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Un Intento de Caracterizacion
de una Regién Alimentaria.
El Caso de la Region Andina
Venezolana

Rafael Cartay*

Resumen

El autor de esta investigacién intenta caracterizar a la region alimentaria
andina venezolana entre 1870 (cuando el desarrollo de la caficultura estimu-
la la expansion de la economia regional y de una amplia red urbana y de
intercambio comercial) y 1935 (cuando ua es notoria la decadencia de la
economia cafetalera, pero se ha logrado romper el aislamiento fisico, econo-
mico, politico y social de los Andes con respecto al resto del pais). Para ello,
parte del establecimiento de un marco teérico introductorio, que comprende
las definiciones de region y de region alimentaria. A continuacion delimita el
espacio regional andino, para luego caracterizar a la regién alimentaria andina
utilizando diez descriptores relacionados con aspectos claves de la alimenta-
cion regional. En esta investigacion el autor ha utilizado una gran diversidad
de fuentes (periddicos, cronicas de viaje, libros de memorias, recetarios de
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cocina, estudios sobre folklore, textos literarios, estadisticas econdmicas,
etc.), aunque la hemerografia ncional fue la fuente empleada mas importan-
te.

Términos Claves: Region, alimentacion, historia, geografia, gastro-
nomia. ;

Abstract

Towards an identification of regional nutrition in the Venezuelan
Andes

A treatment of the region between 1870 (initiation of coffee production
which stimelated economic growth in the area and promoted urban growth
and organization) and 1935 (when this growth fell into severe decline. However,
isolation on all social levels had been broken in respect to the rest of the
nation). Beginning from a theoretical framework which fefines the region and
its nutritional base, the treatment moves to an outline classifying ten distinet
aspects of regional nutrition. Sources include magazines, travel books,
memoires and recipes taken from cook books, folklore studies, leterature,
economic statistics, etc.), the periodic literature of the area being the main
reference.

Key words: Regions, andean, nutrition, history, geography,
gastronomy.

Introduccion

La investigacion sistematica relacionada con la historia de la
alimentacion en Venezuela es relativamente tardia y muy escasa.
Buena parte de los aportes en esta materia se han realizado al margen
de la historiografia nacional, como resultado de recuentos personales,
la mayor parte mas vinculado con la tradicion que con esfuerzos
metodologicos sobre el particular. En general, los especialistas han
escrito poco sobre el tema. Entre ellos destaca la obra de Jose Rafael
Lovera, quien, especialmente con “Historia de la Alimentacion en
Venezuela” (Caracas, Monteavila, 1988), se convirtié en el pionero del
género en el pais. Lovera aborda la tematica con criterio cientifico,
valido de una sélida metodologia y apoyado en una vasta y variada
documentacion.

Lovera (1988) presenta en el libro mencionado cuatro propues-
tas de regionalizacién alimentaria del pais basadas sobre criterios
relacionados con la geografia fisica y con la concentracién poblacional.
La primera de estas propuestas es la de Vélez Boza ( 1948), que divide
al pais en cuatro zonas, unade las cuales es la zona de los Andes,




Un Intento de Caraclerizacion de una Regicn Alimentaria. El Caso de la Region Andina Venezolana. Rafel Cartay 235

233-260 - ANO 9 - N2 25 - MAYO-AGOSTO - 1999 - ISSN 0798-3069 - Ménda -Venezuela FERMENTUM

con una dieta basada mayormente en el consumo de yuca dulce
y pan de trigo. La segunda es la del mismo Vélez Boza, acompanado
esta vez por A. Gonzdlez Pucciniy Eduardo Paez Pumar, en untrabajo
elaborado en 1951. Estos investigadores distinguen cuatro zonas, una
de las cuales es la correspondiente alas cordilleras de la Costa y de Los
Andes, o zona montafosa, caracterizada por el frecuente consumo de
cereales como el trigo y el maiz, de leguminosas (especialmente de
arveja), de papa, batata y auyama, asi como de algunos frutos, tales
como platano, banano, pifia, lechosa, citricos y cafna de azucar. Para
estos autores el principal problema que confrontaba la regién no
radicaba en el nimero de calorias consumidas sino en la estructura de
la dieta, caracterizada por la ausencia o la insuficiencia de alimentos
protectores y plasticos. La tercera propuesta se debe a Olivares
Figueroa (1953), estudioso del folklore venezolano, quiendivide al pais
en cinco regiones alimentarias, una de las cuales es la de los Andes. La
cuarta propuesta, y la mas elaborada del conjunto, se debe al propio
Lovera (1988) quien utiliza varios criterios para establecer la
regionalizacion. El primero de ellos atiende a los tipos de pan consumi-
dos en cada zona. Distingue asi tres zonas, una de la cuales correspon-
de ala zona de la asociacién del consumo de maiz y de trigo, donde se
ubican los estados andinos. El segundo criterio se refiere al origen de
las proteinas animales contenidas en la dieta diaria. Alli Lovera (1988)
distingue tres zonas, una de las cuales corresponde a la de la asocia-
cién ganado vacuno-ganado porcino, que cubria (Lovera hace referen-
cia a la formacion del régimen alimentario criollo del siglo XVIIl) las
regiones de Los Andes, de los Llanos y de la Cordillera Central.

Generalmente las regiones alimentarias se definen de acuerdo
a un criterio dominante: la composicion de la dieta, y especialmente por
el peso que el principal elemento aportador de carbohidratos tenga en
su estructura. Asi, por ejemplo, la regidon mediterranea corresponde a
la llamada civilizacién del trigo, que es considerado un alimento
civilizador por excelencia; la region de América del Norte a la civiliza-
cion del maiz, o la de América del Sur a la de la yuca dulce, en la parte
norte, o a la de la papa, en la parte central, correspondiente a las
poblaciones del altiplano andino.

En nuestro trabajo mas que definir una region alimentaria,
trataremos de caracterizarla en los distintos elementos que la compo-
nen. Para ello utilizaremos en nuestro analisis varios descriptores
relacionados con aspectos claves de la alimentacion regional, entre los
cuales solo uno de ellos hace referencia a los tipos de alimentos y
productos consumidos con mayor frecuencia en la region.
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La Region Andina

Caracterizar a una region conlleva, de por si, ciertos proble-
mas. El mayor se refiere al concepto mismo utilizado, pues la defini-
cion de region es muy subjetiva y relativa, ya que depende de los
criterios de demarcacidn establecidos por el investigador de acuerdo
con los propdsitos perseguidos ( Johnston, 1968).

Asi, una regién podra ser definida recurriendo a diferentes cri-
terios de acuerdo con la disciplina de que se trate, el propésito perse-
guido y el problema bajo estudio. Entre esos criterios encontramos el
de la concrecion geografica o de su delimitacién espacial y el de la
homogeneidad. Utilizandolos, como lo hacen Dayries y Michelle ( 1978:
5), se puede definir a una regiéon como “un territorio de dimension
mediana susceptible de ser determinado geograficamente y que es
considerado como homogéneo”. Dentro de esta definicion hay que
tomar en cuenta varias cosas. La primera es que una region esta rela-
cionada con una unidad mayor, que es la nacional, y con las otras
regiones que conforman la nacién ( Love, 1974). La segunda es que
una regidon no tiene por qué ser obligatoriamente homogénea en to-
das su partes y desde todos los puntos de vista: geografico, social,
politico, cultural y econémico. En la practica, cada region presenta un
cierto grado de heterogeneidad entre sus distintos componentes
subregionales. Lo que la hace regién, y le da su caréacter de homoge-
neidad, es la existencia de algunas caracteristicas comunes entre sus
partes que contribuyen a crear un conjunto de similitudes y de actitu-
des definidas ( Mufioz, 1985). De alli que la distribucién homogénea
de algunas de esas variables fundamentales es la que hace a una
region un ente distinto de las demas regiones ( Drewe,1981).

Para simplificar su definicion, y atendiendo a los diferentes cri-
terios utilizables para definirla, podemos aceptar que una regién esta
formada por espacio contiguos, con ciertas similitudes geogréficas y
algunos elementos relevantes de unidad sociolinglistica y econémi-
ca, asi como por un pasado politico comun. Esos espacios contiguos
conforman zonas o subregiones, con sus peculiaridades distintivas
sin apartarse de las realidades regionales en que se inscriben ( Varios,
1987).

Aceptado este concepto de region, pasemos a delimitar la re-
gién andina venezolana.

Los Andes venezolanos estan conformados por los estados
Tachira, Mérida y Trujillo. Desde el punto de vista geografico, es el
espacio definido por la Cordillera de Mérida, que es un conjunto
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orografico perteneciente a la Cordillera de los Andes americanos, un
gran sistema montafioso que se extiende a lo largo de unos 7.200 km,
y que al penetrar en el territorio venezolano se divide en dos cordille-
ras, la de Perija y la de Mérida. Esta ultima abarca importantes exten-
siones de los estados Tachira, Mérida y Trujillo, y superficies monta-
fiosas menores de los estados Barinas, Portuguesa y Lara. En esta
regién concurren algunos factores climatolégicos y de relieve y otros
de orden cultural que producen dos rasgos sobresalientes de la
geoeconomia andina. El primero es el de la heterogeneidad del uso
de la tierra, estimulada por la diversidad climatica y de suelos, en
areas relativamente pequefias. No obstante, en la préactica las
subregiones se han venido especializando econémicamente, de alli
que encontremos el paisaje agroecondmico del café, del cacao, de la
cana de azucar, de la papa, de la horticultura de piso alto, de la gana-
deria de leche en las tierras altas o de la ganaderia de carne y de
leche, o de doble proposito, y en los flancos de la cordillera, el cultivo
del platano y de otros frutales, para soélo citar un ejemplo. El segundo
rasgo se refiere al hecho de que las condiciones del relieve, asi como
de otros factores como los climatolégicos y pedogenéticos, han traido
como consecuencia que el poblamiento de la region haya ocurrido en
distintos momentos y de diferentes modalidades. Las vertientes del
noroeste, en contacto con los bajos relieves de la depresion del Lago
de Maracaibo y de Carora-Barquisimeto, se poblaron mayormente
entre 1850 y 1910, mientras que las vertientes del sureste, en contac-
to con los llanos occidentales, fueron pobladas mas tempranamente,
en la época prehispanica, especialmente por elementos pertenecien-
tes al grupo Timotocuicas (Chaves y Vivas, 1972).

Aparte de este criterio geografico, que es fundamental, la re-
gién andina puede ser definida complementariamente empleando otros
criterios, como el sociocultural, el econémico y el politico administra-
tivo.

Desde el punto de vista del criterio sociocultural es importante
tener en cuenta al menos dos elementos: la naturaleza del poblamiento
indigena y su unidad linguistica. Las tierras elevadas de la Cordillera
de Mérida fueron el escenario de desarrollo de la gran nacién Timote,
unificados por el uso de una lengua comun: la timote ( Jahn, 1973).
Alli habia muchos grupos indigenas, pero el de los timotes era el do-
minante, y su centro de operaciones se encontraba en una amplia
region que comprendia las actuales poblaciones de Timotes y de La
Mesa de Esnujaque. Otro grupo importante de la regién lo constituia
el de los kuikas, que incluia a los kuikas, los eskukes, los tirandaes y
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los tostds, ubicados en el territorio del actual estado Trujillo. Por esa
preeminencia, se dice que el poblamiento indigena dominante de la
Cordillera de Mérida es el de los Timoto-Cuicas. Los indigenas
habitantes de la Cordillera tenian, ademas, otros muchos elementos
comunes: su sedentarismo, su filiacion étnica, sus cultivos, sus siste-
mas de produccion agricola (en terrazas y andenes, con sistemas de
riego por acequias y sus depodsitos o quimptes), sus avances en la
domesticacion de animales, sus sistemas de almacenamiento ( en silos
subterraneos o mintoyes), sus utensilios de cocina y envases de uso
doméstico ( ollas y cantaros de arcilla cocida, llamados mdcuras y
chorotes, asi como pimpinas o vasijas de agua, conocidas como
chiriguas y moyas), sus métodos de conservacion de los alimentos, su
sistema de intercambio basado sobre el trueque y, especialmente, sus
habitos alimentarios, fundamentados en los mismos productos. El
régimen alimentario era, practicamente, el mismo. El clima permitia el
cultivo de una amplia gama de productos, similares en todo el territorio,
destacando entre ellos el maiz, la papa, el frijol, la auyama, la
arracacha o apio , el cacao y el aji, asi como muchas frutas, entre las
que sobresalen el aguacate, la pifa, la guayaba, y la guanabana.
Mucho después ocurre otro intenso poblamiento de las tierras
cordilleranas, esta vez estimulado por la expansion del cultivo cafeta-
lero a finales del siglo XVIIl y especialmente en el curso del siglo XIX.
Ya, a partirde 1870, se aprecian en toda la region importantes cambios
cualitativos inducidos por el ritmo expansivo de la economia cafetalera:
la economia andina se convierte en agroexportadora, se refuerza y
consolida la base poblacional de los nucleos urbanos existentes y se
constituye una red urbana, complementada por redes de comunicacio-
nes terrestres, fluviales y lacustres, que giran en torno al lago de
Maracaibo, que las unifica. Asilas ciudades andinas se interrelacionaron
con mayor facilidad y crearon vinculos culturales y econdomicos muy
importantes con ciudades de otras regiones. Mas tarde, la apertura de
la carretera Trasandina, en julio de 1925, contribuyé a relacionar la
region andina con el centro politico-administrativo del pais. El aisla-
miento anterior a 1870 comenzo a desaparecer y la region comenzoé a
modernizarse en muchos aspectos. La regién, por sus mejores
condiciones o por causas de orden bélico o sanitario, se convirtié en el
centro receptor de migraciones nacionales, especialmente de los
estados vecinos, acosados por la secuela de la guerra o de los males
endémicos. Todo ello repercutio sobre el regimen alimentario andino,
que se enriquecié con nuevos alimentos, nuevas practicas y técnicas.
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los tostds, ubicados en el territorio del actual estado Trujillo. Por esa
preeminencia, se dice que el poblamiento indigena dominante de la
Cordillera de Mérida es el de los Timoto-Cuicas. Los indigenas
habitantes de la Cordillera tenian, ademas, otros muchos elementos
comunes: su sedentarismo, su filiacion étnica, sus cultivos, sus siste-
mas de produccion agricola (en terrazas y andenes, con sistemas de
riego por acequias y sus depositos o quimpues), sus avances en la
domesticacion de animales, sus sistemas de almacenamiento ( en silos
subterraneos o mintoyes), sus utensilios de cocina y envases de uso
domeéstico ( ollas y cantaros de arcilla cocida, llamados mucuras y
chorotes, asi como pimpinas o vasijas de agua, conocidas como
chiriguas y moyas), sus métodos de conservacion de los alimentos, su
sistema de intercambio basado sobre el trueque y, especialmente, sus
habitos alimentarios, fundamentados en los mismos productos. El
régimen alimentario era, practicamente, el mismo. El clima permitia el
cultivo de una amplia gama de productos, similares en todo el territorio,
destacando entre ellos el maiz, la papa, el frijol, la auyama, la
arracacha o apio , el cacao y el aji, asi como muchas frutas, entre las
que sobresalen el aguacate, la pifia, la guayaba, y la guanabana.
Mucho después ocurre otro intenso poblamiento de las tierras
cordilleranas, esta vez estimulado por la expansion del cultivo cafeta-
lero a finales del siglo XVIIl y especialmente en el curso del siglo XIX.
Ya, a partirde 1870, se aprecian en toda la regién importantes cambios
cualitativos inducidos por el ritmo expansivo de la economia cafetalera:
la economia andina se convierte en agroexportadora, se refuerza y
consolida la base poblacional de los nucleos urbanos existentes y se
constituye una red urbana, complementada por redes de comunicacio-
nes terrestres, fluviales y lacustres, que giran en torno al lago de
Maracaibo, que las unifica. Asilas ciudades andinas se interrelacionaron
con mayor facilidad y crearon vinculos culturales y econdomicos muy
importantes con ciudades de otras regiones. Mas tarde, la apertura de
la carretera Trasandina, en julio de 1925, contribuyé a relacionar la
region andina con el centro politico-administrativo del pais. El aisla-
miento anterior a 1870 comenzo a desaparecer y la region comenzoé a
modernizarse en muchos aspectos. La regién, por sus mejores
condiciones o por causas de orden bélico o sanitario, se convirtié en el
centro receptor de migraciones nacionales, especialmente de los
estados vecinos, acosados por la secuela de la guerra o de los males
endémicos. Todo ello repercutio sobre el regimen alimentario andino,
que se enriquecié con nuevos alimentos, nuevas practicas y técnicas.
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Desde el punto de vista del criterio econémico, vinculado estre-
chamente al sociocultural, se puede afirmar que, desde 1870, la
economia regional, asi como la red urbana asociada, estuvo muy
marcada por la expansion de los cultivos del café y de cafia de azucar
(Ardao, 1984). El primero esta asociado aunaplanta asiaticao del norte
de Africa que fue introducida a la region entre 1777, en Mérida, y 1801,
en Trujillo, pasando por su introduccion en el Tachira, en 1794. El
segundo cultivo, el de la cafa de azucar, corresponde a otra planta de
origen primario asiatico introducida a Venezuela a finales del siglo XVI,
y que luego se extendié por todo el pais. Para finales del siglo XIX, el
Estado de Los Andes era el mayor productor del pais, tanto de café
como de cafa de azucar. Estos dos cultivos dinamizaron la economia
andina y sirvieron de base para el desarrollo de una extensa red
comercial con dos ramificaciones: una ligada al comercio exterior,
fortalecida por las exportaciones de café y por la importaciones de
articulos que hacian las casas comerciales extranjeras radicadas en
Maracaibo, con sucursales en toda la region andina cafetalera, y la otra
vinculada al comercio local y regional, articulada con las ferias anuales
y los mercados semanales y con una extensa red de pequenos
establecimientos comerciales (pulperias, bodegas, tiendas al detal,
bares y boticas) y algunos almacenes mayoristas.

Desde el punto de vista del criterio politico administrativo, lo que
es en realidad una consecuencia del criterio geografico, los estados
andinos han sido considerados histéricamente como una unidad
regional. En 1676 la provincia de Mérida, llamada también provincia de
Maracaibo, comprendia el territorio de los actuales estados Mérida,
Tachira, Zulia, Barinas y Apure. En 17786, al ser creada la Intendencia
del Ejército y de la Real Hacienda, los tres estados andinos formaban
parte de la provincia de Maracaibo. En 1810, al estallar la insurreccién
contra la metropoli espafola, de la provincia de Maracaibo se separa-
ron Mérida y Tachira, y luego, en 1811, Trujillo. En 1821, en la época
de la unién grancolombiana, el Zulia era uno de los tres departamentos
de Venezuela, e incluia las provincias de Coro, Trujillo, Mérida y
Maracaibo. En 1830, disuelta Colombia, encontramos doce provincias,
dos de las cuales correspondian a Mérida y Trujillo. En 1864 la
Constitucion de 1864 convierte a las provincias en estados; entre éstos
figuraban Mérida, Tachiray Trujillo. En 1881 los veinte estados del pais
fueron reducidos a nueve. Uno de ellos fue el estado Los Andes, con
tres secciones: Guzman (Mérida), Tachira y Trujillo. En 1900 los
estados andinos retoman sus actuales nombres, para no volver a
cambiar de denominacién a pesar de los cambios en el nimero de
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estados que ocurrié posteriormente.

El Concepto de Regién Alimentaria

Una regioén alimentaria estda determinada, inicialmente, por un
espacio geogréafico donde encontramos ciertas similitudes de condicio-
nes agroecolégicas, de las cuales se deriva una cultura alimentaria
comun.

Una region aislada geograficamente funciona como un sistema
de autarquia alimentaria. Alli sus habitantes consumen solamente lo
que el suelo nativo produce. Pero esta condicién practicamente no
existe en el mundo moderno, caracterizado por un intenso intercambio
econdmico y por una fuerte interrelacion sociocultural.

En ese espacio, con mayor 0 menor grado de complejidad y de
intercambio, se cumple el acto alimentario. La alimentacién humana es
un proceso mediante el cual tomamos del mundo exterior una serie de
sustancias que, contenidas en los alimentos de la dieta diaria, son
necesarias para la nutricién, condiciéon esencial de la existencia. La
nutricion, por su parte, describe el conjunto de procesos por el cual
nuestro organismo transforma e incorpora a sus tejidos un cierto
numero de nutrientes que cumplen las funciones basicas. Ese mundo
exterior tiene dos planos, uno inmediato y otro mediato. El plano
inmediato es nuestro mas cercano entorno, es decir, la naturaleza,
original o intervenida, que nos rodea mas directamente. De alli obtene-
mos la mayor parte de los nutrientes necesarios para reproducirnos
como individuo y como grupo. La necesidad de cubrir nuestras insufi-
ciencias alimentarias o de diversificar nuestra dieta con nuevos alimen-
tos para romper la monotonia, nos lleva a intercambiar productos con
habitantes de otras areas mas alejadas de nuestro entorno natural. Ese
es nuestro mundo exterior mediato.

La alimentacion resulta asi, de mas en mas, la resultante de la
suma de las producciones alimentarias de ambos mundos, el inmediato
y el mediato, es decir, de las producciones propias y ajenas. Por ello se
dice que la alimentacidn es hija de la geografia, de la economia, de la
politica y de la historia. Las producciones ajenas se incorporan a
nuestro consumo a través del intercambio comercial entre las comuni-
dades, de los legados de los viajeros y de las introducciones de los
invasores. En este caso, el de una region abierta al intercambio,
elementos econdmicos y politicos actian como factores de cambio del
modelo de consumo alimentario tradicional impuesto por la geografia.
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Los habitos alimentarios son, ademas, como sefalan Mead y
Guthe ( 1945 ), elecciones efectuadas por los individuos o grupos de
individuos como respuesta a las presiones sociales y culturales para
seleccionar, consumir y utilizar una fraccion de los recursos alimentarios
posibles. Se come, entonces, no solo lo que se tiene disponible, sino
también lo que se escoge, pues esta escogencia esta limitada por una
serie de creencias y prohibiciones. No olvidemos que el alimento, co-
mida o bebida, esta intimamente vinculado al sistema sociocultural
en que se produce, intercambia y consume ( Brandes, 1988). Es una
manera de obtener nutrientes, es decir de nutrirse, y también una
relacion social por la cual se consumen simbolos y se establecen es-
trategias individuales y sociales, de actividades y de situaciones que
condicionan o explican la seleccion de determinados alimentos. De
todo ello se concluye que la alimentacion es un acto social total, pre-
sente desde el nacimiento hasta la muerte, vinculado con la cultura
material y no material de una sociedad. De tal forma que el cédigo
culinario resultante es un vehiculo o instrumento de las ideas
imperantes en una sociedad en un momento dado, asi como de sus
usos, al reproducir los valores sociales fundamentales.

Los patrones de consumo alimentario o habitos alimentarios
prevalecientes en una regién determinada corresponden a sus mode-
los de consumo caracteristicos. Caracterizarlos, supone estudiar el
qué, cuanto, como, dénde y cuando consumen sus alimentos los habi-
tantes de esa regién. Supone, ademas, dar respuestas a las
interrogantes relacionadas con el como y con qué conservan y prepa-
ran sus alimentos.

El andlisis de una regién alimentaria debera dar cuenta, ade-
mas, de los diferentes niveles en que se realiza el proceso alimentario.
A saber: el nivel geografico espacial, definido por el espacio de abas-
tecimiento que integra la produccion alimentaria regional y la
extrarregional; el nivel temporal, definido por el momento y las cir-
cunstancias en que se produce el consumo alimentario, reflejando
tanto los horarios y las ocasiones de las comidas como los procedi-
mientos de coccién y de conservacion de los alimentos, el nivel so-
cial, condicionado por las diferencias de ingreso y de cultura existente
entre los distintos sectores sociales, asi como por el grado de su desa-
rrollo material (Cartay y Davila, 1990).

Sobre el tema se han realizado algunos estudios.De ellos el
mas citado y completo es el de Comhaire-Sylvain, Suzanne y Jean
(1952), que investigaron el régimen alimentario existente en la region
de Kenscoff, Haiti. Para ello tomaron en cuenta algunos elementos,
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tales como los productos consumidos, la manera de prepararlos, los
utensilios usados en la cocina, los menus diarios y especiales, los
productos tipicos y los valores relacionados con la alimentacion.

En nuestro caso empleamos un mayor nimero de elementos,
que llamamos descriptores, directamente relacionados con aspectos
claves del acto alimentario, considerado en sus dos facetas: como
proceso fisico de consumo de alimentos, transformados por la nutri-
cion, y como actio social total, cargado de simbolismo. Estos
descriptores son los siguientes: 1. Tipos de productos y alimentos; 2.
Platos caracteristicos; 3. Bebidas alcohdlicas y no alcohdlicas; 4. Agua,
hielo y helados; 5. Tecnologia culinaria; 6. Infraestructura alimentaria;
7. Comidas de ocasion; 8. Mercados y ferias; 9. Influencias; 10. Pre-
cios de los alimentos.

Para el desarrollo de la investigacion, financiada por el COCHT-
ULA, y cuyos resultados ampliados aparecen en Cartay (1997), utili-
zamos una gran diversidad de fuentes: periddicos nacionales y regio-
nales, crénicas de viaje, relatos costumbristas, libros de memorias,
estadisticas de produccién y de comercio, listas de precios de los mer-
cados publicos, recetarios de cocina publicados e inéditos, textos
literarios, estudios sobre el folklore regional, etc. No obstante, la fuen-
te principalmente empleada fue la hemerografica. Con tal propdsito,
revisamos la mayor parte de los periddicos y revistas publicadas entre
1870y 1935 en las principales ciudades de la regién andina. La inves-
tigacién arranca de 1870 cuando la expansion de la caficultura andina
ha estimulado el desarrollo y la consolidacién de una amplia red urba-
na, y finaliza en 1935, cuando es notoria la decadencia de la econo-
mia cafetalera, principal motor del desarrollo regional, pero, gracias a
ese estimulo, ya se ha roto econémico y politico regional, vinculando
a los Andes con el resto del pais, modernizando sus usos y costum-
bres, entre ellos los alimentarios. Ese periodo resulta, en nuestra opi-
nion, clave para poder comprender el proceso de formacion de la re-
gion alimentaria andina.

Caracterizacion de la Region Alimentaria Andina

Antes de referirnos a cada descriptor en particular, es necesario
mencionar que los habitantes de la regién andina, dispersos en el
campo o concentrados en pequefos nucleos de poblacién, tenian gran-
des dificultades para relacionarse con el entorno mediato, porque, ade-
mas del relieve en pendiente y accidentado, la regién practicamente
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carecia de buenas comunicaciones con el exterior, lo que estimulaba
el aislamiento en todos los aspectos. Eso era un problema generaliza-
do en la Venezuela del siglo XIX. Predominaban, entonces, los cami-
nos de herradura y las picas, en las cuales el transporte se realizaba
por medio de bestias de carga y de silla y, en algunos casos, cuando el
relieve y la estacion climatica lo permitian, por medio de carros o
carretas de traccion animal. Estaban en funcionamiento unas cuantas
lineas ferrocarrileras en el pais, pero tenian muchas limitaciones: de
corta extension y de diferente ancho de via y comunicaban mayor-
mente zonas productoras con puertos. Las comunicaciones fluviales
eran muy limitadas, pues los grandes rios navegables estaban por
debajo de la franja ocupada poblacional y productivamente en el pais.
El transporte lacustre, reducido al lago de Maracaibo, jugd un impor-
tante papel en la comunicaciones en la zona occidental de Venezuela.

La vias terrestres en los Andes durante el siglo XIX y las prime-
ras décadas del XX eran escasas y estaban en muy mal estado. El
cultivo del café fue, sin embargo, un acicate para el desarrollo de
muchas vias de penetracion agricola y para el incremento de la nave-
gacion fluvial y lacustre, asi como para la construccion de algunas
lineas ferrocarrileras (Cartay, 1988 a: 223-224). De los estados andinos,
Tachira era el que disponia de mas y relativamente mejores caminos,
pero que, segun los que los sufrieron ( Villafafe, 1877: 31), no pasa-
ban de ser “un mal camino de herradura”. Aupado por la expansion de
la economia cafetalera, se construyeron en la regién tres lineas de
ferrocarril: la del Gran Ferrocarril de la Ceiba, que enlazaba al puerto
de La Ceiba con Sabana de Mendoza (1887), y a partir de 1895 con
Motatan, con una longitud total de 85,03 km; la del Ferrocarril del
Tachira, inaugurada en 1895, que comunicaba al puerto de Encontra-
dos con la estacion Téachira, en La Fria, con una longitud de 120 kms,
y , por ultimo, la del Ferrocarril Santa Barbara-El Vigia, construida a
finales del siglo XIX, que inici6 sus operaciones en 1909.

Este aislamiento fisico que vivieron las principales ciudades de
la regién andina repercutié sobre sus regimenes alimentarios, hacien-
do que en su formacién entraran mayormente los recursos pertene-
cientes al entorno inmediato.

1. Tipos de productos y de alimentos

La alimentacion tradicional indigena andina, mondtona y con
insuficiencias en sus aportes proteinicos, estaba constituida por
algunos productos de base, tales como el maiz, la papa, la arracacha
o apio, el camote o batata, la auyama y la yuca dulce, como fuentes
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principales de carbohidratos; el mani y el cacao, como importantes
fuentes de lipidos, y los pescados de agua dulce, la carne de algunas
aves y roedores y algunas especies vegetales, como el frijol, eran los
responsables de cubrir, aunque deficientemente, las necesidades de
proteinas. Se cultivaban y consumian algunas frutas y hortalizas,
fuentes de vitaminas y minerales y se utilizaban como especias
algunas variedades de ajies, que también eran aportadores de vitami-
na C. Algunos productos, desconocidos hoy en dia, como el michiruy,
la navila, la quiba, la chuba y el istd, complementaban la dieta indigena.

A esos productos, tradicionales entre los indigenas, se le agre-
garon otros, traidos por los espanoles y por la inmigraciones posterio-
res, como el trigo, la cafa de azucar, el platano y el banano, el café,
las carnes de res, cerdo y gallina, los huevos, la leche y los derivados
lacteos y muchas frutas y hortalizas, pero a pesar de las adiciones
mencionadas, la dieta andina continué con graves carencias
proteinicas, que son alimentos protectores. Un estudio realizado por
Seelkopf (1962) corrobord tal insuficiencia, al menos en las tierras del
paramo.

Entre esos productos alimentarios introducidos, destacan el tri-
go, la carne de res y las legumbres.

El trigo se cultivd en Venezuela desde el siglo XVI, principal-
mente en los valles de la Cordillera de la Costa, extendiéndose poste-
riormente a los Andes. A finales del siglo XIX los Andes eran los
mayores productores de trigo del pais, figurando Mérida a la cabeza,
pero la produccion nacional era insuficiente para cubrir la demanda,
por lo que habia que recurrir a las importaciones. Mas tarde, en 1924,
Mérida era casi el Unico estado productor de trigo en el pais, concen-
trando un poco mas del 90 por ciento de la produccién nacional.

La carne de res, por su parte, era altamente consumida en los
Andes, en cantidades excesivas, lo que alarmé a algunos médicos
como el Dr. Ernesto Delgado (1907: 7), haciendo ver que tan elevado
consumo era responsable de las enfermedades del corazén, del reu-
matismo y de los “delitos de sangre” y de los que atentaban contra las
buenas costumbres. Esa aficién a la carne no era exclusiva de los
andinos sino de todos los venezolanos, porque la carne presentd ba-
jos precios relativos durante todo el periodo estudiado y muy pocas
variaciones. El problema estribaba no tanto en el exceso de consumo,
se comia diariamente, sino en las pésimas condiciones higiénicas en
que se expendia. Ademas hasta principios del siglo XX las reses y los
cerdos eran sacrificados clandestinamente en el interior de las casas,
sin control sanitario y en condiciones poco higiénicas. Las condicio-
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nes de sacrificio del animal eran deplorables aun cuando ya existian
los mataderos publicos, inaugurados en San Cristébal en la década
de 1880, en Mérida en 1907 y en Valera en 1921. Por otra parte, la
leche y sus derivados eran frecuentemente “bautizados” con agua o
adulterados con la adicion de otros productos, amén de que eran ven-
didos en condiciones de muy poca higiene.

El cultivo de las hortalizas en una gran escala en la region andina
es de una fecha relativamente reciente. Los indigenas andinos tenian
un régimen alimentario predominantemente vegetariano, particular-
mente horticola, pero las principales hortalizas consumidas eran ma-
yormente tubérculos y raices. Y asi continu¢ siendo hasta bien avan-
zado el siglo XX. Las hortalizas introducidas por los espanoles en
tierras andinas se producian limitadamente, en los solares de las ca-
sas y su consumo se restringia a los pobladores espafoles. Pero al
producirse otras inmigraciones a la regién, su consumo se fue am-
pliando, aunque la produccion doméstica era aun muy reducida. Al
abrirse la carretera Trasandina en 1925 y establecerse cultivadores
extranjeros en las zonas altas, las cosas cambiaron notablemente. En
Timotes, gracias a las ensefianzas del aleman Hevis y a la apertura
de la Trasandina, se convirtié en un centro productor y exportador de
hortalizas hacia el Zulia. Mas tarde, en las décadas de 1930 y 1940,
los agricultores de Mucuchies, dirigidos por el sefior Farifias, imitaron
esas técnicas, y luego, hacia 1940, los agricultores de Bailadores,
asesorados por el agronomo chileno Guido Asperti Navarro, desarro-
llaron cultivos horticolas. Pero el gran cambio, al menos en la escala
de la produccion, vendra en los afios 60 con el cultivo intensivo de la
papa, y en los afos 70 con el de los rubros horticolas (Cartay, 1995).

2. Platos caracteristicos

Con los productos viejos y nuevos se fue creando un cuerpo de
recetas fijas, ligadas al espacio andino y a sus recursos, que es lo que
denominamos cocina regional andina. Se trata de preparaciones cu-
linarias cuyas recetas se han transmitido oralmente, de generacién en
generacion, por una practica repetitiva, o a través de viejos recetarios
manuscritos, llenos de tachaduras y de errores de ortografia, con
medidas imprecisas y hasta desconocidas por nuestros contempora-
neos. Esas viejas recetas conforman la cocina popular, muy vincula-
da a los productos frescos del medio y apegada a los dictados de la
ideologia y a los cambios de la estacién, a los ritmos de la producciéon
y de las festividades religiosas y populares.
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Los recursos de la region nutrieron esa cocina, cuyos ingredien-
tes basicos fueron la papa, el maiz, el trigo, la yuca, el apio, el aji, la
carne de res y de cerdo, asi como sus visceras, la manteca de cerdo,
las arvejas y los frijoles, la cafia de azlcar, el cambur, la pifia y el café.
De sus combinaciones con otros productos tenemos una variada coci-
na regional, que se expresa en numerosos platos.

Entre las sopas, destacan las de papa: picadas, molidas, coci-
das, papas con pan, etc.; las sopas de garbanzos o de arvejas: de
garbanzos con hojaldas o con marrano, la chanfaina (con asadura de
cordero), el chungute o cochute (de arvejas tostadas y molidas), el
guisao de arvejas, e! gallinazo (con un frijol pequefo), la de frijoles
con pan; las sopas de apio; las sopas de cereales: de maiz, de maza-
morra de maiz, el currungo (con maiz), de trigo, de cereales mezcla-
dos, etc.; la sopa de platano verde o pintén; el mondongo o mute (con
tripa de res); la pisca andina (con papas, leche, cilantro y huevos co-
cidos); el ajiaco (con verduras y carne de cerdo), la sopa de tacones
(con papas y huevo); la sopa valdera, la sopa de pifia, la sopa cosé
(con cerdo, garbanzes, repollo y papa), y algunas sopas muy elabora-
das, como la sopa rellena boconesa, generalmente servida en Sema-
na Santa, con carne de res o de pollo, repollo, pan, queso, alcaparras
y huevo duro, dispuestos en forma de capas.

Entre los platos principales, fuertes o de resistencia, figuran las
hallacas andinas (con carnes de res y de cerdo, papas, garbanzos,
etc., y el relleno macerado previamente); las albondigas de marrano;
el mechado de marrano; la carne con chocolate; la macarronada; las
chayotas rellenas con carne; la pepitoria (con menudencias de cerdo
o de res).

Entre los panes, mayormente “dulces”, que constituyen una es-
pecialidad andina, encontramos el pan alifado, el pan dormido, el pan
de Tunja, la acema, la acemita, la acema de chicharrén, el bizcochue-
lo, la mantecada, el mojicon, la almojabana, y otras preparaciones de
panaderia como rosquitas, rosquetas, bizcochos, panelitas, cucas o
paledonias, etc.

Entre los postres y dulces destacan el alfondoque, el alfajor, el
alfefique, el manjarete, la melcocha, la mandoca, la conserva, la hue-
ca, la yemita, el confite, el dulce abrillantado, la polvorosa, el melin-
dre, el bocadillo de caijita, el dulce de lechosa, el bufiuelo de apio o de
yuca, el morén, el espejuelo o la delicada, el manjar, la crema de pina,
el queso de pifia, el curruchete o currunchete (con papelén, queso,
pan, huevos, aguardiente), la caspiroleta, etc.
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Entre las bebidas regionales sobresalen la chicha andina (de
maiz), la vitamina ( con leche, mantecado, vainilla y canela), el chorote
(con cacao, jengibre, guayabita, culantro y azucar), el aguamiel (agua
con papelén o guarapo con queso fresco o cuajada), el guarapo de
pifia, el guarapo de café, la mistela, campuria o champurria (aguar-
diente, miel y frutas) y algunos vinos caseros, como el de café, de
mora o de naranja, el calentado (con aguardiente o miche, papelén y
algunas hierbas), la manzanilla (miche y manzanilla) y algunas bebi-
das reputadas como afrodisiacos, especialmente las elaboradas con
el dictamo real.

Hay otras preparaciones andinas que han alcanzado gran no-
toriedad. Entre ellas podemos mencionar los mojos, especialmente
los trujillanos; los chorizos, morcones y morcillas tachirenses y
meridefos; las mazamorras de maiz o de arroz tachirenses; las
hallaquitas de agua (con arroz, garbanzos y huevo); los guapitos (de
sal o de panela); las carabinas (bollitos de maiz con carne o caraotas
negras); los pasteles o pastelitos (con masa de harina de trigo); los
ajiceros y encurtidos trujillanos y tachirenses, y la variedad de arepas:
la de harina de trigo en Mérida, la de maiz pelado con queso o chicha-
rrén, las arepitas dulces con anis, etc.

Es interesante advertir que los andinos, especialmente los ha-
bitantes de las tierras altas, toman varias comidas repartidas durante
el dia. Se trata de las comidas principales y de las mediamanana, las
once y los puntales, cada una servida abundantemente, con una bue-
na provisién para cada grupo de nutrientes y con un elevado aporte
calorico. Tal ingestion se justifica por el exigente cultivo de café, la
topografia de relieve quebrado y por el clima predominante en las
zonas altas de los Andes.

3. Bebidas alcohdlicas y no alcohdlicas

El consumo de bebidas alcoholicas diferia entre la gente de la
ciudady la del campo, de acuerdo al sexo y al nivel de ingresos. Entre
los habitantes urbanos pudientes prevalecia el consumo de brandy, y
de cerveza y vinos importados y distribuidos por las casas comerciales
extranjeras. Entre los campesinos y gente de menores recursos se
acostumbraba ingerir aguardiente de cana de azucar de alta gradacion
alcohdlica producido localmente, y que llamaban miche. En algunas
festividades los concurrentes consumian licores de produccion casera
y de consumo asociado a tales fiestas, como la mistela, el bull, la
guarapita y los ponches, acostumbrados en los nacimientos y bautizos
y otras celebraciones familiares. En las ciudades se acostumbraba



248  Uninteno deCaracterizacidndeuna Region Alimentaria. EICaso dela Region Andina Venezolana. Rafel Cartay
FERMENTUM Mérida - Venezuela - ISSN 0798-3069 - ANO 9 - N2 25 - MAYOQ-AGOSTO 1999 -233-260

tomar cerveza, generalmente importada de Alemania, Inglaterra o
Estados Unidos. Una de las mas consumidas hacia 1884 era la ingle-
sa de marca T, elaborada por J. Tennant.

En todos los estados andinos se producia aguardiente y ron,
legal e ilegalmente. En Mérida, ademas de los vinos de café, de mora
y de uva, elaborados por la Botica Francesa, en la década de 1880, o
por el prebistero José Vicente Quifionez, en 1891, se producia ron de
marca desde al menos 1893, cuando lo elaboraba Pablo Gazzotti en
su Fabrica de Licores y Perfumes. En Tachira, encontramos mayor-
mente en el siglo XIX algunas fabricas de cerveza, como las existen-
tes en San Cristobal ( la Cerveceria Los Andes, de Oquendo, en 1883;
la Colombiana de Cuervo, que era una sucursal de una fabrica colom-
biana, regentada por Juan J. Contreras en 1885, y la Cerveceria Ve-
nezolana, de Villafafie Quintero, en 1887) o en Rubio ( la Cerveceria
La Estrella, de Cristancho, en 1896). Y en Trujillo, que era uno de los
mayores productores del pais tanto de cana de azucar como de ron,
funcionaban varias fabricas de ron, algunas productoras de marcas
muy afamadas: Ron Genuino de la Ceiba, producido por Leiba, en el
Puerto de la Ceiba, desde 1887, o los rones El Progreso, Motatan y
Diamante, producidos por Ordofez, en Valera, en la década de 1890.
Alli, en Trujillo, la destilacion de bebidas alcohdlicas era una activi-
dad muy importante en la economia trujillana ( Colmenter, 1983).

La produccién de bebidas gaseosas fue una actividad industrial
importante en los Andes desde finales del siglo XIX: Quizas la primera
fue abierta en San Cristobal en 1897 por Sinove Krupizky, a la que
siguieron otras en varias ciudades andinas, de tal manera que entre
1929 y 1934 funcionaron en los estados andinos mas de quince fabri-
cas de bebidas gaseosas.

Los Andes, y particularmente el estado Tachira, era un produc-
tor importante de café desde finales del siglo XIX. Asociado a su im-
portancia como productor, el café se convirtio en la bebida andina por
excelencia. Para finales de la década de 1880 encontramos varias
cafeterias o cafés en funcionamiento en las principales ciudades
andinas, como el café El Buho, Plus-Café Nocturno, abierto por A.
Rosas en 1889 en San Cristobal. Otra bebida popular fue el chocola-
te, consumida desde los tiempos indigenas (en la forma de chorote,
que diferia en su elaboracion del chocolate) y que se seguia consu-
miendo diariamente en los hogares andinos, principalmente tachirenses
y meridenos, hasta 1940.

La leche de vaca se consumia en los hogares de las zonas
rurales que contaban con animales de ordefo, y era de relativamente
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poco consumo en las zonas urbanas, por su alto precio relativo, y por
las dificultades de su traslado y la poca asepsia en su manipulacion.
Por lo general esa leche, ofrecida por vendedores ambulantes, estaba
contaminada y adulterada, por lo que habia quejas constantes contra
la forma de su expendio: “El sistema que algunos practican en la ven-
ta es un lavatorio de manos”, denunciaba “Nueva Era”, un periodico
de Valera, el 5 de septiembre de 1931. Eso estaba tan generalizado,
que en la década de 1920 el consumo de leche fresca comenzo a
ser sustituido por el de la leche en polvo importada, cuyas marcas
mas conocidas eran Dryco y Klim. Mas tarde, en 1941 se establecio
en Santa Rarbara, en la zona Sur del Lago de Maracaibo, la industria
Lactea Venezolana C.A. (INDULAC), la primera planta procesadora
de leche pasteurizada para servir a la region.

4.  Agua potable, hielo y helados

Hasta el primer tercio del siglo XX no se tomaba en cuenta la
condicion de potabilidad del agua servida en las principales ciudades
venezolanas, que abastecian de agua de pozos o de minas. Entonces
pocas ciudades contaban con acueductos relativamente eficientes.
La mayor parte de estos eran muy elementales y constaban de un
canal o tuberia, generalmente a cielo abierto, que conducia el agua
desde la fuente. Al crearse el Instituto Nacional de Obras Sanitarias
(INOS), en 1943, la situacion comenzo a cambiar. En las ciudades
andinas, en las que se disponia de buenas fuentes de abastecimiento,
el agua se servia por acequias a cielo abierto. Muchas veces el agua
era acarreada, para las familias de mayores recursos, por “sirvientes
de agua” que la llevaban desde las quebradas mas apartadas del po-
blado hasta las casas. La poblacién de menores recursos buscaba el
agua en las pocas fuentes publicas o tenian que buscarla en el curso
de agua mas cercano con grandes penalidades.

Poco a poco se fueron construyendo los primeros acueductos
relativamente modernos. En la ciudad de Mérida, el primero, porque se
han hecho varios, se inauguré el 23.05.1907. En 1931 fue ensanchado,
en 1943 se le dotd con una boca toma y una pequefia planta de
tratamiento, hasta que en 1945 se decidié construir un segundo
acueducto, que entré en funcionamiento un afo después, junto con el
sistema de alcantarillado para un sector capitalino. En 1972 se empezé
a construir una planta de tratamiento de aguas blancas. En otras
poblaciones del estado se prosiguié la obra: en Tovar, en 1938; en
Lagunillas, en 1939; en Mucuchies, en 1940; en Timotes, en 1948, etc.

'En el estado Trujillo la mayor parte de la poblacién se abastecia de
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agua obteniéndola de quebradas, rios y aljibes. En la ciudad de
Trujillo existia desde tiempos coloniales el acueducto del monasterio de
los dominicos, que abastecia deficientemente la parte alta del norte de
la ciudad, hasta que el 15.08.1902 fue inaugurado otro acueducto para
servir la parte baja. Remadelado en 1915, se decidid construir un
acueducto suplementario en 1936. Un acueducto para Valera fue
terminado en 1905, pero para 1911 ya resultaba insuficiente. En 1940
se concluyo un nuevo acueducto, que fue inaugurado en 1944, Para la
poblacion de Boconé se construy6 un acueducto en 1941, alimentado
de las aguas de la quebrada Segovia. En el estado Tachira todas las
poblaciones carecieron de acueductos hasta bien entrado el siglo XX.
El de San Cristébal fue inaugurado en 1931, un segundo en 1946 y un
tercero en 1963. El de Rubio, fue terminado parcialmente en 1941 y
puesto en servicio con restricciones. En sintesis, casi hasta la mitad del
siglo XX los acueductos existentes en las principales ciudades andinas
eran muy deficientes y carecian en sumaycria de plantas de tratamien-
to del agua. Las aguas estaban contaminadas y eran causa frecuente-
de propagacién de enfermedades infectocontagiosas.

El negocio de la produccion de hielo a escala comercial en los
paisesindustrializados seinicié en 1799, y pronto comenzdé a exportarse
alos paisestropicales, entre ellos a Venezuela. El hielo eratraido desde
1825 procedente de Estados Unidos, envuelto en aserrin para conser-
varlo en la bodega de los barcos que cubrian la ruta. Llegaba a La
Guaira, esperarlo era un gran acontecimiento social, y le decian piedras
de agua. La excepcion era la ciudad de Mérida, que contaba con hielo
natural, transportado por indigenas desde La Aguada, en la Sierra
Nevada. Luego, en la década de 1880, se establecieron fabricas de
hielo en varias ciudades de Venezuela, pero en los Andes hubo que
esperar hasta 1915 para que se estableciera la primera fabrica en
Valera, segun la edicion del 24.12. 1915 del periddico «El Mercurio».
Esa actividad estuvo estrechamente relacionada con el establecimien-
to de las primeras plantas de energia eléctrica El hielo se utilizaba
entonces como medicamento, para enfriar bebidas y como materia
prima para la elaboracion de helados, éstos ultimos muy populares en
todas partes. Los mas famosos se elaboraban en la ciudad de Mérida,
donde se producian helados desde 1870. Los helados o popsicles,
como ordinariamente se les llamaba, eran muy importantes en la
economia de muchos hogares. El negocio era tan extendido que para
1939 (El Vigilante, 19.03.1939) operaban en la ciudad cuarenta y cuatro
fabricas. Lo mismo sucedia en las principales ciudades de Trujillo y de
Tachira, doride se vendian helados desde 1917.
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5.  Tecnologia culinaria

En las ciudades andinas el escenario culinario fue casi el mismo
durante mucho tiempo. La sala de cocina era presidida por un fogon
de lefia o una cocina improvisada con tres piedras o topias. La sala
era espaciosa y provista solo con lo indispensable: un gran “cimiento”
donde se instalaba el fogon, la piedra de moler granos y especias, una
alacena o platera para guardar platos, tazas y ollas , a veces un “farol”
(caja rectangular de madera cubierta con tela metélica para proteger
guesos, dulces y panes) colgaba del techo y una mesa de madera
rustica para trabajar y comer en la cocina. A partir de finales del siglo
XIX ese escenario fue modificandose. En Mérida las primeras cocinas
de hierro, a lefa o a carboén, llegaron en 1881, las de electricidad en
1935, las de kerosene en 1938 y las de gas en 1940. En 1926 llegd a
la ciudad de Mérida la primera maquina para hacer hielo, y en 1936 la
primera refrigeradora. En Trujillo las primeras cocinas a kerosene o a
gasolina llegaron a finales de los afios 30: en 1937 a Bocond y en
1938 a Valera. En Tachira encontramos las primeras cocinas econo-
micas de hierro en 1891 en Rubio, y ya para la década de 1930 habia
una diversificada y generalizada oferta de cocinas y de neveras de
todo tipo en San Cristdbal. Poco a poco, y mayormente a partir de
1940, a la cocina de las principales ciudades andinas se fue incorpo-
rando una variada gama de utensilios y artefactos que ayudaban a
facilitar las tareas culinarias domesticas.

En la region andina existia una gran preocupacion por la alimen-
tacién y una buena cocina. Prueba de ello es la frecuencia de las
comidas ( comidas principales mas puntales) y la edicién de uno de los
dos libros de recetas o recetarios de cocina impresos en Venezuela
durante el siglo XIX. Se trata del libro de don Tulio Febres Cordero
denominado “La Cocina Criolla o0 Guia del Ama de Casa", editado en la
Tipografia El Lapiz de Mérida, en 1899. Aparte de este recetario de
cocina y de los viejos libros manuscritos de recetas, los periddicos
regioinales actuaron como una importante fuente de difusion del saber
culinario, insertando con una cierta frecuencia en sus paginas, entre
1891y 1934, recetas de cocina. La cocina estaba a cargo de mujeres,
amas de casas o contratadas, aunque en algunos restaurantes, desde
el inicio, oficiaban hombres al frente de los fogones. Los sueldos de las
cocineras eran generalmente muy bajos. En Valera una cocinera
devengaba de 6 a 8 bolivares mensuales en 1919 y 16 bolivares en
1936 ( Propaganda, Valera: 01.09.1919; Gonzalez, 1986, Tomo lIl). En
San Cristébal una cocinera ganaba 40 bolivares mensuales de salario
en 1929 (La Montana: 18.02.1929), lo que ganaba una sirvienta do-
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meéstica en Caracas en 1881.

6. Infraestructura alimentaria

La infraestructura alimentaria comprende toda la red comercial
que ofrece en venta al publico alimentos frescos o procesados, nacio-
nales o importados. Esta red comprende innumerables puntos de
comercializacién, que van desde las unidades de produccion, las im-
provisadas ventas en los caminos, hasta las posadas, pensiones, ca-
sas de asistencia, restaurantes y hoteles.

En la medida en que se crea una estructura mas dinamica de la
produccién y del comercio, con la emergencia de la economia cafeta-
lera, y se consolida la red urbana regional, va surgiendo una infraes-
tructura alimentaria. Al principio los alimentos se vendian en cual-
quier establecimiento, y luego se observa un proceso de diversifica-
cién y de especializaciéon en la comercializacion de los alimentos y de
los servicios asociados a la alimentacion y al hospedaje. Inicialmente
los viajeros recurrian para alojarse a la hospitalidad de las casas par-
ticulares, alimentandose en pulperias y botiquines o bares donde se
les servian conservas y comidas sencillas. Pero, poco a poco, de las
posadas y pensiones se paso a los hoteles, y de las bodegas y botiqui-
nes a los restaurantes.

Hasta 1870 habia pocos hoteles en las ciudades andinas. Los
hoteles ofrecian mayores comodidades que las pensiones, aunque
continuaban siendo muy modestos en los servicios que prestaban. La
primera posada resefiada en la ciudad de Mérida, y la Gnica existente
hacia 1878, fue la del coronel Rangel, situada en la plaza principal de
la ciudad ( Goering, 1962). A esa posada siguieron otras, tanto en la
capital como en el resto del Estado. A principios de siglo encontramos
varios hoteles y posadas en funcionamiento, pero no sabemos si exis-
ten diferencias entre estos establecimientos en cuanto a los servicios
ofrecidos. Lo cierto que , al menos en 1900, operaban algunos buenos
hoteles en la ciudad de Mérida, entre ellos el Hotel Mérida, en la calle
Sucre; el Hotel La Sierra, en la calle Bolivar, y el Gran Hotel Casano-
va, en la calle Independencia. Afos después, en 1929, la oferta hote-
lera se habia ampliado a 14 hoteles en todo el Estado, la mitad de los
cuales funcionaba en la ciudad de Mérida. En el Estado Tachira, uno
de los primeros establecimientos de hospedaje resefados por la pren-
sa de San Cristébal fue la Pension Zamora, de Joaquin Navas, en
1875, que ofrecia también alimentacion a los viajeros. Luego, en 1883,
esta posada fue convertida en hotel. Aparte de éstos, durante el siglo
XIX surgieron muchos hoteles en la ciudad de San Cristobal: el Hotel
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Colombiano, el Hotel Piombino, el Hotel Concordia, el Hotel Refor-
ma, el Hotel Bolivar, el Hotel Universal, el Hotel Andino. Para 1906
San Cristébal contaba con una importante infraestructura hotelera,
formada por hoteles, pensiones y posadas, que ofrecian servicios de
alimentacién a sus clientes. En cuanto al Estado Trujillo, encontra-
mos la infraestructura hotelera de menor desarrollo, con la sola ex-
cepcion de Bocond. Son pocos los hoteles establecidos en el siglo XIX
en el Estado. Quizas los primeros fueron el Hotel Trujillo, en la ciudad
de Trujillo, y el Hotel Universal, en Valera, ambos inaugurados en
1895. Tendriamos que esperar al siglo XX para que la infraestructura
hotelera creciera mas rapidamente y en comodidades. Ya en la déca-
da de 1920 funcionaban varios hoteles en Valera, que concentraban
el mayor dinamismo comercial estatal.

El primer restaurante que conocemos en la ciudad de Mérida
fue el Libertador, de Andrade y Balza, en la plaza Bolivar, inaugurado
el 14 de octubre de 1882, seguido por el Restaurant El Recreo, tam-
bién en la plaza, y que fue abierto por Balza y Jiménez en 1884, por lo
gue suponemos que podra ser un cambio de denominacion del prime-
ro. Los primeros restaurantes establecidos en San Cristébal fueron el
Zamora, de Adolfo Galaviz, en 1875, y el Independencia, de
Cris6stomo Figueredo, en 1877. En el Estado Trujillo no existieron
restaurantes sino muy entrado el siglo XX, y se continué ofreciendo
servicios de comida en las pensiones y hoteles. Los primeros restau-
rantes, especializados como tales, fueron el de Los Andes, de S. Soto,
y La Cocina Econdmica, de Martinez & Cia, ambos abiertos en Valera
en 1935.

7. Comidas de ocasion

En la Venezuela del siglo XIX, y los Andes no escapaba a esa
situacién , habia muchos de asueto por la celebracién de numerosas
fechas festivas, religiosas y oficiales. Castilla (1963) calculé que en
1881 en San Cristobal los jornaleros perdieron 183 dias de trabajo por
tales celebraciones. El periédico Hojas (10.04.1906), de San Cristdbal,
calculé que en 1905 se perdieron unos 190 dias de clases en los
planteles escolares de la ciudad debido a las festividades nacionales y
religiosas.

En esos dias de jolgorio se alteraba todo. La alimentacién
ordinaria sufria cambios significativos en esas fechas. Era también la
ocasion en que se ofrecian banquetes dedicados a prominentes
personajes. A veces la celebracion se hacia extensiva al pueblo con
una dgape masivo y diferenciado que consistia generalmente en una
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ternera asada a la llanera, o como se decia entonces, “lonjas
a la llanera”

Las celebraciones principales eran las de Carnaval, Semana
Santa, Navidad y algunas festividades como la de San Juan. En las
celebraciones del Carnaval habia muchos agasajos con articulos
comestibles y finos licores importados. Enlas de Semana Santa habia
dias de abstinencia y ayuno. El pueblo andino, catélico devoto, se
abstenia de comer carne de res y guardaba rigurosamente los dias de
ayuno, que eran el Miércoles de Cuaresma y el Jueves Santo,
ingiriendo alimentos sélo una vez al dia. En sustitucion de la carne de
res se consumian conservas de atun, pescado, aceitunas rellenas,
jamén, mortadelay se tomaba vino. Los viveres y licores eran casitodos
importados. Los campesinos, en cambio, comian fiambre y pescado
secoy tomaban aguardiente o miche. También se acostumbraba comer
en Semana Santa los “Siete Platillos”, servidos el Viernes Santo o el
Sabado de Gloria, que eran comidas muy completas. En algunas
partes, como en Trujillo, se acostumbraba comer hallacas en la noche
del Miércoles de Ceniza. . El Jueves Santo se servia un suculento
almuerzo, como solia hacerse en Bocono, en el que abundaban los
productos del mar, las ensaladas ylas macarronadas, acompanadas de
vinos generosos ( Baptista, 1966: 32). La Navidad, por su parte, erauna
fiesta mas privada que publica, y se celebraba en la intimidad del hogar
andino durante el siglo XIX. Las manifestaciones publicas se limitaban
a fiestas religiosas, exhibicién de pesebres o nacimientos, detonacion
de fuegos de artificio y conciertos de las bandas municipales y estata-
les. El consumo decembrino de hallacas no eran extendido como
ordinariamente creemos, y hay pocas, muy pocas, referencias relacio-
nadas en los periodicos del siglo XIX. A partir de 1903 las referencias
sobre las “tradicionales hallacas” y el inseparable dulce de lechosa se
hacen mas frecuentes. Al contrario que la Noche Buena, el Afo Nuevo
se celebraba con gran pompa y ruido. Se realizaba una fiesta de gala
en un club de la localidad o en una gran casa particular, que culminaba
con un banquete. En la década de 1940 ya algunas panaderias de la
region empiezan a ofrecer el pan de jamoén, cuya elaboracion, que
inaugura una tradicion navidefa, se inici6 en Caracas en 1905.

Aparte de esas grandes celebraciones, habia otras, como la de
la Paradura del Nifo, en Mériday Tachira, y del Nifio Perdido, en Trujillo,
en el mes de enero, en las que se servia hallacas rociadas con mistela
o bizcochuelo acompanado con vino, o0 mantecadas y unas rosquitas
cubiertas con azucar. O la fiesta de San Juan, el 24 de junio, o los
dias de San Pedro y de Santa Rosa, que se celebraban con paseos a




Un Intento de Caracterizacion de una Region Alimentaria. El Caso de la Region Andina Venezolana. Rafel Cartay 2 5 5
233260 - ANO 9 - N? 25 - MAYO-AGOSTO - 1999 - ISSN 0798-3069 - Mérida -Venezuela FERMENTUM

las haciendas, almuerzos campestres y bailes. En Mérida se tomaba
la “merienda de San Juan” en los campos, que consistia en una gran
comilona (Horizontes, 19.06.1903). Con banquetes se homenajeaba a
las personalidades locales o nacionales, o las fiestas patrias extranje-
ras de colonias como la italiana o los nacimientos de los héroes de la
Patria o los acontecimientos politicos.

8.  Mercados y ferias

La desarticulacién fisica, econdmica y politica caracteristica de
la Venezuela del siglo XIX y principios del XX concedia una gran
importancia a las ferias anuales y a los mercados semanales para el
abastecimiento de alimentos a los habitantes de la regién. Entonces, se
sobrepasaba la mondtona variedad de los alimentos expendidos por las
tiendas al detal y se accedia a alimentos procedentes de otras regiones
del pais o del extranjero.

En la ciudad de Mérida el mercado se llevaba a cabo el lunes, en
los predios que después serian Plaza Bolivar, ain desde los tiempos
de la Colonia, hasta que en julio de 1952 fue cambiado por el Concejo
Municipal al dia sabado. En Valera se realizaba el dia domingo en un
terreno vacio que después, en 1895, seria Plaza Bolivar. En 1886 se
cambid por decreto al dia sabado su realizacion, pero a poco volvié a
celebrarse el domingo, a pesar de la protesta de la Iglesia. Después se
construirian edificios dedicados al mercado y al matadero publico para
evitar el caos y la suciedad reinante en las plazas. El edificio del
mercado publico en Mérida fue inaugurado en 1895, aunque se le
anticipé San Cristébal, que fue la primera ciudad andina en contar con
un mercado publico cubierto, en 1877.

Aparte del mercado semanal, estaban las ferias anuales, dedica-
das al santo patrono del pueblo, como un elemento dinamizador del
comercio alimentario local y regional. En las ferias, especialmente en
las mayores ( la de San Cristobal, del 20 al 26 de enero; la de Tériba,
del 16 al 19 de agosto, la de San Antonio, del 12 al 16 de junio; la de
Rubio, del 20 al 22 de diciembre, la de La Grita, del 13 al 18 de
septiembre, entre las tachirenses, la de Mérida y de Tovar, entre las
merideiias, y la de Valera, en Trujillo), se comerciaba de todo y se
animaba la vida social de los pobladores andinos.

9.  Influencias

Venezuela no tuvo, en el siglo XIX, un gran flujo inmigratorio en
comparacion con algunos otros paises de América del Sur, como Brasil,
Argentina, Uruguay o Colombia. En algo mas de un siglo, entre 1830y
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1932 arribaron al pais unos 63.000 inmigrantes. Para 1881,
segun el segundo Censo Oficial Nacional, los extranjeros sumaban
34.916, representando apenas un 1,68 por ciento de la poblacién
nacional. De ellos, 8.496 se instalaron en los estados andinos, mayor-
mente en Tachira (7.891), pero eran colombianos en un 98 por ciento.
Después, a lo lejos, venian los italianos, con 499 individuos; los
franceses, con 76, y los alemanes, con 30. Para 1891 la situacion se
mantenia, representando los extranjeros el 1,66 por ciento de la
poblacién nacional. Los extranjeros no eran numerosos con respecto a
la poblacién total, pero, a pesar de ello, dejaron una honda huella sobre
las costumbres y, especialmente, sobre los habitos alimentarios. Las
intensas relaciones que se produjeron entre las pobiaciones tachirense
y santandereana, de Colombia, propiciaron los estrechos intercambios
de ingredientes y saberes culinarios ( Laverde Amaya, 1889). Igual-
mente, los italianos, procedentes en su mayoria de la isla de Elba,
influyeron sobre muchos aspectos de la vida andina: “Notabase su
aporte en ciertos habitos alimenticios, en el aseo y adorno de casas y
jardines, en el gusto por la musica, fiestas y otras formas de relacién
social. En muchas casas meridefias se comian muy sabrosos raviolis
el dia domingo, circulaba el vino italiano, las garrafas del Chianti o del
Aledtico que los parientes distantes mandaban a sus hijos, nietos y
sobrinos ultramarinos” (Picon Salas, 1957:8). En menor medida y
menos notablemente, los alemanes y los franceses también influyeron
sobre esos comportamientos ciudadanos.

Los Andes fueron, ademas un importante centro receptor de las
migraciones de los estados vecinos, como Barinas y Portuguesa. En
efecto, muchas familias llaneras se radicaron en tierras andinas
huyéndole a los estragos del paludismo o a la inclemencia de la Guerra
Federal.

Gracias a estas influencias llegaron a la region muchos articulos
comestibles considerados “delicateses”, en un tiempo en que la econo-
mia andina era dinamizada por la expansion del café. En viejos
recetarios, como en elde don Tulio Febres Cordero, de 1899, se pueden
conseguir platos como Macarronada a la italiana, Ravioli o Queso de
Flandes relleno.

10. Precios de los alimentos

En la Venezuela del siglo XIX, y hasta bien avanzado el siglo XX,
reinaba una gran anarquia en el uso de los pesos y medidas y una gran
desorganizacion en el funcionamiento del sistema monetario. Todo ello
dificultaba enormemente las comparaciones relacionadas con el precio
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de los alimentos. Al corregir estos problemas, uniformando las
unida-des de acuerdo con el sistema métrico décimal y el sistema
monetario actual, encontramos que, en el caso de Mérida, la serie de
precios de los alimentos durante el periodo 1854-1955 puede dividirse
en dos grupos. El del azucar, arveja, maiz, manteca de cerdo y harina
de trigo, donde el aporte local para el consumo era relativamente bajo,
los precios varian de manera significativa, de 200 a 300 por ciento en
el lapso, mientras que en el otro grupo, donde el aporte local era muy
importante (papa, panela, queso y carne de res), los precios se
modificaban muy lentamente, especialmente desde 1921. Los precios
de la sal se comportan de manera muy singular, abaratandose alo largo
del periodo. En el caso de Tachira, los precios al mayor de los alimentos
basicos registraron muy pocas modificaciones durante el largo periodo
comprendido entre 1869 y 1949. En el caso de la sal, el aztcary la
harina de trigo importada los precios acusaron importantes reducciones
en el largo periodo. No obstante al examinar minuciosamente las
variaciones en periodos mas cortos, como el de 1936 a 1949, observa-
mos bruscas variaciones de precios en la mayoria de los catorce
alimentos basicos estudiados. Al estudiar las variaciones experimenta-
das en los precios al por mayor de quince productos alimentarios
basicos en la ciudad de Trujillo entre 1877 y 1937, encontramos que, en
conjunto, los precios de los alimentos considerados no sufrieron
grandes variaciones; mas bien, los precios de cuatro articulos tendieron
a la baja: aztcar y queso criollo, por la abundante produccion estatal;
y sal y harina de trigo, de produccion extrarregional, por la mejoria
experimentada en las comunicaciones de las regiones vecinas con la
ciudad capital.

Alcomparar los precios al por mayor de los productos alimentarios
en las ciudades andinas con Caracas, encontramos que en la mayoria
de ellos fueron superiores los primeros, especialmente en aquellos
productos de escasa produccion regional, como la sal, y méas bajos en
el caso de que la produccion regional fuera abundante, como en el caso
de la panela y el queso. En algunos anos, como los del periodo 1877-
1890, se registraron bruscas variaciones en los precios, probablemen-
te vinculadas con la inestable situacidn politica imperante y con los
ataques de langostas que en esos anos devastaron los campos,
arruinando las cosechas en la region.
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