspiros, rosquetes,
cocadas. En Otavalo, las habillas, galletas de harina de maiz y panela.
Dos elaboraciones se han constituido en las mas representativas de esta
provincia: las nogadas y los helados de paila. Las nogadas (en Ibarra y
Otavalo) son un dulce cuya preparacién se realiza a base de panela, agua
y tocte; segun la variedad de la que se trate, puede llevar acido citrico,
esencia de vainilla, huevos, mora, etc. Se envasan en cajitas de madera de
sauce, por su flexibilidad, higiene y capacidad de conservacién.

Los helados de paila, propios de Ibarra, se preparan a base de jugo
de fruta o leche y azicar, en pailas de bronce que se disponen sobre una
estructura de madera. Se recubren con paja y costal, y se utiliza hielo pi-
cado y sal para lograr la temperatura adecuada. También se encuentran
los helados de “tubo”, que se disponen en moldes y con palitos. Al igual
que en los helados de paila, se prefieren los de taxo, naranjilla, mora y
leche. También son populares las empanadas de morocho.
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Balbanera, Festival Gastronémico, chicha de jora
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Quito, Feria de alimetos, fritada
Fuente: IPANC

Riobamba, Mercado La Merced, hornado
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Recetario

Locro
(Logro o en quichua lugru)

Es una preparacién bastante antigua, de la cual se ha sena-
lado existe desde la época incésica y quizd pre-incdsica. Como
ejemplo de los variados procesos de transculturacién expresados
en la cocina ecuatoriana, en los que se ha insistido a lo largo de
este documento, en el /ocro se reconocen elementos nativos y eu-
ropeos, tanto en las técnicas como en los alimentos utilizados. Se
considera indigena la conservacién del agua en la que se efectda
la coccién y la utilizacién de ingredientes como el achiote, mello-
co, aguacate, chocho, entre otros. De otro lado, la utilizacién del
refrito se considera introducida, como el uso de la cebolla blanca,
cerdo, leche de vaca, pimienta, comino, etc. Pazos sugiere la exis-
tencia de dos tipos de locros: el locro-guiso (espeso) y el locro cal-
doso. En ambos casos, son preparaciones elaboradas a partir de:

papa de carne amarilla (chola, superchola, rubi, Gabriela), una o
mis variedades de grasa (manteca, aceite, mantequilla), un condi-
mento de color (achiote), una o més especias (pimienta comino,
etc.) y por supuesto un liquido que puede ser agua, caldo, leche,
crema, nata o una mezcla entre ellas (Pazos Carrillo).

Se encuentran en el Ecuador variedades de locro, que sin
embargo siguen la misma receta basica a partir de una sopa de
papas, con algunas diferencias en la mezcla de ingredientes. Asi,
encontramos el locro de queso, locro de huevo, de cuero de cerdo,
de lonjas de cerdo, de ufias de mellocos, de mote.

Ingredientes
(para seis personas)

3 libras de papa

7 tazas de agua

1 cucharada de aceite

1 rama de cebolla blanca

4 dientes de ajo

1 cucharadita de manteca colorada (con achiote)
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1 taza de leche
Sal, pimienta, comino al gusto

Se pelan las papas, dejando unas enteras y otras se cortan
en trozos. En una olla, se agregan en agua y se cocinan hasta que
espume. Aparte, se sofrie la cebolla picada y el ajo machacado. Se
agrega la manteca, la sal, pimienta y comino. Antes de retirar el
refrito del fuego, se agrega la leche. Una vez la papa se disuelve en
trozos, se adiciona el refrito hasta que las papas enteras se suavi-
cen. Al momento de servir se agrega perejil.

Yahuarlocro

Ingredientes

2 libras de tripas de borrego

1 libra de panza de borrego

1 manojo de hierbabuena

2 limones sutiles

3 libras de papas

1 manojo de orégano fresco

1 cucharada de orégano seco

4 dientes de ajo

2 cucharadas de aceite

1 taza de mani tostado y molido
1 % tazas de leche

3 tazas de sangre de borrego

4 ramas de cebolla blanca

1 cucharada de manteca de color
2 aguacates medianos

Agua, sal, pimienta

Lave las tripas y la panza con abundante agua. Refriéguelas
con sal y limén. Restriéguelas con hierbabuena. Déjelas reposar
en agua. El menudo debe quedar muy blanco. Escurralo. Cocine
el menudo en dos litros de agua. En dos cucharadas de aceite, fria
dos ramas de cebolla blanca cortadas en trozos largos; afiada el ajo
picado, la pimienta, la sal y la manteca de color. Incorpore el re-
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frito al caldo. Agregue el manojo de orégano fresco amarrado con
un hilo. Mezcle el mani y la leche; incorpore al caldo. Corte en
dados las papas peladas; agréguelas al caldo. Mientras hierve, es-
polvoree el orégano seco. Cocine la sangre. Escurra. Desmenuce
la sangre. Friala en dos cucharadas de aceite; afiada cebolla blanca
picada, sal y pimienta. Sirva el yahuarlocro. Acompaifie con una
porcién de sangre frita, condimentada con sal y pimienta. Adorne
la sangre con tomate y aguacate.

Llapingacho
(15 a 20 unidades)
Ingredientes
3 libras de papa chola
1 huevo

2 ramas de cebolla blanca finamente picada
1 cucharada de manteca roja

1 cucharada de aceite

Comino, pimienta y sal

3 tazas de queso desmenuzado

Aplaste con una taza las papas calientes. Evite dejar tro-
zos pequefios de papa. Prepare el refrito, aceite, cebolla —licie un
poco de cebolla— , pimienta, sal y la manteca de color. Mezcle
la papa aplastada, el refrito y el huevo. Extienda la masa en una
batea. Tape con un mantel. Deje reposar durante 3 horas. Luego
forme las tortillas y en cada una ponga un poco de queso. Fria las
tortillas. Se los acompaiia con lechuga picada salada y asperjada
con culantro picado; un trozo de chorizo frito (también puede ser
caucara cortada en trozos alifiada y frita); una rodaja de tomate;
una tajada de aguacate, y un huevo frito. No olvide espolvorear
pimienta en la yema.
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Hornado y chiriucho

Ingredientes

Y libra de sal

10 dientes de ajo

1 cebolla

2 cucharadas de pimienta
Achiote, canela en polvo y comino
1 pepita de nuez moscada raspada
1 chancho mediano

Licue la sal, el ajo, la cebolla, la pimienta, el comino, el achio-
te, la canela y la nuez moscada con un poquito de aceite. Sazone
con esta preparacion el chancho, de preferencia con dos dias de
anticipacion. Precaliente el horno por una hora y hornee por 4
horas aproximadamente.

Para el chiriucho, mezcle 1 litro de chicha de jora algo avi-
nagrada con 2 cebollas paitefias picadas, 4 tomates picados, 2
ajies, perejil y sal al gusto. Este agrio se prepara la vispera y se
sirve con lechuga picada.

Tamal lojano
(12 unidades)

Ingredientes

Masa

2 libras de mote picado
4 huevos

2 tazas de caldo

1 taza de manteca de cerdo

Caldo

2 libras de carne de cerdo

1 libra de espinazo de cerdo

2 ramas de cebolla blanca picada
4 dientes de ajo molido
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Sal y pimienta
1 litro de agua

Condumio

2 pimientos rojos cortados en tiritas
1 aji grande desaguado en agua caliente y cortado en tiras
2 huevos duros, cortados en rodajas

15 hojas de achira

En un litro de agua, cocine la carne de cerdo y el espina-
z0, el ajo, la cebolla, la sal y la pimienta. Cocine hasta obtener
dos tazas de caldo. Cierna y separe la carne. Muela finamente el
mote pelado. Bata vigorosamente, mientras afiade uno por uno
los huevos. Incorpore, poco a poco, el caldo de la carne de cerdo.
Obtenga una masa cremosa. Mientras bate, afiada la manteca de
cerdo. Deshilache la carne; mezcle con las tiras de pimiento y aji.
Limpie las hojas de achira con un mantel himedo. Coloque en
cada hoja una porcién de masa. En el centro, ponga una porcién
de condumio y dos rodajas de huevo duro. Envuelva; cocine al
vapor. Los tamales estdn listos cuando las hojas se han tornado
oscuras.

Carne colorada

Ingredientes

2 cucharadas de achiote

4 dientes de ajo

2 cucharadas de comino

1 kilo de lomo (carne pura) picado
Aceite, sal

Licte todos los alifios con un poco de aceite hasta formar
una pasta, sazone con ésta la carne, fria y sirva acompanado de
mote cocido, papas con cdscara y salsa de queso.
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Caldo de patas

Ingredientes

1 0 2 patas o manos de res

2 ramas de cebolla blanca

450 g de mote cocido

Manteca de color

2 dientes de ajo

100 g de mani tostado y molido

1 taza de leche

Sal, pimienta, comino y orégano al gusto

Chamusque, raspe completamente y pique la pata. Cocine
en olla de presién con 2 litros de agua por 1 %2 horas aproximada-
mente hasta que la carne esté suave. Aparte haga un refrito con la
manteca, el ajo, el comino, la cebolla y el orégano. Licie el mani
con la leche y agregue al caldo conjuntamente con el mote y el
refrito. Tape la olla y deje cocinar durante 20 minutos. Sirva bien
caliente.

Chugchucara

Ingredientes
% libra de fritada

1 taza de mote

Y taza de tostado de manteca

1 empanada pequefia de queso

1 maduro frito

Papas fritas, canguil y un trozo de cuero reventado

Se compone el plato con todos los ingredientes previamente
preparados. Se acompafia con salsa de aji.
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Plato ambatefio

Ingredientes

2 kilos de papas

2 cucharaditas de manteca de color

1 cebolla blanca finamente picada

Y libra de queso fresco desmenuzado
8 huevos

3 tiras de chorizo en trozos

2 rodajas de aguacate

Aceite para freir

Para preparar los llapingachos cocine las papas y paselas por
un pasapuré. Sofria en la manteca de color la cebolla. Mezcle con
el puré de papas, forme las tortillas y rellénelas con queso fresco.
Frialas en muy poco aceite hasta dorar ambos lados. Aparte, fria
los huevos y el chorizo. En un plato, coloque los llapingachos, el
huevo frito, el chorizo y el aguacate.
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Regién Oriental, Amazénica o Trasandina

Esta dividida, a su vez, en dos subregiones: la de las hoyas orienta-
les, entre la cordillera central y oriental; y la meseta amazinica, extendi-
da desde la tercera cordillera hasta la Amazonia. Hacen parte de esta
region las provincias de Sucumbios, Napo, Pastaza, Orellana, Morona
Santiago y Zamora Chinchipe. Frente a la inexistencia de estudios sobre
sus cocinas tradicionales, las referencias a sus recetas son escasas o nulas.
Sin embargo, a continuacién se presentan algunas de las preparaciones
que se identificaron como tradicionales, a partir de su mencién en la
publicacion Recorrido por los sabores del Ecuador, de Pablo Cuvi y de un
recetario de distribucién popular, del que no se tienen datos. Las prepa-
raciones que se encontraron se han situado como ligadas a las pricticas
alimentarias de los pueblos indigenas amazénicos. Por tanto, no se en-
contraron referencias a platos de consumo generalizado.

Se reconoce que los condimentos basicos de las cocinas de la Ama-
zonia son el aji y la sal. Como bebidas tradicionales se identifican la
chicha de chontaduro y de yuca, preparaciones elaboradas a base de dos
de los productos mds importantes de dicha regién. Entre las plantas
sagradas utilizadas por los pueblos amazdnicos, estdn la ayahuasca y la
guayusa. La ayahuasca es utilizada como planta ceremonial de uso me-
dicinal. Se concibe como una planta de poder que permite, a través del
rito de su ingesta, la comunicacién con los espiritus de la naturaleza, en
la basqueda de una limpieza del cuerpo y el espiritu. La Guayusa tam-
bién se utiliza en infusién para limpiar el estémago.

En algunos de los platos tradicionales, predominan como carnes la pi-
rafia y el bagre que ofrecen los rios, asi como el manati o vaca marina y dan-
ta. Entre los cultivos mas representativos, estdn el de yuca verde, papa china
y naranjilla, fruta que goza de una importante valoracién en todo el pais.

Napo

En esta provincia se destaca el consumo de guanta y saino ahuma-
dos, fritos o cocinados, la sopa de tortuga y la elaboracién de dulces de
cocona y naranjilla. Entre las bebidas de mayor consumo estdn la chicha
no mascada de yuca (zsezse pa), que se bebe mezclada con platano; la chi-
cha de chontaduro, popular en los pueblos cofanes y la chucula o colada
de plitano maduro.
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Cazabe o pan de yuca

Se elabora a partir de la harina de yuca. Con una exprimidera de
madera, extraen el almidén necesario para el pan y en ocasiones elabo-
ran tortillas de yuca rallada.

Maito

Es un plato que puede encontrarse en otras provincias de la regién,
pero que se menciona es caracteristico de esta provincia. Puede elabo-
rarse con variedad de carnes. En cualquier caso, su preparacién parte de
un principio bdsico, que es la utilizacién de carnes de animales que se
sazonan con sal y se envuelven en hojas de yaki-panga. Estas se cocinan
al vapor y luego de disponen en un brasero de lefia para terminar la
coccidn.

Tena

Se destaca la elaboracién de la sopa de zarapa, hecha con tortuga
(charapa), verde y yuca. También se identifica un importante consumo de
chontaduro y del gusano de chonta, que en algunas ocasiones se preparan
fritos. Ambas preparaciones pueden acompaiarse de arroz y maduro.

La dieta huaorani estd sustentada en el chontaduro o fruto de
chonta y yuca. Se menciona que en algunas comunidades indigenas se
consumen monos, que se preparan hervidos con yuca y sal. Los sobran-
tes se ahiman para consumos posteriores.

Pastaza

También se encuentra como plato tradicional de esta provincia el
maito. Para su preparacion, las porciones de yuca son masticadas por las
viejas, y luego se amasan y se ponen a fermentar en hojas de platano soa-
sadas para que ganen flexibilidad. Luego se desenvuelve la masa, se co-
loca una porcién en un mate y se la mezcla con agua para poder beberla.

A partir de testimonios de quichuas, se sefiala la existencia de va-
riedades de maito, a partir de una masa de platano y carne, envueltos en
hojas de bijao, o de palmito y chontaduro, asados al rescoldo del fogén.

En Puyo, se prepara sancocho de bagre, estofados de danta y guanta,
y el popular jugo de naranjilla. Los indigenas shuar cultivan yuca, varie-
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dades de camote, papa china, mani, plitano, maiz blanco. Entre las ela-
boraciones de mayor consumo, estdn la chicha, el platano asado, carne de
saino, guatasa 0 monos como el chillén, la ardilla, el capuchino y el negro.

Chicha de Yuca

La yuca pelada y lavada en el rio se pone a hervir en trozos. Luego,
la machucan y remueven en la olla con una cuchara de palo. La mujer
dedicada a esta labor va masticando porciones de masa y echiandolas de
vuelta a la olla. Tras haberla dejado fermentar en una vasija, se ciernen
las fibras y agregan agua para servirla. Se piensa que la chicha tendra
mejor sabor, si la mujer encargada de masticar la masa es joven.

Zamora Chinchipe

Entre los platos y alimentos tradicionales, se destaca el caldo de
raspa o cochorrosco y el cuero de chancho chamuscado. También esti el
sango de zapallo y yuca, papas chinas cocinadas y guineo verde. La chi-
cha de yuca es comun a toda la regién. Algunas preparaciones especiales
reflejan influencias andinas, pues mezclan mote, papas, coles, pan, queso,
cuyes y colada de maiz.

Region Insular de Galapagos

La regién Insular estd conformada por las Islas de Galdpagos, te-
rritorio que se visibilizé ante el mundo gracias a la teoria de la seleccién
natural. Por su importancia ecolégica mundial, Galdpagos ha sido ob-
jeto de salvaguarda por parte del Estado ecuatoriano y de organismos
conservacionistas de cardcter internacional, lo que se traduce en que sea
reconocida como drea protegida. Dicho estatus le ha permitido bene-
ficiarse de algunas medidas de proteccién que pretenden conservar la
diversidad de especies de flora y fauna presente en la zona, asi como
controlar los flujos de poblacién a fin de garantizar un desarrollo soste-
nible, respetuoso, ante todo, del equilibrio ambiental.

Gracias a su condicién de atractivo ecolégico, se ha producido un
considerable desarrollo de turismo, configurdndose en su principal activi-
dad econémica, que en consecuencia, ha atraido una cantidad importante
de visitantes de todo el mundo, que incluye poblacién de casi todas las
provincias de Ecuador, en calidad de turistas, ligados a actividades conser-
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vacionistas y otros, con interés de asentarse de manera permanente. Este
fenémeno migrante ha originado que la oferta culinaria sea variada. Bien
puede disfrutarse de un plato de mariscos, como de un plato de la sierra.

Aunada a esta situacién, por tratarse de un drea protegida, estd
la prohibicién, por encontrarse en riesgo de extincién, del consumo de
cierto tipo de fauna que en otros tiempos se incluian abiertamente en
la dieta de sus pobladores, como es el caso de las tortugas y pepinos de
mar, estos ultimos muy apetecidos en el mercado mundial (lo que de
otro lado ha generado pricticas clandestinas de distribucién). Adicio-
nalmente, se sugiere en la publicacién de Pablo Cuvi, que la experiencia
gastronémica de la isla no resulta diferente a la de la costa ecuatoriana,
por lo que es posible asimilar las dos cocinas.

Estos hechos propician dos lecturas de la préctica culinaria en esta
regién. De un lado, existe la postura que advierte que hoy no es posi-
ble hablar de una cocina tradicional galapaguefia: no por ausencia de
técnicas o conocimientos culinarios (aunque tampoco existen estudios
al respecto), sino porque los nuevos fenémenos que experimentan los
habitantes de dicho territorio, han suscitado un desplazamiento de lo
que puede considerarse sus platos tradicionales a algunas preparaciones
ajenas, resultado del intercambio con habitantes de origenes distintos,
y a elaboraciones que permitan la utilizacién libre de algunos insumos
alimentarios. De otro, se asume que, si bien han desaparecido ciertas
précticas, son experiencias que afectan a todas las cocinas tradicionales y
que por el contrario, existen elaboraciones propias con rasgos particula-
res de las islas. Lo cierto es que ante la ausencia de fuentes que sustenten
una u otra postura, queda planteada la urgente tarea de adelantar estu-
dios para su conocimiento. Teniendo en cuenta este escenario, hemos
seleccionado algunas de las recetas identificadas.
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Cebiche de mejillones

Ingredientes

100 gramos de mejillones

6 limones

1 cucharada de cebolla roja a la juliana
1 cucharada de culantro picado

1 tomate picado

Y4 onza de aceite

Sal y pimienta

Curtir los mejillones con limén. En un recipiente poner los
mejillones, agregarle la cebolla colorada previamente curtida en
limén, el culantro y tomate picado, sal, pimienta, aceite, mezclar
y servir en copas.

Almejas a la marinera

Ingredientes

3 kilos de almejas medianas

1 cebolla mediana

2 dientes de ajo

4 cucharadas de aceite

1 % cucharada sopera de pan rallado
1 vaso de vino blanco

1 hoja de laurel

1 de perejil picado

% limén exprimido

1 vaso de agua fria

Sal

Se lavan muy bien las almejas con agua y sal. Se ponen en
una sartén con agua a fuego vivo. Cuando éstas se vayan abriendo,
se retiran una a una quitindoles las conchas. Se van apartando en
una cacerola, se cola el jugo con un trapo fino para que no pase
arenilla. En una cacerola se pone el aceite a calentar, se afiade la
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cebolla y los dientes de ajo bien picados, se deja sofreir hasta que
la cebolla se torne trasparente. Se afiade el pan rallado, se rehoga
un poco y después se pone la hoja de laurel, la cual se retira al
momento se servir. Se agrega el vino blanco, el agua de cocer las
almejas, el zumo de medio limén y la sal. Se da unas vueltas a la
preparacién y se anaden las almejas. Sila consistencia esta seca, se
agrega mds agua. Se espolvorean con el perejil finamente picado,
se saltea todo junto y se sirve.

Cebiche de langosta

Ingredientes

2 langostas

Y5 vaso de jugo de mandarina

Y5 vaso de jugo de naranja

1 cebolla curtida

1 tomate pelado y picado

Jugo de dos limones

2 cucharaditas de salsa de tomate
1 cucharada de mayonesa
Aceite, sal y pimienta al gusto

Hierbita

Se cocinan las langostas por cinco minutos. Se saca la carne
en pedazos grandes. En una cebichera, se disponen los trozos de
langosta junto con los jugos de las frutas, el tomate picado, el
aceite, la salsa de tomate, la cebolla curtida, la hierbita, la mayone-
sa; se mezclan bien y finalmente se agrega el jugo de los limones.
Se decora con la cabeza y los carapachos.

Sopa de cangrejo

Ingredientes

100 gramos de cangrejo sacados
Y4 taza de gordura de cangrejo
Y5 cucharada de zanahoria
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Y5 cucharada de cebolla picada
1 papa en cuadros

1 pufiado de fideos

Arvejas, perejil

Culantro picado

1 diente de ajo

2 tazas de caldo de cangrejo

2 cucharadas de aceite

En una olla, ponga el aceite, la cebolla, el ajo; deje dorar.
Luego, agregue las gorduras de cangrejo bien majadas, el caldo y
sazone. Afada la zanahoria, arveja, papa, y, cuando estén cocidas,
afiada el fideo. Deje hervir 5 minutos mds y sirva caliente. Decore
con perejil y culantro.

Viche de bagre

Ingredientes

1 bagre entero

2 cucharadas de pasta o mantequilla de mani
1 plitano maduro

1 plitano maqueno

2 choclos tiernos cortados

400 gramos de yuca cortada en trozos
1 cebolla de rama picada

2 cucharadas de perejil picado

2 cucharadas de cilantro

1 diente de ajo picado

5 tazas de agua

1 taza de leche

1 cucharada de orégano

% cucharadita de comino molido

% cucharadita de aceite con achiote

1 cucharada de aceite

Sal y pimienta al gusto
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En una olla, calentar el aceite y la mezcla con aceite y achio-
te. Sofreir la cebolla y el ajo hasta que estén ligeramente dorados.
Incorporar el agua, la pasta de mani, las hierbas y los choclos. Ta-
par y dejar cocer durante 20 minutos. Luego, agregar la yuca, los
plitanos y cocer por 10 minutos adicionales. Colocar el pescado
lavado y cortado en trozos transversalmente desechando la cabe-
za'y la cola. Cocer por 10 minutos. Afiadir el comino, el orégano,
la sal y la pimienta.
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Patrimonio cultural alimentario

Las cocinas en contextos festivos!*

Como se ha desarrollado en otros apartados de este documento,
la significacién simbdlica y ritual que implican algunos alimentos, hace
que ciertas comidas adquieran una connotacién especial en espacios de
fiestas tradicionales, carnavales, fiestas religiosas, por lo que su prepa-
racién se confina exclusivamente a dichas épocas. Es en el contexto de
la fiesta o de una celebracién familiar, en la que se realiza un plato de
fanesca o se ofrecen guaguas de pan o cuy, donde se expresa la carga
simbdlica que los agentes le imprimen a la celebracién, permitiendo a
través de la comida un ejercicio de autorepresentacion.

La fiesta se convierte en una oportunidad para agradecer, compar-
tir, para dar; una posibilidad para ser generosos entre los miembros de
una comunidad, en un juego de afirmacién y prestigio al interior de los
grupos sociales. En dichos contextos, se hace evidente la importancia de
tener un reconocimiento en pequefias comunidades, presentindose la
fiesta como un escenario en el que es posible demostrar generosidad y
abundancia a través del ofrecimiento de comidas.

Ante la imposibilidad de realizar una relacién exhaustiva de todos
los platos festivos (dada la variedad de platos y fiestas), se describen a
continuacién algunas de las elaboraciones culinarias de las celebraciones
mis representativas de Ecuador. Su enunciacién responde a una riguro-
sa revisién de fuentes documentales y algunos testimonios de comensa-
les y cocineras, que coinciden en identificar los referenciados platos por
ser los de mayor produccién y consumo en épocas festivas.

14 Para una revisién més detallada de las fiestas en el Ecuador consultar: José Pereira Valarezo,
La fiesta popular tradicional del Ecuador, Quito, Cartografia de la memoria, 2009.
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Carnaval

(fecha mévil)

Mote pata

Ingredientes
Caldo

1 libra de chuleta de cerdo
Y libra de chorizo

Y libra de tocino

2 libras de mote pelado
Sal, pimienta

2 litros de agua

Refrito

2 cucharadas de manteca colorada
Y5 taza de cebolla paitefa picada
Y taza de cebolla blanca picada

4 dientes de ajo machacado

2 cucharaditas de comino molido
Pimienta, sal

2 tazas de leche

1 taza de mani tostado y molido

Prepare el caldo con las carnes y el mote; retire las carnes y
cortelas en trozos pequefios. Separe una taza de mote; licue este
mote con un poco de caldo. Prepare el refrito con la manteca,
las cebollas, el ajo, el comino y la sal, afiada el caldo. Adicione el
batido de mote, obtenga un caldo espeso. Incorpore la carne y el
mani con la leche. Incorpore este batido al caldo que ha dejado de
hervir, para que no se corte.
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Jucho

(16 porciones)

Ingredientes:
Agua dulce y olorosa

4 litros de agua

2 libras de aztcar

4 ramas de canela

8 clavos de olor

8 pimientos dulces

2 ishpingos

Hojas de naranjo, hierba luisa o cedrén
1 taza de arroz de cebada

Frutas

8 tazas de capulies

4 manzanas emilias peladas y cortadas en trozos largos
8 peras peladas y cortadas en mitades

8 duraznos pelados y con la pulpa cortada en cruz

4 membrillos pelados y cortados en rodajas

Ponga al fuego el agua con el azicar, la canela, el clavo de
olor, la pimienta de dulce y el ishpingo. Cuando tome el sabor de
las especias, incorpore las hierbas, tape y retire del fuego. Cierna
y vuelva al fuego incorporando el arroz de cebada; deje cocer por
unos minutos y afiada todas las frutas. Retire el momento en que
las frutas estén blandas.
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Semana Santa

(fecha mévil)

Fanesca
(20 a 25 porciones)

Ingredientes

1 libra de choclo tierno cocinado con pizca de sal y escurrido

1 libra de arveja cocinada sin sal y escurrida

1 libra de lenteja cocinada sin sal y escurrida

Y libra de fréjol blanco tierno, cocinado sin sal y sin escurrir

1 taza de arroz cocinado

1 libra de habas tiernas, cocinadas sin sal y escurridas

1 libra de chochos pelados

4 tazas de sambo, picado en cuadritos, cocinado en agua, sin es-
currir

4 tazas de zapallo, picado en cuadritos, cocinado en agua, sin es-
currir

Y libra de mellocos cocinados sin sal y escurridos

1 taza de queso rallado

Para sazonar

2 libras de pescado seco, salado, remojado en agua durante cinco
o seis horas y escurrido

1 libra de cebolla blanca picada

1 taza de ajo molido con algo de comino

1 trocito de aji

Y5 taza de aceite

1 litro de aceite

Un poco de achiote

Sal al gusto

% cucharada de aztcar

1 taza de mani tostado y molido con leche
Y taza de crema de leche sin batir

4 yemas de huevo
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Para cocinar

2 litros de leche

Para adornar

1 taza de perejil picado

1 taza de pimiento rojo picado en pluma

1 queso de comida, rallado

3 platanos maduros fritos y cortados en finas rodajas

Frituras de harina, con leche, sal y un huevo

2 huevos duros cortados en rodajas

Y libra del pescado que se retiré antes de incorporar los ingre-
dientes

En una cacerola de hierro enlozado, haga el refrito con acei-
te, mantequilla, achiote, cebolla, ajo molido, comino y aji; agregue
el pescado cortado en trozos hasta que se pase en el refrito; aparte
una porcién de pescado. Agregue la leche; afiada el mani molido
con leche. Deje hervir la mezcla hasta cuando la leche tome el
sabor del pescado. Incorpore el sambo y el zapallo. Deje hervir.
Paulatinamente adicione todos los granos. Si la mezcla resulta
muy espesa, se aumenta leche hasta lograr la consistencia deseada.
Incorpore un manojo de perejil amarrado con un hilo. Corrija
el sabor de la fanesca con sal. En el dltimo momento, antes de
servir, afiada cuatro yemas batidas, la crema, la media cucharada
de azicar y el queso rallado. Sirva en plato hondo y grande; una
vez puesta la fanesca en el plato, adérnela con pequeias porciones
de frituras, plitano, pescado desmenuzado, picadura de pimiento
rojo y verde, queso, rodajas de huevo duro y perejil.

Arroz con leche

Ingredientes

2 tazas de arroz

4 tazas de leche

2 huevos

1 Y% tazas de azdcar

1 taza de pasas sin semilla
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4 ramas de canela

Agua

Lave el arroz. Cocinelo hasta suavizarlo. Ponga al fuego la
leche, el azicar y la canela. Retire del fuego cuando la leche tenga
el sabor de la canela. Cierna. Bata la leche con una batidora eléc-
trica y afiada los huevos. Mezcle el arroz con el ponche. Ponga al
fuego, afiada las pasas y revuelva constantemente. Se sirve frio o
caliente, adornado con panela en polvo

Dulce de higos con queso

Ingredientes

25 higos

2 bancos de panela

1 cucharadita de bicarbonato
1 cucharadita de mantequilla
Canela, agua

Corte los higos en cruz por su parte gruesa. Cocine los higos
con agua y bicarbonato. Evite que se ablanden. Esctrralos y dé-
jelos enfriar. Exprimalos uno por uno. En una olla grande, ponga
los higos al fuego; vierta sobre ellos la panela troceada y la canela.
Anada media taza de agua en la que cociné los higos. Cocine a
fuego muy lento. Revuélvalos con cuidado. Tape la olla. La miel
debe aparecer algo espesa. Sirva los higos con una tajada de queso
tierno.
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Corpus Christi

(24 de junio)

Champris

Ingredientes

Maiz blanco molido
Miel de panela
Naranjilla
Maracuyd

Canela

Mote

Hojas de naranja

Capulies

Se dispone a fermentar el maiz blanco molido en un pon-
do de barro. Luego, se cierne y se mezcla con la miel de panela,
naranjilla, maracuyd y canela hervida, se cocina. Una vez cocido,
se deja enfriar y se agrega el mote. Antes de servir, se incorporan
hojitas de naranja. En algunos lugares se le agrega capulies y otras
frutas.

Rosero

Ingredientes

1 libra de mote pelado
4 ramas de canela
8 clavos de olor

4 hojas de naranjo
1 pifia

1 babaco mediano
4 chamburos

8 naranjillas

1 libra de frutillas
5 limones sutiles
2 libras de aztcar
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6 litros de agua
Gotas de agua carmelitana
Gotas de agua de azahares

Cocine el mote en cuatro litros de agua. Cuando el mote
esté suave se separa del agua y ésta se conserva. Ponga el mote
sobre una tabla y extraiga de cada grano la hembrilla. Se utiliza
la parte blanda del mote, cortada en fragmentos. Ponga al fuego
en una cacerola con dos litros de agua, dos libras de azicar, canela
y clavo de olor. Cuando el agua adquiera el sabor de las especias,
afiada las hojas de naranjo. Tape la cacerola y retirela del fuego.
Después cierna. Pele la pifa y haga dos partes, extraiga el jugo
de una parte y ciérnalo, y pique la otra parte en trozos pequefios.

Pele el babaco y haga dos trozos. Prepare jugo con una parte,
cierna y pique la otra. Pele los chamburos. Cierna las semillas para
sacar el jugo. Pique la pulpa. Corte las naranjillas en dos mitades.
Extraiga la parte verde y cierna para sacar el jugo. Pique las fruti-
llas. Los ingredientes que se cocinaron deben estar completamen-
te frios. Utilice una larga y delgada cuchara de madera. Emplee
recipientes enlozados. Mezcle todos los ingredientes: mote, agua
de mote, agua de las especias, la fruta picada y los jugos. Pruebe
y afiada el jugo de los limones. Agregue el agua carmelitana y
aromatice con el agua de azahares.

Corte las hojas de naranjo y arraydn en forma de estrellas
y tridngulos. Sirva el rosero en vasos y adorne con las mismas
figuras de hojas de naranjo y arrayin. Busque mote grueso. Para
la mezcla final, utilice cucharas y ollas de hierro enlozado. Cuide
que los sabores y aromas estén en igual proporcién.

Dulces de Corpus de Cuenca

Los dulces que se elaboran en la ciudad de Cuenca ocupan un
lugar importantisimo en la celebraciéon de Corpus Christi. Existe
una amplia variedad: alfajores, arepas, bocadillos, cocadas, frutitas,
huevitos, quesadillas, roscas, rosquitas, suspiros y turrones. Las re-
cetas que se relacionan a continuacion, fueron seleccionadas de la
publicacién Dulces de Cuenca de Ana Mercedes Astudillo.
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Alfajores

Ingredientes

1 libra de aztcar

4 huevos (solo yemas)

Y libra de galletas de vainilla, molidas con harina, o lo que sea
necesario hasta conseguir una masa suave

1 copa de vino

1 cucharada de jugo de limén

Y libra de nueces o toctes pesados después de pelados

Se prepara el almibar con el azicar y la taza de agua. Se
afade el limén cuando la preparacién empieza a hervir y se deja
hasta que consiga el punto de bola durita. Aparte se baten las
yemas, y se anaden a la preparacién las yemas batidas pero reti-
rando el almibar de fuego cuando se obtiene el punto de almibar.
Se agrega vino. Se vuelve a la preparacién del fuego y se mueve
constantemente hasta que suba el punto. Se retira del fuego, sin
dejar de batir y se afiaden las galletas bien molidas y las nueces
o toctes triturados. Se vacia la mezcla sobre una tabla o mérmol,
se extiende gruesa y se pone encima ajonjoli. Finalmente se deja
enfriar, se corta y se da forma a los alfajores.

Bocaditos de babaco

Ingredientes

1 babaco maduro
Cantidad de azicar del mismo peso del babaco
2 claras de huevo por cada libra de azicar

Pelar el babaco y sacar las semillas. Dejarlo en un recipiente
con una cucharada de azdcar. Picar muy fino o licuar el babaco.
Ponerlo en una paila al fuego y agregar el azicar con todo el jugo
del babaco. Cocinarlo hasta obtener un punto alto que permita
cortar los bocadillos (que se recoja con la cuchara al fondo del
recipiente). Retirar del fuego y dejarlo enfriar. Agregar las claras
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batidas a punto de nieve y mezclar con cuidado. Volver la paila
a la candela y cocinar por un minuto. Sacarlo del fuego y batirlo
vigorosamente con una cuchara de madera hasta que espese bien.
Extenderlo en una fuente plana y cortar los bocaditos al dia si-
guiente.

Quesadillas

Ingredientes
Para la tela

Y5 cucharadita de azdcar

Y5 cucharadita de sal

Jugo de % limén sutil

1 libra de harina de trigo

1 cucharadita de polvo de hornear
2 onzas de manteca de chancho

3 onzas de mantequilla

2 huevos

Y de taza de agua para amasar

Deshacer, en el agua, el azicar y la sal. Agregar el jugo del
limén. Mezclar la harina con el polvo de hornear. Verter sobre
una batea de madera y afiadir el agua, la manteca, la mantequilla y
los huevos. Amasar largo rato. Si la masa estd dura, manejarla con
mds agua. Seguir amasando. Extender la masa y dejarla muy fina
(se usa la mdquina laminadora). Cortar redondeles.

Para el condumio

10 huevos

% libra de almidén de achira (cernido)
1 libra de azucar

1 libra de quesillo mantecoso

1 pizca de sal

Moler el quesillo. Batir las yemas hasta blanquearlas, agregar
el azicar y continuar batiendo el almidén y el quesillo. Poner una
cucharada de este relleno en el centro de cada circulo y doblar la
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tela en cinco partes, formando un pentigono, dejando a la vista el
condumio. Cubrir las telas con papel encerado y colocarlas en hi-
lera. Hornear en horno precalentado a 250°. Retirarlas del horno
cuando estén ligeramente doradas, dejarlas entibiar y espolvorear
azdcar impalpable.

Roscas de yema

Ingredientes

1 huevo entero y 5 yemas

1 cucharadita de sal

1 cucharadita de aztcar

1 cucharada de manteca de chancho
Y libra de harina de trigo

6 cucharadas de algin licor fuerte

1 cucharada de royal

Batir la manteca con el aztucar. Anadir los huevos. Conti-
nuar batiendo hasta que la consistencia esté cremosa. Afadir ha-
rina y, cuando empieza a espesar, el licor. Continuar poniendo
mids harina, la cantidad necesaria para formar una masa que se
desprenda de las manos. Amasar un momento. Formar las ros-
quitas cerrandolas bien. Cocinar de poco a poco en una paila con
agua hirviendo. Al principio, se van al fondo. Cuando rebalsan,
dejarlas unos dos o tres minutos mds. Sacarlas y ponerlas sobre un
mantel y taparlas inmediatamente con el mismo. Dejarlas que se
enfrien por lo menos cuatro horas. Ponerlas en latas y hornearlas
a una temperatura de 250° hasta que se doren. Enconfitarlas con
glasé si se desea o espolvorearlas con azicar molida.
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Quito, Feria de alimetos, pristifios y buefiuelos
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Riobamba, Mercado La Merced, hornado
Fuente: David Coral Machado

Colada morada
Fuente: Santiago Pazos Carrillo
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Dia de difuntos o finados

(2 de noviembre)

Los alimentos preparados en esta época han sido asumidos
como ofrendas del culto a los muertos. Aunque las preparaciones
que relacionamos a continuacién son los alimentos/ofrendas mas
representativos de esta celebracién, debe mencionarse que en el
dia de difuntos la personas se encuentran con sus muertos, en
altares dispuestos en sus propias casas o concurriendo a cemen-
terios (como ocurre en la parroquia de Calderén, Otavalo, Santa
Elena, entre otros), a través de tarjetas, flores y platos de comida,
como una muestra de carifio y complacencia en el que se ofrecen
los manjares mas apetecidos por el ser querido que ya no esti,
como una expresién de lo mds intimo del reencuentro entre el
mundo de los vivos y el mundo de los muertos. Sin embargo, la
mazamorra y las guaguas de pan, que se preparan y comparten
entre familias y amigos, ocupan un lugar privilegiado.

A modo de conjetura se puede relacionar el color de la mazamorra
con el color del luto, relacién esta dltima de origen griego. Las
figuras humanas del pan recuerdan los sacrificios humanos prac-
ticados por algunas culturas y que terminaban con la ingestién de

partes del cuerpo (Pazos Barrera, 2006: 7).

Magzamorra o colada morada

Ingredientes

Harina de maiz negro o morado
Panela

Pina

Babaco

Frutillas

Mora

Naranjilla

Mortifio

Canela
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Ishpingo

Pimienta dulce

Clavo de olor

Hojas de naranjo
Hierba luisa

Hojas de arrayan

Rama de la flor de ataco

En un pondo curado, se dispone a fermentar la harina de
maiz con un trozo de panela y agua durante tres dias. Luego, se
cierne la harina y se lleva al fuego revolviendo constantemente. Se
aflade las aguas de especies cerniéndolas. El mismo procedimien-
to de realiza con las aguas aromdticas. Se agrega la miel de panela
y los sumos de naranjilla, mora y mortifio cernidos. Se dispone
a la coccién junto con las hojas de ishpingo y arrayan. Al final
se afiade el babaco, la pifa y las frutillas picadas. La consistencia
de la mazamorra debe ser ni muy liquida ni muy espesa. Puede
consumirse fria o caliente.

Guaguas de pan

Ingredientes

2 onzas de levadura en pasta
1 taza de leche tibia

1 cucharadita de sal

1 cucharadita de aztcar

20 huevos

1 libra de manteca de cerdo
3 libras de harina de trigo

Mezcle la levadura con la leche, el azdcar y la sal. Ahada una
taza de harina y se tapa con un mantel. Deje reposar durante dos
horas, hasta cuando aparezcan burbujas. En una batea mediana,
mezcle la harina, los huevos —excepto dos yemas- y la manteca.
Afada la levadura (aumente un poco de agua tibia si la masa estd
muy dura). Amase y golpee la masa varias veces. Forme las gua-
guas. Adérnelas con una porcién de masa, coloreada con rojo o
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verde vegetal. Ponga las guaguas en una lata. Deje que se levanten
y leuden. Evite que la masa se agriete. Usando una cebolla desfle-
cada, pinte con las yemas batidas las guaguas. Hornee.

Navidad

(24 de diciembre)

Buiiuelos de harina de maiy

Ingredientes

¥ libra de harina de maiz calentado

4 onzas de manteca de cerdo

2 tazas de agua

1 taza de leche

8 huevos

1 cucharadita de sal

1 copa de aguardiente anisado

1 cucharada de anis chiquito macerado en el aguardiente

Se pone al fuego en una paila de bronce el agua, la leche, la
manteca y la sal. Cuando hierve se agrega la harina, revolviendo
con una cucharada de madera evitando que se formen grumos.
Una vez la harina cambia de color, se retira del fuego y se traspasa
a otro recipiente para dejarla orear. Batiendo vigorosamente, se
incorporan uno a uno los huevos, hasta que se consiga una masa
suelta y cremosa. Finalmente se afiade el aguardiente y el anis. En
una lata engrasada, se colocan porciones de la mezcla con la ayuda
de dos cucharas. Se lleva al horno caliente. Una vez horneados, se
sirven con miel de panela perfumada con higo y canela.

Bunuelos fritos

Ingredientes

1 libra de harina de trigo
1 cucharadita de polvo de hornear
¥ taza de leche
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2 huevos
1 cucharadita de azdcar
1 cucharada de aceite

Se baten los huevos, la sal y el aztcar hasta obtener una mez-
cla cremosa. Se afiade poco a poco la leche. Luego, se incorpora
la harina y el polvo de hornear, evitando que se formen grumos,
hasta formar una masa cremosa y resistente. Con la ayuda de dos
cucharas, se toman porciones de masa que se frien en aceite ca-
liente. Se doran los bufiuelos haciendo una incisién en cada uno
para evitar que queden crudos por dentro. Los bufiuelos se sirven
bafiados de almibar de azicar.

Pristinos

Ingredientes

1 libra de harina de trigo

Y5 taza de mantequilla

1 cucharadita de sal

1 copa de aguardiente anisado

Gotas de limén

1 cucharada de anis chiquito, del que se maceré en el aguardiente
Y5 taza de agua

Aceite para freir

Se entibia el agua y se afiade mantequilla y sal. Se mezcla
con la harina y polvo de hornear. Se forma la masa afiadiendo
poco a poco el agua. Se agrega las gotas de limén, el aguardiente
y el anis. Se amasa y se deja reposar. Luego se separa la masa en
trozos, se extiende cada trozo con el bolillo formando tiras de
masa de hasta 15 cm. de ancho. Con un cuchillo, se cortan los dos
lados de la masa haciendo flecos. Luego, se forman coronas. Se
doran los pristifios en aceite caliente. Una vez listos, se sirven con
miel de panela perfumada con canela y clavo de olor.
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Ano Viejo

(31 de diciembre)

Tamales

Ingredientes

Masa

Y libra de harina de maiz crudo. Pruebe con la punta de la lengua
una pizca de harina; si aprecia un ligero amargor, no trabaje con
esa harina

Y5 taza de manteca de cerdo

Y taza de miel de panela

3 tazas de caldo

2 huevos

Y taza de queso tierno rallado

Caldo

2 libras de carne de cerdo

1 libra de espinazo de cerdo
1 cebolla colorada picada

4 dientes de ajo molidos

2 litros de agua, achiote y sal

Condumio

3 huevos duros

2 ajies grandes, cocinados, escurridos y cortados en tiras
1 taza de mani tostado, molido con un poco de caldo

2 ramas de cebolla blanca picadas

1 tomate

3 cucharadas de manteca de cerdo

La carne del caldo deshilachada

Y5 taza de aceitunas

Sal y pimienta

Prepare el refrito para el caldo (manteca, cebolla, ajo, achiote
y sal). Afiada el agua, la carne y el espinazo. Cocine hasta obtener
un caldo de buen sabor.
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Retire del fuego. Cierna el caldo. Deshilache la carne. Ponga
el caldo cernido en una paila. Agregue la manteca y la miel de pa-
nela. Disuelva la harina en el caldo. Trabaje la masa hasta cuando
se forme una bola. Retire del fuego, y, siempre batiendo, afiada los
huevos Por tltimo, incorpore el queso. Prepare el refrito para el
condumio: manteca, cebolla, tomate, sal y pimienta. Afiada la car-
ne deshilachada. Limpie una docena de hojas grandes de achira.
En cada una, coloque una cucharada de masa. En el centro, ponga
una cucharada de condumio y una cucharadita de mani tostado y
molido con un poco de caldo. Adorne con tiritas de aji, rodajas de
huevo duro y una aceituna. Doble los dos lados de 1a hoja sobre el
tamal y los extremos hacia atrds. Cocine al vapor hasta cuando la
hoja adquiera un color oscuro.

Escabeche de Barios de Agua Santa

Ingredientes

Curtido

5 ajies colorados

6 cebollas blancas delgadas
Y litro de chicha de jora

Y litro de guarapo picantén
Y taza de miel de panela

2 libras de hueso blanco de res
2 cebollas blancas picadas

4 dientes de ajo

1 taza de leche

4 pimientos dulces

1 cucharada de manteca roja
2 litros de agua

Sal y pimienta

Caldo

2 libras de hueso blanco de res
2 cebollas blancas picadas

4 dientes de ajo

1 taza de leche
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4 pimientos dulces

1 cucharada de manteca roja
2 litros de agua

Sal y pimienta

Emborrajados

2 14 libras de bacalao seco
1 % litros de agua

1 libra de harina de trigo
2 huevos

1 taza de leche

Sal y pimienta

Aceite para freir

Pinche los ajies con un tenedor. No desprenda los tallos y desa-
guelos durante tres dias. Al cabo de este tiempo, escurralos y arroje el
agua. Limpie 6 cebollas blancas delgadas. Corte las cebollas y obtenga
12 pedazos. Desagiie la cebolla. Cocine por separado ajies y cebolla.
Arroje el agua. Cocine la chicha, el guarapo y la miel. Afiada los ajies y
las cebollas. Después de dos hervores retire del fuego y deje enfriar el
curtido. En dos litros de agua, cocine el hueso blanco de res. Espume.
Afiada la cebolla, el ajo, la pimienta de dulce, sal y pimienta. Agregue
una taza de leche. Compruebe que el caldo tenga el sabor del hueso.
Retire del fuego y cierna.

Remoje durante dos horas el pescado. Escurra. Con un cuchillo,
raspe el pescado y quitele las escamas. Cocine el pescado durante unos
minutos, evite que se deshaga. Escurra y obtenga 6 filetes. Mezcle el
caldo del pescado con el hueso. Junte la harina, la leche, los huevos, la
sal y la pimienta. Obtener una mezcla uniforme y espesa. Emborraje los
6 filetes y frialos en aceite hasta dorarlos. Antes de servir, pinte el caldo
con achiote. En un plato hondo, ponga un filete emborrajado, cibralo
con un cucharén de caldo. Aparte, en un recipiente pequefio, sirva el
curtido de aji y cebolla.
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Las mujeres
en las cocinas tradicionales

onscientes de la importancia del rol que ocupan las mujeres

en las producciones de cocinas tradicionales, queremos dejar

planteada una breve reflexion, que en el mejor de los casos, es-
peramos pueda propiciar la inclusién de una perspectiva de género en
el disefio e implementacién de politicas culturales sobre el patrimonio
alimentario.

Histéricamente las mujeres han asumido las practicas culinarias
en el hogar, cuestién que las sitia como agentes claves del desarrollo de
las cocinas tradicionales. No sélo se encargaron de la conservacién de
insumos, recetas, convirtiéndose en guardianas de los sabores, sino que
sus valiosos saberes y conocimientos han sido heredados de generacién
en generacién, entre madres e hijas, principalmente. Se trasmiten des-
de edades tempranas, por el acto de ver/cocinar, cuestiones que permi-
ten un aprendizaje en el hacer. Por costumbre o preferencia, esas hijas
vuelven a hacerlo con sus propios hijos lo que permite una practica de
trasmision bastante interesante, que sin duda debe tenerse en cuenta al
momento de abordar el heterogéneo universo de las cocinas tradicio-
nales. Sin embargo, conviene sefalar, que como en muchos campos la
importancia de dicha tarea no se ha hecho visible del todo.

Se ha insistido que, a través de la cocina, se expresan identidades
y memorias; pero también se configuran imaginarios, condicionado por
los discursos que circulan y que inciden en sus significaciones, por lo
que no es posible que ésta sea pensada al margen de las coyunturas,
interacciones y conflictos, intereses y deseos de sus actores. Resulta un
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ejercicio obligado, pensar en los sujetos y relaciones que se involucran,
en el marco discursivo e ideoldgico que la atraviesa.

Y es que la nocién de cultura y, en el mismo sentido, sus expresio-
nes requieren ser tratadas a partir de su relacién con un campo de poder,
en el que se realizan disputas por la imposicién de significados, por la
imposicién de sentidos. Experiencias de dominacién y exclusién no sélo
se limitan a espacios de explotacién como el mercado, sino que se ha
expandido en general a todas las esferas de la vida social, que evidente-
mente incluyen expresiones como la cocina.

Si bien el colonialismo como hecho histérico ha desaparecido en
la medida en que se dieron procesos de independencia que permitie-
ron construir Estados y naciones “libres”, la colonialidad como proceso
supera el hecho histérico y se configura como un patrén de poder que
es un continuo, inmerso en las formas del ser, saber y sentir. La colo-
nialidad ha generado la configuracién de una matriz que subyace en las
estructuras sociales y que se hace efectiva a través de ciertas categorias
que se insertan y se multiplican en nuestras practicas. La de raza, por
ejemplo, que emerge como una necesidad del conquistador para dife-
renciarse del indio y situarse en una posicién superior. Situacién que
permitié construir un Ofro a partir de la diferencia de piel, que ademids
implica una jerarquizacién donde ser negro es ser esclavo; ser indio, ser
siervo, y ser blanco, ser superior y ocupar un lugar de mando.

Categorias que suponen en el imaginario actual la imposicién y
naturalizacién de ciertos roles en la sociedad: el que estd “capacitado”
para ejercer mando, para producir conocimiento, al que le es legitimo
hablar, etc. Se consolida asi un sistema de identidad racializada, que
no se limita a una cuestién bioldgica, sino que es ejercido, por un lado,
desde un sistema hegemoénico de dominacién que necesita, en funcién
de la divisién de trabajo —funcional al sistema capitalista—, de personas
que sirvan a ciertos intereses y que se justifique de alguna manera en la
superioridad de unos y en la inferioridad de los otros; y, por otro, desde
los usos que de dicha categoria hacen los sujetos en su cotidianidad, en
el trato con sus pares, estableciendo un orden que atraviesa todas las es-
tructuras del poder, ser y saber; que se reproduce desde dmbitos sociales
hasta niveles de lo familiar.

Se ha impuesto una l6gica que obedece a la hegemonia de cierto
conocimiento, el de occidente, que se ha legitimado como el Gnico Jocus
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de enunciacion valido. La pretensién del discurso es estar en la verdad,
y al imponerse como verdadero se excluyen otros discursos que se con-
vierten en falsos, invélidos, ilegitimos. Asi, el tnico discurso que se ha
validado es el del conocimiento racional, masculino, blanco, de occiden-
te, excluyendo otros (de mujeres, gays, lesbianas, jévenes, pobres, campe-
sinos, afros, etcétera), que, para el caso de las mujeres, ha sido reducido
a roles de lo familiar, deberes naturalizados, cuyos aportes a las culturas
de los pueblos, aparecen casi indetectables.

El subalterno, definido por Guha como “... atributo general de sub-
ordinacion... ya sea que ésta esté expresada en términos de clase, casta, edad,
género y oficio o de cualquier ofra forma’,' no se constituye en una situa-
cién dada. Aunque algunos discursos pretendan su naturalizacién, su
mantenimiento estd condicionado por un discurso hegeménico que lo
margina.

A través de las cocinas, se propician condiciones para la subalter-
nizacién de las mujeres, no sélo por su invisible presencia, como si los
saberes y conocimientos existieran por si solos, sin un sujeto que los pro-
duzca, sino que para el caso de cocinas tradicionales, su rol es asumido
de una manera folclérica. Llama la atencién cémo, en el lenguaje y en la
préctica, las lecturas que se proponen sobre las agencias de las mujeres
estin condicionadas por una mirada que restringen su valor. La escasa
visibilizacién que existe en cocina, se circunscribe al dmbito de lo tradi-
cional, casi rural, lo que no admite que éstas sean pensadas en dmbitos
de profesionalizacién. En este escenario, se habla de chefs hombres y
cocineras de lo tradicional, légica que niega o resta importancia a los
aportes que estdn realizando mujeres que asumen, de una manera profe-
sional, el ejercicio de la cocina y que se encuentran comprometidas con
la difusién de sus cocinas tradicionales.

En ese sentido, no reconocer otras légicas, la indispensable labor
que efectian las mujeres en las cocinas, implica negar la posibilidad de
reconocer la produccién de conocimientos y saberes desde otros lugares
de enunciacién. Si bien empezar a deconstruir estos discursos implica
una tarea mayor, en el estudio de las cocinas tradicionales, ésta debe

1 Citado en John Beverley, “Escribiendo al revés: El subalterno y los limites del saber académi-
co”, en Subalternidad y representacion: Debates en teoria cultural, Madrid, Ed. Iberoamericana,
2004, p. 54.
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empezar, entonces, por visibilizar el rol de la mujer como trasmisora
de cultura, acto de trasmisién que permite constituir a las cocinas tra-
dicionales como patrimonio de los pueblos. El ejercicio de nombrarlas,
supone un cambio en el lenguaje, escenario desde el que se ha permitido
précticas de exclusién y que como imaginario, a fuerza de repeticion,
logra incidir en la realidad.
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Las cocinas tradicionales
y el patrimonio intangible

omo se ha insistido, en su elaboracién material y simbdlica la

cocina comporta una carga histérica, de transmisién de usos,

sabores, procedimientos, métodos, que se han heredado y que
permiten hablar no sélo de una cocina ecuatoriana, o una cocina serrana
o amazoénica, sino permite referirse a “las cocinas”, incluso familiares,
debido a la pluralidad de costumbres de cada comunidad y de cada gru-
po familiar. Dicha cuestién nos enfrenta a un escenario de tal riqueza
simbélica y material, de diversidad cultural, que se hace incuestionable
su cardcter patrimonial.

Para iniciar esta discusion, es preciso entrar en algunas considera-
ciones, a fin de tener claridad sobre las implicaciones de asumir la cocina
como patrimonio. El aspecto mds importante que debe mencionarse, es
que la condicién patrimonial de cierta prictica, rito, etc., se hace expli-
cita en el imaginario de un pueblo que ha considerado que determinado
arte, objeto, prictica, expresion, etc., tiene un valor excepcional en su
historia. Esa atribucién de valor y de importancia reconocida por un
pueblo se efectia en el plano de lo simbdlico, y se evidencia en la apro-
piacién y puesta en préctica en la cotidianidad, en el reconocimiento
como componente importante de su cultura, en su respeto, en su valo-
racién, considerando que tal atribucién es cambiante, inestable, lo que
revela el cardcter mutable del patrimonio, que se encuentra en un con-
tinuo proceso de transformacién. Asi, las cocinas entran a formar parte
de esos valores reconocidos, como una expresién del pasado y presente
de las culturas.
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En términos de patrimonio cultural, las cocinas se configuran en
catalizadores de practicas ligadas al desarrollo econémico y cultural de
los pueblos, y sus relaciones de interdependencia, permiten identificar
una idéntica dependencia entre el patrimonio inmaterial y el material
cultural y natural. Dicha situacién ha generado que, de manera institu-
cional y con el objeto de instar a los Estados a tomar medidas tendientes
a su proteccion y garantia, se promulgara en el 2003 la convencién de
salvaguardia del patrimonio inmaterial' que pretende ser un instrumen-
to multilateral de caricter vinculante de proteccién de bienes no tangi-
bles de las culturas del mundo.

La mencionada convencién plantea, en su articulo 2, una defini-
cién de patrimonio inmaterial, que resulta util para pensar en los al-
cances de su reconocimiento en términos de obligacién de los Estados:

Se entiende por “patrimonio cultural inmaterial” los usos, representacio-
nes, expresiones, conocimientos y técnicas -junto con los instrumentos,
objetos, artefactos y espacios culturales que les son inherentes- que las
comunidades, los grupos y en algunos casos los individuos reconozcan
como parte integrante de su patrimonio cultural. Este patrimonio cultu-
ral inmaterial, que se transmite de generacion en generacién, es recreado
constantemente por las comunidades y grupos en funcién de su entorno,
su interaccién con la naturaleza y su historia, infundiéndoles un senti-
miento de identidad y continuidad y contribuyendo asi a promover el
respeto de la diversidad cultural y la creatividad humana. A los efectos de
la presente Convencidn, se tendrd en cuenta unicamente el patrimonio
cultural inmaterial que sea compatible con los instrumentos internacio-
nales de derechos humanos existentes y con los imperativos de respeto
mutuo entre comunidades, grupos e individuos y de desarrollo sostenible

(UNESCO, 2003).

Ademds, se sefiala que el patrimonio cultural inmaterial se ma-
nifiesta en tradiciones y expresiones orales, incluido el idioma como
vehiculo del patrimonio cultural inmaterial; artes del espectdculo; usos
sociales, rituales y actos festivos; conocimientos y usos relacionados con
la naturaleza y el universo y técnicas artesanales tradicionales (I47d.).

1 La Convencién para la salvaguardia del patrimonio inmaterial vincula a los Estados que la
han firmado y ratificado en sus paises y, por ende, se obligan de acuerdo a las estipulaciones
sefialadas en ella. La Convencién entré en vigencia el 20 de abril de 2006, fecha a partir de la
cual Ecuador se obliga en sus términos.
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Esta iniciativa permite identificar una apertura importante con
respecto a la nocién de patrimonio, que implica superar una visién ma-
terialista del mismo. Si bien las primeras acciones en orden a proteger
los bienes de la humanidad consideraron objeto de proteccién bienes
tangibles tales como monumentos, edificios, lugares de importancia his-
torica, etc., progresivamente se opta por ampliar esta nocién e involucrar
diversas expresiones que ocupan un lugar privilegiado en las culturas del
mundo.

Sin embargo, la patrimonializacién de monumentos histdricos,
edificaciones, lograron posicionar una idea estitica de patrimonio, que
ha implicado la percepcién generalizada de concebirlo como un recono-
cimiento dado exclusivamente a algunos objetos materiales que se con-
sideran representativos de las culturas. En este contexto, dicha apertura
ha permitido visibilizar manifestaciones de una inmensa riqueza, que se
encontraban marginadas precisamente por no encontrarse en el dmbito
de lo material.

Poco a poco tal concepcién se ha ido diluyendo en el imaginario
gracias a iniciativas de la sociedad civil que reivindican su reconoci-
miento y a algunas acciones de los gobiernos que han sido receptivos,
a veces timidamente, de tales apuestas y han emprendido algunas poli-
ticas en orden a asegurar su difusién, proteccién, investigacién, etc. Sin
embargo, es un camino que en Latinoamérica empieza a recorrerse de
similar manera, con algunas excepciones como Brasil, que se ha conver-
tido en un referente importante en el tema de patrimonio por liderar
procesos importantes de reconocimiento y proteccion.

En ese sentido, asistimos al transito de un patrimonio exclusiva-
mente material, visible, de museo, a considerar también uno de caricter
simbdlico, inmaterial, intangible, que no sélo se reduce a expresiones
del pasado, sino que considera expresiones vivas, que se recrean, rese-
mantizan, y que involucran practicas politicas de memoria e identidad;
cuestiones que, sin lugar a dudas, han sido posible gracias a las reivin-
dicaciones de los movimientos sociales en los particulares contextos
de los paises latinoamericanos. Cada vez mis, los agenciamientos han
permitido reafirmar apuestas por el reconocimiento de la diversidad de
los pueblos, reivindicaciones que le han proporcionado una dimensién
politica a cuestiones como el patrimonio.
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Las cocinas son tradiciones vivas, que no sélo ocupan un lugar pri-
vilegiado en la construccién de los habitos alimentarios, sino que permi-
ten sumergirse en la riqueza de saberes, conocimientos, pricticas que se
han constituido en factores de cohesién social, de desarrollo econémico,
de identidad. Sin embargo todavia existe cierta reticencia a aceptarlas
del todo. Se cuenta con una emergente actividad investigativa al res-
pecto que se concreta en la realizacién de congresos, seminarios, foros,
en donde desde diferentes perspectivas y contextos se ha apostado a
posicionar las cocinas tradicionales como patrimonio inmaterial de la
humanidad. Una experiencia importante al respecto es la candidatura
que hizo México en el 2005 ante la UNESCO de su cocina tradicional,

presentada como “Pueblo del maiz. La cocina ancestral de México”.

Dicho proyecto permitié revelar algunas dificultades de variados
origenes. Como lo sefiala Gloria Lépez (2008), fue una propuesta dificil
de fundamentar desde una perspectiva teérica, por la ausencia de estu-
dios relacionados y de instrumentos internacionales que le permitieran
ala UNESCO hacer un juicio al respecto. Ni la Convencién dedicada a
la salvaguarda del patrimonio, ni la lista de obras maestras del patrimo-
nio oral e inmaterial permitieron una discusién sélida de tal iniciativa.
Aungque fue un intento fallido de reconocimiento, se constituye en una
experiencia de gran valor porque ha posicionado el tema en el debate
internacional y ha permitido consolidar un trabajo, no sélo en México,
sino en contextos de otros paises, para instar a los Estados a adoptar
politicas de preservacion.

Ahora bien, es importante considerar qué implicaciones tiene el
acto de patrimonializacién. Si bien patrimonializar ciertas pricticas,
expresiones u objetos permite crear obligaciones a los Estados, el acto
en si es un ejercicio de poder que involucra multiples intereses. Para el
caso de las cocinas tradicionales, el reconocimiento como patrimonio de
ciertos patrones alimentarios, practicas culinarias o platos en si, conlleva
un acto de seleccién de entre un enorme abanico de posibilidades que
supondra un ejercicio de exclusion. En ese sentido, el acto de patri-
monializacién es un constructo social que hace evidente un escenario
de tensiones, disputas, de relaciones de poder entre diversos actores e
identidades que reclaman para si, a través de dicho reconocimiento, la
proteccién, difusién, conservacién de un orden simbélico.
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Volvamos a nuestra idea inicial. Nos enfrentamos a varios cambios
en la nocién de patrimonio que han permitido desanclarlo de lo antiguo,
de lo que tiene valor de museo y nos obliga a pensarlo en términos de
expresiones actuales, invisibles, producidas desde distintos sectores que
no sélo se reducen al ambito de lo cientifico, académico, letrado. Se esta
reconociendo la enorme riqueza de expresiones de la cultura popular
que hasta hace un tiempo habian sido reducidas a lo folclérico, y no se
habian tomado con la suficiente rigurosidad como para pensarlas como
agentes importantes de las culturas.

Puede observarse que actualmente se ha intensificado una necesi-
dad de “aprovechar” elementos de las cocinas tradicionales y trasladarlos
a otros escenarios —en un ejercicio de apropiacién vilido—, que permite
hacer una primera lectura y es la necesidad de plantear una culinaria
ecuatoriana que sea comprensible en sectores mas amplios. Aparecen en-
frentadas las cocinas tradicionales con comidas de proyeccién mds in-
ternacional, en un ejercicio de resemantizacién de imposible reversion.

Este escenario nos permite insistir en una idea y es la de reconocer
que, si bien las cocinas tradicionales guardan una acumulacién histéri-
ca importante, no deben considerarse expresiones de museo que no se
comunican con el mundo, con vocacién de una intocable autenticidad.
Como se ha visto, asistimos a una apertura en que las producciones cul-
turales no estdn clausuradas, sino estin en un proceso de influencias re-
ciprocas y enfrentadas a intereses econémicos, politicos, de rentabilidad,
de mercantilizacién. Ello permite entender que la nocién de patrimonio
en general y, por supuesto, la de patrimonio alimentario, involucra ade-
mids fenémenos como el turismo.

La experiencia culinaria se ha convertido en una fuente atractiva
para ser explotada desde el turismo, cuestién que nos enfrenta a una rea-
lidad ineludible y es el hecho de que las cocinas tradicionales no pueden
mantenerse clausuradas en la practica de lo privado. En un contexto de
mercantilizacién tan fuerte como el experimentado en el modelo eco-
némico imperante, dificilmente pueden pensarse practicas al margen de
sus exigencias. Resulta mds apropiado darle la vuelta y pensar de qué
manera las cocinas tradicionales pueden dialogar con el mercado y con
sus tradiciones. ;Qué politicas puiblicas existen al respecto? ¢Propician
didlogos interculturales, con las tradiciones, con el mercado?

209



A0
e

NV

Una mirada
a las politicas puiblicas sobre
el patrimonio alimentario

esulta apropiado partir de una reflexién que ha sido tocada tan-
gencial e intermitentemente a lo largo de este texto, y es la refe-
rida a la nocién de cultura. Esta se ha visibilizado, en los tltimos
aflos, desde una dimensién politica, que coincide con cambios sociales y
politicos, procesos de globalizacién y regionalizacién que se efectian al
interior de los paises y en el contexto internacional, que, entre muchas
cosas, ha implicado un fuerte posicionamiento de los movimientos so-
ciales en el agenciamiento de cambios y un consecuente descentramien-

to del papel del Estado en dicha tarea.

Ello de ninguna manera significa que nos enfrentemos a una época
en la que éste no tenga ninguna o poca responsabilidad en la busqueda
de una suerte de bienestar(es). En su concepcién originaria, el Estado ha
sido pensado como una estructura ficcional, cuya existencia se justifica
en la medida en que debe garantizar la satisfaccion de las necesidades de
sus asociados. LLa tarea no ha cambiado, el hecho de su exclusividad si.

La diferencia cultural ha generado cambios en las relaciones entre
la sociedad civil y el Estado. Los nuevos contextos mundiales y regio-
nales han propiciado la aparicién de actores, que han asumido la tarea
de agenciar/incidir' en situaciones sobre las que se tiene algin tipo de

1 Se asume el concepto de agencia como la capacidad relacional de hacer cosas, no asi la inten-
cién del individuo. Desde esta perspectiva, la agencia se refiere a la capacidad-posibilidad de
producir un efecto de novedad frente a un transfondo de constricciones normativas. Ema L6-
pez, José Enrique, Del Sujeto a la Agencia (a través de lo politico), Athenea Digital, 5, disponible
en http://antalya.uab.es/athenea/num5/ema.pdf, p. 17.
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interés. Asi, el campo de la politica publica se ha convertido en un esce-
nario de construccién desde distintos 4mbitos: diversos agentes, buscan
incidir desde sus diferentes lugares de enunciacién. El patrimonio, como
ambito de intervencién de las politicas puablicas, no se encuentra ajeno
a esta realidad.

La idea ampliada de patrimonio sobre la que hemos insistido, que
no se reduce a considerar expresiones artisticas, sino también y sobre
todo, a asumir el universo de lo simbdlico, genera a su vez que las po-
liticas publicas que pretendan su intervencion, sean pensadas desde los
procesos histérico-sociales que rodean dicho universo. La definicién de
politica cultural que propone Ana Maria Ochoa, permite ilustrar ésta
situacion. Sefiala la autora:

Defino como politica cultural la movilizacién de la cultura llevada a cabo
por diferentes agentes —el estado, movimientos sociales, las industrias
culturales, instituciones tales como museos, u organizaciones artisticas y
otros— con fines de transformacién estética, organizacional, politica, eco-
némica y/o social (20) .

El disefio e implementacién de una politica cultural sobre el pa-
trimonio alimentario consiente la validacién de la prictica, expresién o
situacién que se quiera intervenir, permitiendo a su vez la visibilizacién
de los sujetos involucrados. Resulta una consecuencia al parecer inevi-
table, pero la transformacién puede asumirse de manera responsable y
procurando una articulacién entre los diversos actores.

Se encontré que en el contexto ecuatoriano, las politicas publicas
sobre el patrimonio alimentario han estado esencialmente orientadas a
asumir la apuesta por la soberania alimentaria. Se contemplan algunos
programas y planes de diferente naturaleza, que apuntan a contrarrestar
situaciones de hambre y desnutricién. Y es que el proceso de globaliza-
cién que iniciara con la conquista espafiola, ha generado vertiginosos
cambios en la seguridad alimentaria que han suscitado diversos agencia-
mientos entre organizaciones de la sociedad civil y el Estado.

La soberania alimentaria ha sido descrita como la capacidad que
tienen los Estados para definir en forma auténoma sus politicas relacio-
nadas con lo alimentario. En ese sentido, es un concepto que comporta
relaciones entre “(...) alimentos y cultura; la bisqueda de una mayor
autonomia en términos de abastecimiento alimentario; mejorar calidad
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de alimentacién; una nueva relacién entre lo rural y las ciudades; un

sistema alimentario que perdure en el tiempo”.2

Asi la soberania alimentaria se constituye en una apuesta por
transformar de manera estructural un amplio espectro de relaciones. No
s6lo se limita a buscar la abundancia y acceso a productos alimentarios,
sino pretende modificar un sinnimero de fenémenos en los que se in-
cluye una redefinicién de la politica agraria, la definicién de un sistema
alimentario sostenible, respetuoso del equilibrio con la naturaleza, co-
herente con los cédigos culturales de los grupos sociales, que conside-
re practicas tradicionales, saberes y conocimientos campesinos, en una
practica de autonomia que permita un ejercicio integral y efectivo del
derecho a la alimentacién.

Tales retos exigen pensar en la redefinicién de un nuevo modelo
econémico que plantee la inclusién del sector agro como una actividad
de vital importancia en el desarrollo de las comunidades. Aparece asi la
imperiosa necesidad de generar condiciones para que este sector pueda
insertarse al sistema de mercado en igualdad de condiciones, valorando
sus saberes y practicas. El Estado ecuatoriano ha asumido la obliga-
cién de trabajar por su satisfaccién, cuando la define en la Constitucién
(capitulo III, literal 6) como un objetivo que orienta el quehacer del
Estado, en la busqueda de una autosuficiencia permanente de alimentos
sanos y culturalmente apropiados.?

La cadena de produccién material y simbélica que comprende el
patrimonio, sin lugar a dudas se encuentra intimamente ligada con la
garantia de una seguridad alimentaria. Estos dos universos se comple-
mentan, se afectan. Si carecemos de un acceso a los elementos de ca-
racter material, evidentemente resultaran menguadas sus practicas. De
manera que el trabajo por la proteccién del patrimonio alimentario tiene
la natural consecuencia de velar por las relaciones, sujetos, y practicas de
las que se nutre.

2 Entrevista realizada a Manuel Chiriboga, en Contrapunto. Crisis Alimentaria vs Soberania Ali-
mentaria, Revista Letras Verdes, No.4, 2009.

3 Criterios de FENOCIN, Soberania alimentaria, otro modelo de desarrollo, Marco para el desa-
rrollo rural y reduccién de la pobreza en Ecuador y la region de los Andes, Seminario Desa-
rrollo territorial y politicas agrarias en América Latina, UASB-FIDA, Quito, 2009.
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Algunas iniciativas importantes
de personas e instituciones

Como estrategias puntuales para enfrentar el tema de la inseguri-
dad alimentaria se encontré:

Programa Aliméntate Ecuador — PAE.
Programa a cargo de Ministerio

de Inclusion Econdmica y Social (MIES)

El programa ha sido disefiado para beneficiar a personas que se
consideran en situacién de “desproteccién y exclusién’. Esta categoria
permite una amplitud que, asumimos, estd definida por su pertenencia
a sectores de zonas rurales, ingresos econémicos bajos, mujeres, madres,
nifios y ancianos, sujetos considerados vulnerables. El programa se im-
pulsa para propiciar el “goce de una situacién alimentario-nutricional
saludable”. Se desarrolla a través de algunos proyectos concretos tales
como: Proteccién Alimentaria, Promocién de Alimentos Saludables,
Proyecto de Alimentacién Nutricional Integral, Proyecto de Atencién
Integral al Adulto Mayor, Redes de Seguridad Alimentario Nutricional
REDSAN, Plazas del Buen Vivir.

Plan Nacional para el Buen Vivir. Programa
a cargo de Ministerio de Inclusion Econdmica y Social — PAE

A través de este plan se plantea el impulso de un trabajo enfocado
en el mejoramiento de la alimentacién y la salud desde un dmbito mas
local, a partir del trabajo en las diferentes parroquias del pais. El pro-
grama tiene por objeto contrarrestar niveles de desnutricién, hambre
y problemas de salud en habitantes de las poblaciones de Alaquez en
Cotopaxi y Conchigue en Esmeraldas.

Seguridad alimentaria —PROSAN,

Financiacion de la agencia espariola
de cooperacion internacional para el desarrollo — AECID

El proyecto se enmarcé en el programa regional para reforzar los
impactos de las politicas publicas y erradicacién del hambre y la des-
nutricién crénica infantil. Pretende desarrollar un trabajo de fortaleci-
miento organizacional de redes locales de seguridad alimentaria y nu-
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tricional -SAN- de las provincias de Imbabura, Chimborazo, Bolivar
y Loja, a fin de contribuir a la consolidacién y efectiva aplicacién de la
politica nacional de seguridad alimentaria y nutricional. Las activida-
des definidas se plantearon por una vigencia de 36 meses, iniciando en

diciembre de 2008.

FAO - Instituciones asociadas en Ecuador:
MAGAPR, ERPE, ESPOCH, INIAR, Fundacién Marco,
COMICH, financiamiento a cargo de NZAID,

Nueva Zelanda, y Naciones Unidas
En general, el trabajo de la FAO ha hecho posible la visibilizacién

del tema de seguridad alimentaria en el contexto internacional, ademds
de incidir en la produccién de un marco normativo importante. El pro-
yecto de fortalecimiento de organizaciones indigenas altoandinas y res-
cate de sus productos tradicionales, FORSANDINO, ha sido disefiado
para ser implementado en algunas zonas de Pert y Ecuador, en donde se
han definido como dreas de impacto los cantones de San Andrés, Colta,
Riobamba, Alausi y Guamote, en la provincia de Chimborazo.

El proyecto plantea la recuperacién de productos tradicionales,
como una estrategia para contribuir a la mejora de la seguridad ali-
mentaria de las familias de comunidades indigenas. Esta labor intenta
complementarse de un trabajo de fortalecimiento de las organizaciones
indigenas rurales. Su vigencia se ha definido del 1 de junio de 2007 a 31
de mayo del 2011.

FIAN International, Organizacion Internacional
No Gubernamental

FIAN es una organizacién internacional que ha planteado su
agenda de trabajo alrededor de la realizacién del derecho a una alimen-
tacién adecuada, desde su exigibilidad politica y juridica. En ese sentido,
trabaja a partir de cuatro ejes: 1) Trabajo de casos e intervenciones en si-
tuacién de amenaza o violacién del derecho a la alimentacién. 2) Cabil-
deo y defensa del derecho a la alimentacién. Responsabiliza a Estados,
instituciones y actores. 3) Monitoreo de politicas nacionales referidas al
derecho a la alimentacién. 4) Informacién y capacitacion centrada en el
derecho a la alimentacién.
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CAFOLIS, Centro andino para la formacion de lideres sociales, Organiza-

cion Nacional No Gubernamental

El trabajo de esta organizacién estd planteado alrededor del for-
talecimiento de organizaciones sociales, a través de procesos de forma-
cién y capacitacién de lideres sociales con una perspectiva intercultural;
ademis se proponen, de la mano con las organizaciones sociales, aportar
a la discusién del tema de soberania alimentaria a fin de posicionar sus
alcances. Desarrollan acciones consistentes en asesorias y apoyo a or-
ganizaciones sociales en temas referentes a soberania alimentaria. Una
de sus experiencias mds importantes es el trabajo en la construccién del
articulado sobre soberania alimentaria de la nueva Constitucién (2008)
y algunos textos que sirvieron de aporte en la redaccién de la Ley de
soberania alimentaria

FENOCIN, Confederacion Nacional de organizaciones
campesinas, indigenas y negras,

Organizacion Nacional No Gubernamental

Se constituye en una plataforma de exigibilidad social y politica
que agrupa organizaciones campesinas para impulsar acciones en torno
al sector agrario de Ecuador. Desarrollan acciones en el marco de lo que
han denominado Rewvolucion Agraria, para lo cual se han definido unos
ejes de trabajo especificos, bajo principios de equidad, sostenibilidad
y soberania alimentaria: i) Fortalecimiento del territorio bajo control
campesino, que implica la valoracién y recuperacién de saberes campe-
sinos e indigenas, fortalecimiento de habitos alimentarios, eliminacién
de dependencia de insumos; ii) control de la produccién, del agua, de
los recursos genéticos y de fuentes de energia; iii) mejoramiento de las
condiciones de vida de las familias campesinas; iv) movilizacién por las
tierras y territorios; v) fortalecimiento de las practicas econdmicas, y vi)
capacitacién popular para el productor.

Algunos investigadores del tema

En el reciente contexto de investigaciones del patrimonio alimen-
tario, bien vale la pena mencionar algunos ejes de estudio en el que
pueden ubicarse investigadores del drea andina, incluyendo Ecuador. La
relacién que se realiza a continuacién se hace a partir de algunas refe-
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rencias bibliogréficas y de la participacién que hicieran en el marco del
IV Encuentro de cocinas regionales andinas en la ciudad de Quito, en
septiembre de 2009. Sus referencias pueden ser ttiles como un banco de
datos de posibles consultores en préximas investigaciones sobre el tema.

Area de estudio: Técnicas de la cocina ancestral
y la cocina actual

Rosario Olivas W., Historiadora, investigadora de la Universidad
San Martin de Porres (Lima)-Secretaria general de la Academia Perua-
na de Gastronomia.

Santiago Pazos Carrillo, Chef-Ingeniero de empresas gastronémi-
cas- Maestria en estudios de la cultura.

Juan Martinez Borrero, Cdtedras de historia del arte americano,
historia de América e historia de la cultura en la Facultad de la Hospi-
talidad, Docente Universidad de Cuenca.

Area de estudio: Productos regionales
mds alld de la papa y el maiz.
Valoracion de los productos

de los diversos climas marginados.

Elena Villacrés Poveda, Investigadora del Instituto Nacional Au-
ténomo de Investigaciones Agropecuarias INIAP.

Michelle O. Fried, Nutricionista estadunidense en salud publica.

Fabidn Zambrano, Ingeniero en administracién hotelera, chef y
docente universitario. Director Académico de la Escuela Cook & Chef

School de Guayaquil.

Area de estudio:
Temas relacionados con cocinas tradicionales

Julio Pazos Barrera, Docente Universidad Catélica/Investigador.

Julidn Estrada, Antropélogo, Docente de la citedra de Antropo-
logia de la cocina, Institucién Universitaria, Colegiatura Colombiana,

Medellin.

217



Patrimonio cultural alimentario

Avrea de estudio:
temas relacionados con las politicas estatales
y el desarrollo de la cocina tradicional.

Isabel Alvarez Novoa, Presidenta del Centro de cocinas regionales

- Investigacion y desarrollo (SECOMER).
Avrea de estudio: Nutricion y productos andinos

Plutarco Naranjo, Doctor en medicina, miembro de la Real Aca-
demia de Historia.

Fernando Rosero, Sociélogo-Coordinador general del CAFOLIS
y del proyecto local sostenible de la Universidad Politécnica Salesiana

de Quito.

Area de estudio:
Representaciones contempordneas
de los sistemas alimentarios andinos

Marcelo Alvarez, Investigador del Instituto Nacional de Antropo-
logia- Presidente de la Fundacién Argentina de las Culturas Alimenta-

rias (FUCAL)

Area de estudio:
La cocina como patrimonio inmaterial

Gloria Lépez Morales, Investigadora- Asesora de Estudios sobre
la cultura y desarrollo.
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s preciso sefialar que la revisién bibliogrifica del tema nos en-

frenté a una dificultad inicial y es el hecho de que el tema de

patrimonio alimentario recientemente empieza a ser considerado
como objeto de estudio, lo que ha dado lugar a escasas investigaciones/
fuentes que abordan el tema en el contexto ecuatoriano. Ello implicé un
ejercicio adicional y es acudir a fuentes que si bien no son producidas
desde o sobre las cocinas tradicionales de Ecuador, ofrecen herramientas
igualmente validas para orientar su andlisis.

Dicho escenario sugiere a grandes rasgos una doble tarea, que de-
sarrollaremos con mayor detenimiento en el apartado de recomenda-
ciones. En primer lugar, construir un inventario riguroso a partir de in-
vestigaciones sobre las cocinas regionales. En segundo lugar, promover
una intensa campafa de difusién, que permita el conocimiento de las
fuentes ya existentes en contextos que superen espacios de lo académico.

El andlisis de las fuentes bibliograficas disponibles sobre el tema
de patrimonio alimentario, permite identificar tres tipos de enfoques en
su exploracién. Un primer grupo, referido a documentos que abordan
el tema de las cocinas desde una perspectiva histérica, socioldgica y/o
antropolégica, que en algunos casos ofrecian seleccién de recetas.

Un segundo grupo, consistente en publicaciones que recopilan
desde diferentes miradas, recetas de platos representativos de las cocinas
tradicionales de Ecuador, que en algunos pocos casos permitian situar
cuestiones de contexto. Y un dltimo grupo que, desde el trabajo investi-
gativo, abordan experiencias particulares relacionadas con el patrimonio
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alimentario. Adicionalmente, considerando su pertinencia y con el fin
de facilitar la indagacién del tema en posteriores investigaciones, hemos
realizado un esfuerzo por seleccionar parte de la bibliografia relevante
referenciada en cada uno de los documentos.

Bibliografia de caracter antropolégico,
sociolégico y/o histdrico

Desde diversas disciplinas, se cuenta con un corpus bibliogrifico
que, en algunos casos, complementé el andlisis al ofrecer algunas refe-
rencias a recetas.

“La cocina como patrimonio (in) tangible”,
en La cocina como patrimonio (in) tangible

Marcelo Alvarez

La publicacién recoge una serie de ponencias desarrolladas en las
Jornadas del patrimonio gastronémico, realizadas en Buenos Aires en el
2001. Son reflexiones variadas que de manera interdisciplinar abordan
el tema de la cocina como hecho cultural. Sus aportes permiten explorar,
desde el lugar de la cocina, nociones como identidad, memoria, cultura,
nacionalidad, industrias culturales, patrimonio intangible.

La ponencia desarrollada por Marcelo Alvarez, da cuenta de los
elementos de cardcter material y simbélico que convergen en la perfor-
mance alimentaria. Asi mismo, nos plantea un escenario de multiples
transformaciones que han incidido en los cambios alimentarios. Apor-
ta una importante reflexién en torno a las implicaciones del hecho de
la patrimonializacién, que respetando las especificidades del contexto
ecuatoriano, fue tenida en cuenta para algunas reflexiones de este do-
cumento.

Refiriéndose a los multiples cambios que inciden en las construc-
ciones y mutaciones de las cocinas, sefiala el autor:

Las transformaciones se explican por evolucién de las condiciones in-
ternas (modificaciones en el medio ambiente, en los modos de vida, en
las estructuras sociales y econémicas, en los ritmos de las jornadas de
trabajo, en el papel de la mujer, el desempleo, etc.) y también como con-
secuencia de procesos externos. Las conquistas, la expansién comercial,
las migraciones, las innovaciones tecnoldgicas (conservacién, deshidrata-
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cién, congelacién, liofilizacién, aditivos, modificaciones genéticas, etc.), y
la diferenciacién social han sido considerados los factores bésicos de los
cambios alimentarios. (Alvarez: 20)

Teniendo en cuenta los elementos desarrollados en esta investiga-
cién, resulta imposible pensar la cocina como una expresion aislada. Por
el contrario, requiere para su aprehensién el conocimiento del contexto
en la que se expresa. En ese sentido, las reflexiones del autor posibilitan
un acercamiento a su compresién a partir del andlisis de algunos de
los fenémenos del mundo contemporineo que, dadas las circunstancias,
exigen ser tomados en cuenta en su andlisis.

Bibliografia relevante referenciada

1. J. Cruz Cruz, Antropologia y alimentacion. Antropologia de la con-
ducta alimentaria, Pamplona, Eunsa, 1991.

2. ].Tobin, Patrimonializaciones gastronémicas: La construccion culina-
ria de la nacionalidad, sin mas datos.

3. S.Mintz, La comida como un campo de combate ideoldgico, Universi-
dad de Santiago de Compostela, 1999.

4. 1. Gonzilez Turmo, “Alimentacién y patrimonio: ayer y hoy”. En:
E. Fernandez de Paz y J. Agudo Torrico (coords.), Patrimonio cul-
tural y museologia, Universidad de Santiago de Compostela, 1999.

5. Pierre Bourdieu, La distincion. Criterios y bases sociales del gusto,
Madrid, Taurus, 1988.

6. J.Contreras, Antropologia de la alimentacion, Eudema, Madrid, 1993.

7. C.Ortiz Garcia, “Consumiendo tradicién: Elementos patrimonia-
les y locales en la publicidad alimentaria”, en E. Ferniandez de Paz
y J. Agudo Torrico (coords.), Patrimonio cultural y museologia, Uni-
versidad de Santiago de Compostela, 1999.

Mazamorra Morada y el Patrimonio Intangible
Julio Pazos Barrera

Es un documento de mucho valor para el andlisis de la cocinas en el
contexto ecuatoriano por variadas razones. De un lado, ofrece elementos

de cardcter histérico que permiten entender las practicas culinarias en el
contexto cultural del pais: origen y usos de algunos productos y técnicas,
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c6digos culinarios que ademds, hablan de una cocina atravesada por una
experiencia de sincretismo cultural.

Por otro lado, el autor sugiere un anilisis de la cocina ecuatoriana
a partir de la identificacién de lo que denomina los cddigos culinarios.
Estos son asumidos como significados de identidad que se conservan
en la memoria y se transmiten via oral o por imitacién. Se refiere asi a
c6digos culinarios de textura, color y sabor, cuyo andlisis permitiria una
lectura de las apropiaciones y transformaciones experimentadas. Adi-
cionalmente, ofrece un andlisis histérico de la elaboracién de guaguas
de pan y de manera particular de la mazamorra morada: ingredientes,
preparacién y consumo en la celebracién de dia de finados.

Bibliografia relevante referenciada

1. Dario Guevara Mayorga, Expresion ritual de bebidas y comidas ecua-
torianas, 1960, sin m4s datos.

Las cocinas andinas en el Plata,
Biodiversidad, cultura y gastronomia

Marcelo Alvarez (comp.)

La publicacién recopila las ponencias presentadas en el marco del
encuentro denominado Las cocinas andinas en el Plata, que se tradujo en
una actividad académica que convocé a investigadores de distintos sec-
tores con el fin de discutir, a partir de sus experiencias particulares, sobre
las cocinas tradicionales del 4rea andina.

Es un documento de importante relevancia porque permite tener
una visién general del contexto de la cocina ecuatoriana en la region,
esto con el fin de fortalecer el debate en el 4mbito internacional y visibi-
lizarlo a fin de posicionarlo en las agendas de los gobiernos de los paises.
De su revisién, quisiéramos destacar tres intervenciones que considera-
mos dan luces para el andlisis del tema del patrimonio alimentario.

Continuidad de la cocina ecuatoriana
y perspectivas actuales, Julio Pazos Barrera

Desde una perspectiva interdisciplinar, el autor plantea una explo-
racién sobre la cocina ecuatoriana con el fin de abordarla como objeto
de estudio, para lo cual analiza algunos elementos de caricter histérico
y cultural del pais a fin de contextualizar sus pricticas culinarias. Plan-
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tea ademds un acercamiento a su situacién actual, a partir de un breve
recorrido histérico por algunas primeras publicaciones e investigaciones
sobre cocina en el Ecuador. La publicacién incluye una breve referencia
de platos o alimentos propios de algunas regiones o fiestas del pais.

Entre muchas cosas de interés, el autor se refiere a las multiples
influencias de las culturas en la cocina, haciendo énfasis en el hecho del
intercambio que se evidenciaria desde la llegada de los espafoles. En ese
contexto, el autor identifica la insercién de algunos productos alimen-
tarios y la permanencia de otros productos como elementos distintivos
de las regiones.

El autor explora algunos recetarios publicados a partir del siglo
XIX, que brindan elementos de caricter histérico a la vez que dan cuen-
ta de las transformaciones en las pricticas de la cocina ecuatoriana. Se
refiere a la que se considera una de las publicaciones mds antiguas de co-
cina, sino la mds antigua de la que se tenga conocimiento en el Ecuador,
publicada a mediados del siglo XIX. E/ Manual de la cocinera, repostero,
pastelero, confitero y botillero, con el método para trinchar y servir toda clase
de viandas, y la cortesania y urbanidad que se debe observar en la mesa. Obra
escrita con vista del manual francés y la prdctica de éste pais, que contiene
recetas y el protocolo para su preparacién y servicio.

Ademis, relaciona el recetario de Doloritas Gangotena y Alvarez,
publicado en 1893 que contiene recetas de manjares caseros que ain se
encuentran en las cocinas del pais. También la investigacion realizada en
1923 por Pierre Reinburg, que a diferencia de los recetarios antes men-
cionados, hace referencia al cuy. Esa omisién, sefiala el autor, confirma
el desdén que existia por parte de los criollos a este alimento que era
considerado “comida de indios”.

La ultima publicacién a la que hace referencia es el libro Sader
alimentarse, publicado por Plutarco Naranjo en 1991, cuyo valor, en el
sentir del autor, radica en que difunde y protege el patrimonio, ademas
de tener una preocupacién por la salud, cuestién que se hace visible en
la inclusién de algunos elementos de nutricién.

Como se observa es un documento de gran provecho, que orienta
de una manera bastante rigurosa el anilisis de la cocina ecuatoriana,
proporcionando ademas el conocimiento de otras fuentes de igual im-
portancia que enriquecen el andlisis del tema.
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Bibliografia relevante referenciada

1. Juan Pablo Sanz, E/ Manual de la cocinera, repostero, pastelero, confi-
tero y botillero, con el método para trinchar y servir toda clase de vian-
das, y la cortesania y urbanidad que se debe observar en la mesa. Obra
escrita con vista del manual francés y la practica de éste pais, Quito,
Imprenta de Valencia, sin mds datos.

2. Doloritas Gangotena y Alvarez, Recetario de 1893, sin més datos.

3. Pierre Reinburg, “La Cuisinne equatorienne”, 1923, En Revue
d'Ethnographie Nro. 14, Paris.

Adaptaciones e innovaciones de la cocina ecuatoriana,
Santiago Pazos Carrillo

La discusién del autor esta orientada a problematizar las innova-
ciones en la cocina ecuatoriana, las cuales, sugiere, deberfan realizar-
se respetando y reconociendo la condicién histérica de sus platos, que
exigen mantener el uso de utensilios, cortes o ingredientes. Ademds
enumera los platos rituales que se presentan en las cinco celebraciones
religiosas mds importantes de Ecuador, dando cuenta ademds de sus
ingredientes y en algunos casos de su preparacion.

Se constituye en un aporte de suma importancia en la medida que
el lugar desde que habla el autor, como chef de cocina tradicional, hace
posible una mirada que conjuga elementos culturales y técnicos, ambos
de gran importancia en el analisis de las cocinas.

Bibliografia relevante referenciada

1. Eduardo Estrella, £/ Pan de América. Etnobistoria de los alimentos
aborigenes en el Ecuador, Quito, Abya-Yala, 1988.

2. Claude Lévi-Strauss, Mitolégicas. Lo crudo y lo cocido, México, Fon-
do de Cultura Econémica, 1972.

3. Michelle O. Fried, Comidas del Ecuador, Quito, Impresefnial Cia.
Ltda., 1986.

4. Clara Inés Olaya, Frutas de América tropical y subtropical, Bogota,
Grupo Editorial Norma, 1998.

5. Julio Pazos Barrera, La cocina del Ecuador. Recetas y lecturas, Quito,
Ediciones El T4bano, 2005.
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6.  Manuel Pumisacho y Sthephen Sherwood, E/ cultivo de la papa en
Ecuador, Quito, Instituto Nacional Auténomo de Investigaciones

Agropecuarias (INIAP) y Centro internacional de la papa, 2002.

Las cocinas regionales como patrimonio cultural,
Gloria Lépez Morales

Las consideraciones de la autora permiten centrar la reflexién en
las tensiones existentes alrededor del reconocimiento de las cocinas
tradicionales como patrimonio inmaterial por parte de la UNESCO.
Ademds de plantear el contexto, conflictivo, si se quiere, sefiala algunas
acciones que, en el caso mexicano, han permitido fortalecer el debate
sobre el tema, e incentivar acciones para que las cocinas indigenas tra-
dicionales empiecen a visibilizarse y sean pensadas desde acciones que
consideren dindmicas de mercado y globalizacién.

La reflexion de la autora se centra en las acciones de patrimonia-
lizacién de la cocina, a partir de ejemplos internaciones y, de manera
especial, a partir de la experiencia mexicana. Sus reflexiones ofrecen ar-
gumentos de gran valor que pueden ser utilizados como sustento de una
posible iniciativa de patrimonializacién de las cocinas tradicionales en
el Ecuador. De hecho, la iniciativa mexicana, de la que la autora fue una
de sus mds grandes promotoras, senté un importante precedente que
permite pensar a futuro en un escenario de mayor apertura para dichos
reconocimientos; de manera que es un aporte que sin duda es de revi-
sién obligada en el tema de patrimonio alimentario.

Colombia de Sal y Dulce:
Una investigacion piloto sobre la cocina popular
en tres grandes regiones de Colombia

Julidn Estrada Ochoa

La reflexién del autor, aunque centrada en el caso de la cocina po-
pular de algunas regiones de Colombia, expone algunas iniciativas refe-
ridas a politicas publicas sobre el tema, no sélo de la patrimonializacién
de las cocinas tradicionales, sino también sobre la necesidad de desarro-
llar investigaciones relacionadas con mayor rigurosidad.

Identifica en el caso colombiano dos problemas que, considera, son
las causas del desconocimiento de las cocinas populares. El primero, la
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ausencia de una politica estatal que incluya a la cocina colombiana en
sus acciones de patrimonializacién, y el segundo, la escasa o nula in-
vestigacion sobre el tema; cuestiones que consienten la inexistencia de
recetarios culinarios regionales resultado de una politica departamental
o nacional.

Resulta interesante como experiencia investigativa en el tema del
patrimonio alimentario, lo que le permite convertirse en un referente
para posibles proyectos de investigacién en Ecuador, respetando las ca-
racteristicas y necesidades propias del pais.

El pan de América,
Etnohistoria de los alimentos aborigenes del Ecuador

Eduardo Estrella

Se constituye en un aporte extraordinario por su perspectiva his-
térica. El autor hace un minucioso recorrido por las variedades alimen-
tarias de origen animal y vegetal propias de épocas prehispanicas. No
s6lo permite identificar alimentos propios de América, sino también
examinar, en algunos casos, su connotacién cultural como alimentos
que tenfan una carga ritual, por ejemplo. Ademds, hace una referencia
a los sistemas agricolas utilizados y a la insercién de algunos alimentos
en época de conquista que, indiscutiblemente, generaron cambios en la
dieta alimentaria.

Resulta necesario destacar ademds que mids alld de constituirse en
un inventario de productos, el estudio se constituye en un aporte inter-
disciplinar completisimo, que contribuye no sélo a una reflexién histéri-
ca del tema alimentario, gracias a la rigurosidad con que aborda técnicas,
sistemas alimentarios, productos, etc., sino también como aporte a dife-
rentes disciplinas como la botdnica, la nutricién, la ecologia, etc.

Bibliografia relevante referenciada

1. Wilma Freire, La situacion alimenticia y nutricional de la poblacion
ecuatoriana, Quito, Consejo Nacional del Desarrollo, 1984.

2. Dario Guevara, Comidas y Bebidas ecuatorianas, Lima, Folklore
Americano, 1960.

3. Jorge Leén, Plantas alimenticias andinas, Lima, Instituto Interame-
ricano de Ciencias Agricolas, 1964.
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Saber alimentarse

Plutarco Naranjo

La publicacién aborda la relacién de varios alimentos disponibles
identificados en la dieta alimentaria de Ecuador e incluye en algunas
secciones, coplas de la cultura popular referidas a comida. Plantea una
preocupacién por suministrar herramientas que permitan educar al con-
sumidor ecuatoriano para permitirle una dieta adecuada, a partir de los
alimentos disponibles en el pais.

En ese sentido, se sugiere el consumo de ciertos alimentos que,
ademids de tener un valor nutritivo importante, se consideran de ficil
acceso por ser econémicos. Por el contrario, al considerar que hay ciertos
alimentos de alto valor nutritivo pero no tan accesibles, sugiere platos
alternativos, de igual o similar valor nutritivo. En algunos casos, brinda
elementos de cardcter histérico o de contexto para situar ciertas proble-
maiticas de orden alimentario.

Su aporte resulta interesante porque relaciona su andlisis con una
perspectiva nutricional, suministrando datos del valor nutritivo de di-
chos alimentos. Ademids evidencia una preocupacién por sugerir dietas
econémicas balanceadas, lo que convierte a la publicacién en un docu-
mento dirigido a todos los publicos, especialmente a aquellos conside-
rados desconocedores de la importancia de asumir una dieta balanceada.

El Molino vy los Panaderos.
Cultura Popular e historia industrial de Quito

Eduardo Kingman Cortés, Nicolds Cuvi

La investigacién explora la historia del molino, el pan, los pana-
deros y la panaderia a partir de un acercamiento de cardcter histérico.
Estd dividida en dos secciones: una primera, que aborda el oficio del
panadero(a) como expresién importante de la cultura popular, contex-
tualizando elementos de la sociedad quitefia del siglo XIX y principios
del XX. La segunda parte se encarga de evidenciar la incidencia del
proceso de industrializacién, especificamente de la aparicién de la in-
dustria molinera en Ecuador, con ciertos fenémenos productivos como
la panaderia.
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La publicaciéon es una contribucién importante a la historia de
Quito, no sélo por abordar la historia industrial —con el analisis que
se hace de la aparicién del molino y la industria molinera, auge y casi
desaparicién—, sino también porque para abordar el oficio del panadero,
explora la forma en que estaban planteadas las relaciones de poder de la
sociedad quitefia, las formas de produccién, la manera en la que estaban
constituidas las clases, aspectos que inevitablemente incidian/inciden en
los oficios y demds dindmicas de produccién y consumo.

La investigacién permite, a partir del caso especifico de los “mo-
linos y los panaderos”, pensar en la modernidad y sus incidencias en
las précticas cotidianas, hechos transformadores de précticas culinarias,
contexto que hoy puede ser repensado desde fenémenos como la globa-
lizacién, mass-media, reivindicaciones y resistencias, etc.

Bibliografia relevante referenciada

1. Julio Barrera Pazos, E/ sabor de la memoria: historia de la cocina Qui-
tefia, Quito, Fondo de Salvamento del patrimonio cultural FON-
SAL, 2008.

2. Pierre Bourdieu, La distincion. Criterioy Bases sociales del gusto, Bar-
celona, Taurus, 1991.

3. Ernesto Capello, “Hispanismo casero: la invencién del Quito his-
pano, Procesos”, en Revista Ecuatoriana de Ciencias Sociales No. 20,

Quito II semestre, 2003, I semestre de 2004, p. 55-78.

4. Luis Espinoza Tamayo, “Contribucién al estudio quimico e higié-
nico de la leche, carnes, pescados, pan y huevos, que se consumen
en la ciudad de Guayaquil”, en Memorias del II Congreso Médico
Ecuatoriano, reunido en Guayaquil del 9 al 12 de octubre de 1930,
Guayaquil, Imprenta La Reforma, 1930.

5. Jacinto Jijén y Caamafio, “Las industrias en el Ecuador”, Revista

Dios y Patria No.9, Riobamba, 1926.

6.  Gloria Malo de Ramirez, Pan, panaderias y sitopldsticos, en la ciudad
de Cuenca, Cuenca, 1971.

7. Mary J., Weismantel, Alimentacion, género y pobreza en los Andes
ecuatorianos, Quito, Abya Yala, 1994.
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Serie:

La Cultura Popular en el Ecuador

Las investigaciones publicadas en esta serie constituyen un inva-
luable aporte al estudio de las cocinas tradicionales de Ecuador, pues,
con mayor o menor rigurosidad, abordan el patrimonio alimentario de
algunas de las provincias del pais. Cada una de las publicaciones aborda
diferentes aspectos de la cultura de las comunidades, entre las cuales se
asigna un acdpite para la exploracién de la cocina popular. La metodo-
logia de andlisis planteada permite tener una percepcién diferenciada de
las pricticas culinarias en contextos de alimentacién cotidiana y festiva.
Ademis, se relacionan otros tipos de elaboraciones consistentes en dul-
ces, panes y postres, que permiten tener una visién mds completa de las
cocinas regionales.

Si bien el interés de las investigaciones estd orientado a propor-
cionar elementos culturales, econémicos y sociales para el anilisis, en la
mayoria de los casos estudiados se ofrecian recetas de las elaboraciones,
recogidas a partir del trabajo etnogréfico realizado, lo que se constituye
en un plus para el acercamiento a sus sabores.

La Cultura Popular en el Ecuador
Tomo I, Azuay

Se reconoce la importancia de la cocina no sélo en el vivir cotidia-
no, sino en la relacién que tiene con la produccién ganadera y agricola,
lo cual va de la mano con los recursos disponibles en los nicleos fami-
liares. Los productos que se reconocen, se encuentran en la base de la
alimentacién en esta provincia, incluyen mote, porotos, arroz, machica,
algunas hortalizas y eventualmente algunas frutas.

Se reconoce que en general no muestran un adecuado balan-
ce nutricional, lo cual incide directamente en la salud de la poblacién,
especialmente de nifios y nifias. Asi, se habla de un bajo nivel de ali-
mentacién que sélo cambia en los momentos festivos, donde se da un
consumo masivo de bebidas y alimentos con mayor contenido proteini-
co y de especial elaboracién.
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La Cultura Popular en el Ecuador
Tomo II, Cotopaxi

Las pricticas culinarias en esta provincia, van de la mano de los
productos que se cultivan de manera generalizada en la region, aunque
también se han incorporado alimentos que provienen de otras zonas
y son de ficil adquisicién. Asi, las combinaciones que se hacen estin
condicionadas a las tradiciones y a las posibilidades econémicas de cada
grupo.

Los cereales cumplen un papel fundamental en la alimentacién de
Cotopaxi, al igual que los granos, los tubérculos y productos de otras
zonas. El consumo de proteinas es menos frecuente, y, en el caso del cuy,
éste se dedica mas a la venta que al consumo interno de las unidades
familiares

La Cultura Popular en el Ecuador
Tomo II1, Bolivar

Se realiza una clasificacién socio-geogrifica de la provincia, en la
que se distingue la zona del paramo, el valle del rio Chimbo, y la zona
de la montafia himeda tropical. Como en otros casos, los alimentos
que se consumen son los que se producen en la regién. Asi, al tener una
variedad de pisos ecoldgicos, cuenta, igualmente, con una amplia gama
de alimentos que van desde la papa en zonas de paramo, hasta platano
en zonas tropicales.

Aunque la delimitacién geogrifica que se hace es interesante, es
bastante limitada la presentacién sobre la cocina popular, remitiéndose
basicamente a un pequefio inventario de recetas en cada region.

La Cultura Popular en el Ecuador
Tomo IV, Esmeraldas

Como en la mayoria de regiones, se advierte que la comida de las
comunidades afroesmeraldefias se encuentra en comunién con su en-
torno natural; en este caso, el mar y el rio principalmente. Esto permite
afirmar la estrecha relacién entre el ambiente natural y las practicas ali-
menticias. Asi, las diferencias en las pricticas alimentarias estdn condi-
cionadas por su origen: de dreas rurales o urbanas.

230



Exploracién sobre el estudio del patrimonio alimentario

Se precisa ademds que muchas practicas se han transformado de-
bido a la afectacién de los fragiles ecosistemas de la regién, lo que in-
cide en la posibilidad de acceder a ciertos alimentos. Aunque hace un
detallado analisis del coco en la comida de la provincia, es muy pobre la
presentacién que hace de la cocina popular y de la gama de recetas que
abarca.

La Cultura Popular en el Ecuador
Tomo V, Imbabura

Se realiza una importante referencia a la alimentacién prehispéni-
ca, que permite explorar el origen o uso generalizado de ciertos alimen-
tos en la dieta alimentaria. Elementos que, en la actualidad, permiten
comprender la importancia de ciertos alimentos o sus maneras de pre-
paracién, no sélo por el hecho de su consumo, sino también por sus usos
rituales, por la carga simbélica que representan segin las cosmovisiones
particulares (por ejemplo, en el caso de pueblos indigenas). Su perspec-
tiva histérica consiente reflexionar acerca de las transformaciones que
sufrié la dieta alimentaria con el hecho de la conquista.

La Cultura Popular en el Ecuador
Tomo VI, Caiiar

La investigacién sobre cocina desarrollada en esta provincia es pe-
quefia y aunque brinda datos utiles, aborda rdpidamente las preparacio-
nes que se consideran mds comunes en el consumo de sus habitantes,
lo que contrasta con lo minucioso de otros trabajos como el realizado
en la provincia de Pichincha o Tungurahua. Llama la atencién la refe-
rencia que se hace del consumo de fideos que se combina con diferentes
legumbres. A diferencia de otros casos, no hay referencias histéricas que
permitan tener una nocién de los alimentos nativos o introducidos, o de
las transformaciones de los patrones alimentarios en el tiempo.

La Cultura Popular en el Ecuador
Tomo VII, Tungurahua

Es una de las regiones en las que el anilisis se hace de una manera
mis detallada. Siguiendo la metodologia de toda la serie, el documento
aborda la cocina popular de la provincia evidenciando patrones alimen-
tarios del consumo diario y del festivo, asi como platos fuertes y bebidas.
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Ademis, dedica una seccién al tradicional pan ambatefio en sus varian-
tes. Resulta ser una exploracién amplia, que permite tomar elementos
suficientes para comprender la riqueza del patrimonio alimentario de la
provincia.

La Cultura Popular en el Ecuador
Tomo VIII, Loja

Mais que mostrar los rasgos de la histérica hibridacién tras la con-
quista, lo que se hace es tratar diferencialmente los rasgos de ambos
grupos étnicos. Lo que se encuentra entonces, es un listado de platos
caracteristicos, mds que una lectura profunda de los sentidos que se en-
tretejen alrededor de la préctica culinaria.

Como en otras zonas de la Sierra, y en general de Ecuador, la co-
cina Lojana es reflejo de la cultura popular en donde se evidencia las
huellas de la colonizacién, esto a través de las diferencias en las pricticas
alimentarias de los indios, por un lado, y de los mestizos, por otro. Asi,
el texto desarrolla por separado los rasgos de uno y de otro.

La Cultura Popular en el Ecuador
Tomo IX, Manabi

Ademis de las referencias a los platos, se destaca el uso de algunos
utensilios. Se identifica como caracteristico el uso del fogén, cazuelas de
barro, piedras de moler y elementos tradicionales en la cocina. Se sefala
que debido a la riqueza de la provincia, se cuenta con una gran variedad
de productos en la preparacién de los platos.

La Cultura Popular en el Ecuador
Tomo X, Chimborazo

En ésta investigacion se enfatiza, ademds de la importancia de la
cocina en la vida cotidiana y en las celebraciones festivas, en la divisién
general que puede hacerse en Chimborazo de dos grandes grupos étni-
cos: los indigenas y los mestizos. Se destaca que si bien hay alimentos,
platos y practicas que son particulares a cada grupo cultural, estos son
intercambiados entre unos y otros, generando una hibridacién que se
refleja en la oferta culinaria de la provincia.

232



Exploracién sobre el estudio del patrimonio alimentario

La Cultura Popular en el Ecuador
Tomo XI, los Rios

La cocina en esta provincia muestra la particular forma en la que
se han combinado las tradiciones de los distintos grupos de inmigrantes
que histéricamente se han asentado en estos territorios, encontrando
platos de origen tanto serrano como manabita.

La Cultura Popular en el Ecuador
Tomo XII, Carchi

A partir de un analisis antropoldgico y social, se resalta la impor-
tancia de la comida como factor identitario, mds alld de las funciones
nutricionales y alimenticias. Se realiza una enunciacién detallada de los
platos actuales y tradicionales, y de aquellos que son utilizados diaria-
mente y en festividades en la provincia. Arroja, entre otros, datos sobre
sus usos y sobre las generalidades para la preparacién.

La Cultura Popular en el Ecuador
Tomo XV, Pichincha

Desarrolla un andlisis interesante entorno al lugar que ocupa la
cocina popular en la cultura, entendida ésta como un sistema de signifi-
cados y significantes que sirven no s6lo para fines alimenticios, sino para
expresar modos de vida, estatus, sentimientos y emociones. Esta es otra
de las investigaciones rica en referencias, lo que facilita una compren-
si6n amplia de su patrimonio alimentario.

Recetarios

Los recetarios objeto de revisién permitieron la seleccién de las re-
cetas que aqui se presentan. Ademds contribuyeron a algunas reflexiones
en tanto, en algunos casos, contenian anotaciones histéricas, sociolégi-
cas y/o antropoldgicas.

La cocina del Ecuador. Recetas vy lecturas
Julio Pazos Barrera

El autor presenta un contexto general de la cocina ecuatoriana a
partir de referencias histéricas, informaciones extraidas de crénicas, li-
bros de viajes, obras literarias y diversos documentos, que complementa
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con la referencia de algunas recetas presentes en la cocina actual. Se
refiere no sélo a la variedad de alimentos disponibles en carnicerias y
mercados, sino también la variedad de bebidas, confiteria, artefactos de
cocina, entre otros.

Asumir este documento como un sencillo recetario, negaria la im-
portante contribucién que el autor hace a través de sus recetas. El do-
cumento efectia un doble aporte. De un lado, contiene recetas de sopas,
segundos, salsas, postres y antojos; a las que se agregan dos secciones,
una referida a platos y bebidas de fiestas tradicionales, y otra que contie-
ne platos por regiones. De otro lado, contiene una seleccién de referen-
cias histéricas como notas de viajes y crénicas de indias, que permiten
dar cuenta de algunos habitos alimenticios, asi como de la existencia y
usos de algunos alimentos, en épocas de conquista.

Bibliografia relevante referenciada

1. Julio Tobar Donoso, E/ lenguaje rural en la region interandina del

Ecuador, Quito, Ed. La unién catélica, 1961.

2. José Echeverria A.y Cristina Mufioz, Maiz: regalo de dioses, Otava-
lo, Instituto de Antropologia, 1988.

3. Piedad Larrea, “Nucanchipa Micuna (Nuestras comidas)”, en Me-
morias de la Academia Ecuatoriana correspondiente de la Espariola,

No. 28 (1971).

4. Piedad Pefiaherrera y Alfredo Costales, E/ Quishihuar o el drbol de
Dios, T. 11, Quito, Instituto Ecuatoriano de Antropologia y Geo-
grafia, 1968.

5. Marcelo Alvarez, “La cocina como patrimonio (in) tangible”, en
Primeras jornadas de patrimonio gastrondmico, Buenos Aires, Comi-
sién para la preservacion histérico cultural de la ciudad de Buenos

Aires, 2002.
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Manual de la Cocinera, Repostero, Pastelero,
Confitero y Botillero, con el método para trinchar
vy servir toda clase de viandas, vy la cortesania

v urbanidad que se debe observar en la mesa.
Obra escrita con vista del manual francés

vy la prdctica de este pais

Juan Pablo Sanz

Resulta interesante el aporte que hace respecto de esta publicacién
el investigador Julio Pazos Barrera cuando sefiala (en “Continuidad de
la cocina ecuatoriana y perspectivas actuales”), que Sanz adapta el pro-
tocolo y los servicios del manual francés a la practica ecuatoriana, lo que
permite inferir que estaba destinado al uso oficial de los ricos criollos y
para circunstancias especiales en los conventos.

El documento se constituye en una fuente bibliografica interesante
por su valor histérico. Se especula que su publicacién se hizo a media-
dos del siglo XIX, de manera que es un documento que puede aportar
mucho en la reconstruccién del patrimonio alimentario de Ecuador.
Contiene recetas que incluyen platos fuertes, sopas, carnes, dulces, entre
otros, ademds de referencias del autor a algunas plantas y alimentos, sus
cualidades y usos culinarios.

Ruta gastronémica.
Recorriendo el sabor del austro.
Ruta gastronémica Azuay, Canar, El Oro

Mario Brazzero, Coordinador de la investigacién

Resulta una experiencia investigativa interesante por el esfuerzo
que hace por volcar la mirada a la cocina regional (Azuay, Cafar, Oro).
También se constituye en un intento por incluir la oferta culinaria en los
circuitos turisticos (es una iniciativa del Ministerio de Turismo). Aun-
que cuenta con referencias a la oferta culinaria de los lugares incluidos
en la Ruta, no es posible identificar los platos tradicionales de la regién.

Se enumera varias opciones culinarias que es posible encontrar
en las diferentes regiones, pero existe una dificultad para identificar
elementos que permitan distinguir los platos entre una y otra. Asi se
describe, por ejemplo, el cuy, la carne asada, o la fritada con similares
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recetas —por no decir en algunos casos idénticas—, en las regiones de es-
tudio. Por ello, es posible afirmar que la publicacién, aunque se acerca a
las regiones, no es, en si misma, un estudio sobre la cocina tradicional de
cada region, sino un referente de gran utilidad para aquellos turistas que
tienen un interés por explorar las opciones culinarias en sus itinerarios
de viaje.

La publicacién aborda varios elementos por rutas. Se realiza, en
primer lugar, una brevisima contextualizacién de los lugares que recorre
la ruta —tratese de poblaciones o restaurantes de camino—, seguida de
una referencia a algunos platos que hacen parte de la oferta culinaria del
lugar, que, ademis, se describen con la indicacién de sus ingredientes
y preparacién. Complementariamente se sugieren algunos restaurantes
para visitar, asi como algunos lugares relacionados con la cocina o los
alimentos de las diferentes regiones: cultivos, trapiches, lugares de mo-
lienda de granos, cafia, asociaciones de agrénomos, cacaoteros, fabricas
de queso, entre otros.

Bibliografia relevante referenciada

1. Martha Carrién Ana Gutiérrez, Ximena Pozo, Las vendedoras de
comida tipica de la Ave. Don Bosco, Cuenca, Universidad de Cuenca,

2003.

2. El Comercio, “La comida como expresién cultural en el Ecuador,
Al fondo del plato”, Pdg. B8, 18 de octubre de 1992.

3. El Comercio, suplemento La Familia, “Recetas tradicionales de la
Abuela”, Pig. 11, 6 de febrero de 1994.

4. El Girasol, suplemento de E1 Mercurio, “Genealogia de la comida

criolla”, 1 de mayo de 1988.

5. El Mercurio, “Gastronomia, reflejo de la historia”, Pig. 7-E, 3 de
noviembre de 2005.

6. El Mercurio, “La cocina popular cuencana, Una Historia y tres

recetas”, Pag. 4-C, 12 de abril de 1988.

7. El Mercurio, “A todo puerco le llega su carnaval”, Pag. 5, 12 de
febrero de 1994.

8.  El Universo, “El tipico arroz mote”, Pag. 3, 20 de abril de 1997.

9. El Universo, “Los platos tipicos de nuestro Ecuador”, 7 de febrero

de 1994.

236



Exploracién sobre el estudio del patrimonio alimentario

La cocina ecuatoriana paso a paso
Martha Riofrio Cevallos

El recetario se constituye en una recopilacién de recetas variadas
que incluye algunos platos catalogados como tipicos ecuatorianos y
otros que, aunque se presentan como adaptaciones de la cocina europea
y oriental, no llegan a ser tradicionales. Se realiza una presentacién de
recetas donde se incluyen ingredientes de habitual consumo en Ecua-
dor; y otros, sin tener en cuenta su origen, como el fetuccini. Llama la
atencién porque la titulacién del libro permite inferir que se ocupa de la
cocina tipica; sin embargo, sin distanciarse del todo, aborda preparacio-
nes ajenas a las cocinas tradicionales ecuatorianas.

Comidas del Ecuador.
Recetas tradicionales para gente de hoy
Michelle O. Fried

La autora, nutricionista extranjera, nos ofrece recetas de la comida
tradicional de Ecuador a partir de recetas que aprendié de las cocinas de
mujeres ecuatorianas. Permite un acercamiento a la cocina tradicional
desde una mirada extranjera. Sus esfuerzos, precisa, apuntan a prepa-
rar ]a misma comida tradicional “formalizando” medidas y sugiriendo la
utilizacién de otros instrumentos de la cocina como el caso de electro-
domésticos, con el fin de facilitar la preparacién de los platos.

Como anexos, se encuentran variados glosarios y una interesante
mencién al valor nutritivo de la comida ecuatoriana. Como recetario,
plantea una disposicién diferente de los platos tipicos a través de menis
que pueden incluir una entrada, sopa o crema, plato fuerte, ensalada y
un postre o bebida. Ademads incluye una seccién de bebidas y una serie
de apéndices que complementan las recetas.

Realiza un esfuerzo importante por complementar las preparacio-
nes con un andlisis sobre el valor nutritivo de la comida de Ecuador,
andlisis que incluye sugerencias sobre los alimentos ecuatorianos que
tienen especificos aportes nutricionales y la manera adecuada de com-
binarlos. Complementariamente presenta un glosario de términos equi-
valentes a los términos locales utilizados en las recetas y un glosario de
terminologia ecuatoriana.
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Mishki Mikuna, El sabor del Ecuador/
The taste of Ecuador

Mauricio Armendaris

En la publicacién se presentan recetas de platos considerados pro-
pios de la cocina ecuatoriana con elementos que la sitian en lo que se
ha denominado alta cocina. A diferencia de otros recetarios y un tanto
cercana a la publicacién de Michelle O. Fried, se constituye en un in-
tento por posicionar la cocina ecuatoriana en un dmbito internacional.
Esto se hace evidente no sélo en la estandarizacién de medidas, sino en
la presentacién de algunos de los platos.

En las fotografias que acompafian las recetas, figura el producto
final del plato, en donde es posible analizar ciertas cuestiones sobre el
tema de la presentacién. Dichas imagenes permiten identificar, en algu-
nos casos, las variaciones de su apariencia asi como detalles en la pre-
paracién que no coinciden con los métodos tradicionalmente utilizados
para su elaboracién. Se sustituyen algunos elementos del plato (como
en el caso del terminado que debe hacerse a las empanadas de viento
para cerrarlas, formas de algunos alimentos, entre otras); hay una trans-
formacién en la disposicién de los alimentos en el plato (en el caso del
seco de chivo, guatita, plato ambatefio), o se opta por utensilios para su
presentacion que no son los tradicionalmente utilizados (canelazo, entre
otros), para presentar un plato mds prolijo, si se permite la expresion, con
el fin de que sea comprendido en otros contextos.

Incluye una presentacién bilingtie en espafiol/inglés de recetas
consideradas tipicas ecuatorianas, con una referencia especial a las me-
didas de los ingredientes utilizados en cada preparacién. Se especifica el
numero de porciones de cada plato y el peso por porcién. Este recetario
da cuenta de los procesos globalizadores y de cierta exigencia de mer-
cado a la que no es ajena la cocina, pues constituye una presentaciéon de
las cocinas de Ecuador con una pretensién de apertura al mercado in-
ternacional, lo que permite comprender la estandarizacién de los platos.

Recorrido por los sabores del Ecuador
Pablo Cuvi

El autor aporta a la revisién del patrimonio alimentario de dos ma-
neras. Por una parte, es uno de los pocos recetarios de cocina ecuatoriana
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que se plantea por regiones y, en algunos casos, con algunas menciones
especificas a provincias. De otro lado, a las recetas acompafia una breve
aproximacién de contexto, que incluye la mencién de cierta bibliografia,
cuestiones éstas que permiten reforzar la mencién del consumo de algu-
nos platos o alimentos.

Es una fuente que sin duda facilita el estudio de las cocinas regio-
nales, aunque encuentra la misma dificultad que la mayoria de docu-
mentos revisados, el limitado analisis a las cocinas del Oriente y Ga-
lapagos. La regién Costa y, mds profundamente, la Sierra son exploradas
ampliamente, incluso provincia a provincia. Sus recetarios son extensos
y variados. Sin embargo, la cocina de Oriente es abordada con algunas
menciones a referencias bibliograficas, que permiten inferir parte de su
oferta alimentaria, en tanto que la regién de Galdpagos es asimilada a
la regién de la Costa, por lo que se asume que su cocina tradicional no

difiere de ella.

Dulces de Cuenca
Ana Mercedes Astudillo

Esta publicacién permite un acercamiento a los dulces tipicos de
la fiesta de Corpus Christi de la ciudad de Cuenca, entre los que se
encuentra una variedad de alfajores, arepas, bocadillos, cocadas, frutitas,
huevitos, quesadillas, roscas, rosquitas, suspiros y turrones. Resulta una
publicacién interesante por ser una fuente especializada de una mani-
festacién culinaria festiva como son los dulces de Corpus. Contiene una
pequena referencia a la manera en que la tradicién culinaria repostera
de Cuenca se ha efectuado a través de los afios, destacando que se ha
dado a través del aprendizaje en cocinas, en la trasmisién de madres a
hijas. Resulta interesante que en la descripcién de recetas, ingredientes
y procedimientos, se mantiene el vocabulario original del cuaderno de
apuntes (recetario familiar) de la autora, de manera que es una muestra
bastante cercana a la forma en que se han trasmitido las recetas.

Pan Nuestro
MIES

A partir del documental fotografico, el libro permite al lector hacer
un recorrido de los “distintos patrones de consumo alimentario” en el
Ecuador. Permite un acercamiento a la diversidad de productos alimen-
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tarios existentes en el pais, asi como a sus variados usos, condicionados
éstos por la region de la que se trate, asi como de la capacidad adquisitiva
de los diferentes grupos familiares.

Hacen parte de la publicacién fotografias de familias en sus co-
cinas, comedores, restaurantes, en donde se aprecia los productos ali-
mentarios utilizados. Las fotografias se organizan por regiones: Sierra,

Costa, Amazonia y las Islas Galdpagos.

Aunque es una publicacién fotogréfica, resulta ser un interesante
aporte a la exploracion del patrimonio alimentario de Ecuador, en la
medida en que permite un ejercicio interesante de reconocimiento de
alimentos y platos a lo largo de todo al pais. Ante la imposibilidad de
acceder directamente al conocimiento de sus colores y formas, se cuenta
con una especie de archivo fotogrifico brevisimo en el que podemos
reconocer parte del patrimonio alimentario existente en el pais.

Investigaciones
e iniciativas relacionadas

Consideramos pertinente referirnos a dos investigaciones y una
iniciativa académica directamente relacionadas con el patrimonio ali-
mentario, que constituyen un valioso aporte al estudio del tema.

Las Hojas comestibles en el Ecuador,
su valor en el patrimonio alimentario
Michelle O. Fried.

Fue una investigacién desarrollada a través del Programa Alimén-
tate Ecuador, que intenté ocuparse de una parte del patrimonio ali-
mentario que ha sido poco o nada explorada y es la del universo de
sus hojas comestibles. La autora insiste en la importancia y valor de la
incorporacién de las hojas comestibles (verduras, hortalizas) en la die-
ta de los habitantes de Ecuador. En ese sentido, plantea la discusién a
partir de si es posible su patrimonializacién y si pueden ser consideradas
como parte de la cultura culinaria e identidad de Ecuador, con el fin de
promover su consumo.

Entre algunas de las conclusiones de la investigacién, la autora ad-
vierte, que, en el contexto ecuatoriano, las verduras en general tienen
poco peso, al ser consideradas alimentos secundarios, “son utilizadas
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como condimento en porciones limitadas, también son percibidas de ser
costosas”. Llama la atencién sobre su débil presencia en las preparacio-
nes, senalando que quizd la mds popular sea la col o también denomina-
do repollo, seguida de berros y nabos, que se utilizan mayormente en la
preparacién de sopas y de algunas ensaladas.

Dichas conclusiones apuntan a evidenciar la dificil tarea de for-
talecer su consumo, puesto que actualmente no es un alimento que se
considere importante en las dietas, a pesar de sus cualidades o favores
para la salud.

Atlas Alimenticio de los Pueblos
Afrodescendientes e indigenas del Ecuador

Alba Moya (por publicar)

Se planteé con el fin de indagar conocimientos, aspectos sim-
bélicos de los alimentos, pricticas alimenticias, tabues, prescripciones,
hibitos alimenticios, caracterizaciones de las dietas, sistemas clasifica-
torios de los alimentos y funcionalidad en la dieta, formas y estrategias
de abastecimiento, ente otros, de los pueblos indigenas y Afrodescen-
dientes de Ecuador. Se constituyé en una investigacién que pretendia
contribuir al Programa Aliméntate Ecuador, ofreciendo una perspectiva
étnica en la consideracién de programas nutricionales y alimentarios.

Congresos de las Cocinas Regionales Andinas
UNESCO/delegaciones de cada pais

Los congresos se constituyen en un importante espacio de discu-
sién en torno al patrimonio culinario andino, ya que pretenden propiciar
su andlisis desde una perspectiva interdisciplinar. Al momento, se han
desarrollado cuatro versiones del congreso, una primera, en Pera (2003);
la segunda, en Chile (2005); la tercera, en Buenos Aires (2007), y la ul-
tima versién tuvo su sede en Ecuador (2009). Es una iniciativa de suma
importancia para el posicionamiento del tema de patrimonio alimen-
tario en el contexto internacional, pues en cada versién se posibilita un
espacio de socializaciéon de las experiencias investigativas de cada uno
de los paises participantes. Permite una comprensién de los patrimonios
alimentarios en contextos de lo andino, que ademds facilita la creacién
de redes entre actores que se dedican, desde diferentes lugares, al estudio
de las cocinas tradicionales o populares.
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a tarea, en adelante, consistird en impulsar politicas pablicas que

se constituyan en estrategias, que si bien puedan llegar a satisfacer

expectativas de mercado, sean también capaces de circular nue-
vos significados, que tengan la potencialidad de incidir en las practicas
semidticas existentes, a través de una accién de interpelacién que llegue
a transformarlas, haciendo posible la produccién de nuevas narrativas.
Sin duda, es necesario advertir la distancia, que en algunos casos se con-
vierte en abismo, entre el trabajo académico, en el nivel de lo discursivo,
y la politica cultural en el nivel de concretar ese discurso. Sin embargo,
quedarnos en el reconocimiento de la dificultad, significa negar cual-
quier posibilidad de agenciar cambios a través de acciones especificas.
A partir de la visibilizacién del escenario que afrontamos en el tema
de patrimonio alimentario ecuatoriano, sugerimos, a continuacion, al-
gunas acciones que permitirian su intervencién desde una perspectiva
de rescate, pero también considerando las nuevas dindmicas a las que se
enfrenta en procura de una articulacién entre el Estado y las acciones de
la sociedad civil.

1. Eldisefio de politicas publicas sobre patrimonio alimentario debe
considerar la diversidad cultural de Ecuador. Como bien se ha vis-
to, cada regién posee una especificidad cultural, que exige que el
disefio y la implementacién de politicas publicas consideren las
particulares cosmovisiones de los pueblos indigenas, afrodescen-
dientes y poblacién blanco-mestiza que las comprenden, cuestién
que sugiere un esfuerzo por implementar programas alimentarios
que tengan en cuenta las diferentes pricticas y habitos, patrones
culturales, variables econémicas de cada grupo objeto de inter-
vencién. Aportes como la investigacion realizada por Alba Moya,
alientan iniciativas que consideren una perspectiva intercultural en
su concepcién y puesta en practica.

2. Resulta indispensable impulsar proyectos de emprendimiento
desde el trabajo con las comunidades, que consideren estrategias
de recuperacién de algunos alimentos tradicionales. Dicha tarea
supone dos esfuerzos adicionales. De un lado, resulta necesario in-
vestigar el tipo de alimentos que se estin dejando de producir, in-
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dagando sobre las causas que dan lugar a su disminucién. De otro
lado, a partir de la informacién recogida, incentivar su consumo,
teniendo en cuenta su valor nutritivo y los usos y valor atribuido
por las mismas comunidades.

Promover campanas de difusién sobre el valor nutritivo de los
alimentos y platos tradicionales regionales de Ecuador, a fin de
posicionar la cocina ecuatoriana como una experiencia no sélo
agradable al paladar, sino también valiosa en términos de su valor
nutricional.

Estimular una mayor actividad investigativa a través de grupos de
estudio en universidades, articuladas a iniciativas de investigadores
independientes. Dicha estrategia puede ser planteada a partir del
ofrecimiento de becas de investigacién, financiamientos, pasantias,
etc., que puedan resultar interesantes para la comunidad de in-
vestigadores y que permitan, a través de proyectos serios, estudios
especializados de cocinas tradicionales. Como se evidenci6, la ma-
yoria de reflexiones al respecto se presentan de manera aislada en
articulos, y en algunos poquisimos casos en publicaciones grandes,
como ha sido el importante trabajo desarrollado por Julio Pazos
Barrera. En ese sentido, es un campo en el que puede intervenirse
como una manera de fomentar el estudio del patrimonio alimenta-
rio y como un esfuerzo por contribuir a la definicién de un corpus
tedrico de la experiencia ecuatoriana.

Algunas de las variables que pueden ser consideradas en el plantea-
miento de dichas investigaciones son:

* Procesos productivos asociados a la obtencién de alimentos tra-
dicionales. Actividades vinculadas en su produccién: agricultu-
ra, pesca, ganaderia, etc.

 Tipo de alimentos consumidos. Podria definirse abordajes mas
especializados en torno a dulces, bebidas, sopas, platos fuertes,
alifios y/o condimentos en contextos de lo cotidiano y lo festivo.

* Técnicas culinarias.

* Artefactos de cocina utilizados.

* Platos de mayor reconocimiento. Platos de mayor produccién y
consumo.

* Contextos en los que son consumidos
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* Fenémenos que incidan en su construccién
*  Grupos culturales en que se practican
* Investigaciones desarrolladas

Las investigaciones pueden constituirse en un insumo importante
para la realizacion de un documental (o varios), que permita visibi-
lizar la riqueza del patrimonio alimentario ecuatoriano en amplios
espacios de difusién, como una estrategia de impulso de su recono-
cimiento en los imaginarios de los ecuatorianos, y, en consecuencia,
lograr su eventual apropiacién. El documental puede consolidarse
como una estrategia pensada para indagar las experiencias culina-
rias en los contextos regionales, que puede ser planteada a partir de
dos ejes: el patrimonio alimentario en contextos de lo cotidiano y
contextos festivos: situar el espacio festivo y evidenciar la practica
culinaria.

Impulsar, desde las universidades, escuelas e institutos de cocina,
programas educativos, un mayor compromiso con el conocimiento
y difusién de las cocinas tradicionales. Una estrategia importante
es pensar en el disefio de una ctedra de cocina tradicional, dirigida
a estudiantes de cocina o disciplinas relacionadas como la nutri-
cidn, la biologia, ecologia, etc., que ofrezcan herramientas teéricas
y metodolégicas que puedan ponerse en prictica en el ejercicio
profesional.

Si bien existen espacios de discusién como congresos y foros, son
experiencias que intentan acercarse al debate a partir de un con-
texto internacional. Convendria pensar en el disefio de espacios de
discusién mds localizados sobre cocina serrana, costefia y princi-
palmente sobre las cocinas de Galdpagos y Oriente, que, como se
evidencid, han sido las menos exploradas.

Una estrategia atil para la difusién de las cocinas tradicionales es la
realizacién de ferias de cocina con cierta periodicidad, de manera
que pueda instituirse como un espacio de difusién directa, en el
que se conecten las précticas de las cocineras con los comensales.
Es una estrategia que permite la proteccién del patrimonio en va-
rios sentidos. De un lado, impulsa la produccién de platos tradicio-
nales en el contexto de lo publico, propiciando una mayor difusién.
Por otro, permite el acercamiento de pequefios productores a fin de
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propiciar la formacién de redes sociales en los circuitos de cocina
tradicional, que permita en el mejor de los casos, la constitucién de
asociaciones de productores y/o pequefias empresas organizadas
que faciliten su insercién en circuitos econémicos de comercializa-
cién. Adicionalmente y gracias a su periodicidad, es posible lograr
cierta familiaridad entre los consumidores, a fin de estimular la
inclusién de algunas de las practicas culinarias tradicionales en los
hébitos alimentarios de otros sectores, como el de los jévenes.

Como una iniciativa para involucrar a las mujeres en acciones de
proteccién al patrimonio, sugerimos plantear el disefio de jornadas
de aprendizaje de cocina tradicional a cargo de cocineras madres,
como un mecanismo de recuperacién de tradicién oral culinaria. A
la vez, las jornadas pueden constituirse en actividades que permi-
tan la generacién de algin tipo de ingresos para las madres involu-
cradas.

Convendria articular la iniciativa con programas como Aliméntate
Ecuador, a fin de visibilizar, a través de las jornadas, el valor nutri-
cional de los alimentos y platos tradicionales en su consumo coti-
diano. Resulta importantisimo que las estrategias de difusién del
valor nutricional de los alimentos estén enfocadas principalmente
a las madres. Son ellas las que finalmente determinan las dietas de
sus familias y, sobre todo, la de los nifios, que constituyen el gru-
po poblacional sobre el que, con mayor facilidad, puede moldearse
dietas mds adecuadas. Dicho espacio puede facilitar un proceso de
sistematizacién que permita la posterior publicacién de recetarios
de difusién masiva.

Como se pudo constatar, resulta imposible pensar la actividad cu-
linaria tradicional fuera de los circuitos de mercado. Parece mas
congruente asumirla como un recurso turistico, sin que resulte
menguado su valor simbélico. Una experiencia de la inclusién de
la culinaria en los circuitos turisticos son las denominadas rutas
alimentarias, experiencias que empiezan a tomar fuerza en paises
latinoamericanos como Pert, Argentina y Colombia. En Ecuador,
contamos con la experiencia del Ministerio de Turismo que in-
tent6 disefiar una ruta gastronémica que incluia las provincias del

Azuay, Cafar y El Oro.
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Es importante que el disefio de dichas rutas se haga de manera
responsable, que abandone la mirada folclorizante a la que mu-
chas veces se apela, en un juego por satisfacer los deseos del turista
que busca opciones que le permitan una cercania con lo tradicio-
nal anclado en el pasado. El turismo exige ser pensado como una
apuesta por posicionar los sabores regionales o locales como un
instrumento de desarrollo para las comunidades. Conviene que las
rutas consideren, en lo posible, a todos los agentes involucrados en
la experiencia culinaria, de manera que puedan participar desde
productores de alimentos y productos tradicionales hasta circuitos
en los que éstos se comercializan.

A través de una estrategia que involucre actores de diferentes gru-
pos etarios, incentivar el rescate de recetarios familiares a través del
hecho de su posible publicacién.

A partir de las acciones implementadas, disefiar un sistema que or-
ganice a los actores (nombres y datos de productores de alimentos,
pequefios empresarios de comidas tradicionales, investigadores,
etc.) y organizaciones (de la sociedad civil, como el caso FENO-
CIN, CAFOLIS; etc.); que se ocupan del patrimonio alimentario,
con el fin de tener un trabajo articulado entre los sectores y aunar
esfuerzos en el impulso de acciones orientadas a su proteccién.

Disefiar instrumentos que permitan realizar un seguimiento del
proceso de implementacién de la politica publica. Resulta indis-
pensable el disefio de una estrategia de verificacién que permita
evaluar el proceso, a través de la identificacién de sus falencias y
ventajas.
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