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Resumen: La alimentacién desde una perspectiva integral, es un proceso interdisciplinario que no
se limita a la satisfaccion de los requerimientos alimentarios y nutricionales para reparar tejidos y
coadyuvar en funciones vitales para el organismo. Es un proceso multidimensional en el cual se
articulan lo biolégico, lo ecolégico, lo social y lo cultural, que ocupa un lugar importante en la vida
de los humanos al evocar recuerdos y memorias afectivas, dando lugar a procesos de identificaciéon
individual, familiar, sociales y culturales. Este estudio intenta explorar las preferencias y aspiraciones
que despiertan los deseos de consumir alimentos en los estratos socioeconémicos bajos y estudiar
algunos elementos del entorno asociados a los mismos. Se trata de una investigacion cualitativa
realizada mediante entrevistas a cocineras y madres que acuden a comedores de asistencia nutricional
en la presente crisis que experimenta Venezuela. Los resultados conllevan un escenario desalentador
para la preservacidn de las tradiciones culinarias Venezolanas, debido a que tanto las cocineras como
las madres que asisten a los comedores refieren que sus preparaciones elegidas como el “suefio” si el
dinero no fuera un problema, son las pastas o el arroz con pollo o carne, mostrando una ausencia en
las preferencias de platos tradicionales venezolanos incluyendo los postres. Se concluye que existe las
preferencias de este grupo de mujeres no incluyen platos venezolanos tradicionales y se sugiere que
dentro de la educacién nutricional para mejorar la variedad y calidad de la dieta de las comunidades,
deben incluirse mdédulos de gastronomia y preparacién de recetas que puedan orientar y rescatar el
gusto por las tradiciones culinarias venezolanas. An Venez Nutr 2020; 33(2): 141-148.

Palabras clave: Placer de comer, gastronomia tradicional venezolana, estratos socioeconémicos bajos,
alimentacion, cultura.

On eating’s pleasure of the Venezuelan low income socioeconomic status

Abstract: Feeding people from a comprehensive perspective is an interdisciplinary process that is not
limited to meeting food and nutritional requirements to repair tissues and assist in vital functions
for the body. It is a multidimensional process in which the biological, the ecological, the social and
the cultural dimensions are intertwined, and has an important place in the lives of humans by
evoking affective memories, giving as a result identification processes at individual, family, social and
cultural levels. This study intents to explore the preferences and aspirations that arouse the desire to
consume certain foods in the Venezuelan lower socioeconomic strata and to study some elements of
the environment associated with them. This is a qualitative research conducted through interviews
with cooks and mothers who go to assistance soup-kitchens in the current crisis that Venezuela is
experiencing. The results lead to a discouraging scenario for the preservation of Venezuelan culinary
traditions, because both the cooks and the mothers who attend the referred centers reported that
their “dream” chosen preparations if money were not a problem, are pasta or rice with chicken or
meat, showing an absence in the preferences of traditional Venezuelan dishes including desserts. It is
concluded that the preferences of this group of women do not include traditional Venezuelan dishes
and it is suggested that within the nutritional education to improve the variety and quality of the
communities’ diet, modules of gastronomy and preparation of recipes that can guide and rescue the
taste for Venezuelan culinary traditions should be included. An Venez Nutr 2020; 33(2): 141-148.

Key words: Eating’s pleasure, Venezuelan traditional gastronomy, low socioeconomic strata, food,
culture.

Preliminares, una entrada en palabras satisfaccion de una necesidad fisiologica, ni se limita
al esfuerzo cotidiano por saciar el hambre y reparar
fuerzas, sino que constituye un acto propiamente mul-
tidimensional, en torno al cual se articula lo bioldgico
(incorporacién y transformacion de nutrientes), lo so-
cial (en la medida en que es basicamente relacional), lo
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Para los que entendemos la alimentaciéon como un co-
nocimiento transversal y por ende, un espacio de estu-
dio interdisciplinario, comer no constituye solamente la
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cultural (dado que se fundamenta y expresa a través de
simbolos), por lo cual podemos afirmar que esta en la
base y expresa, a su vez, codigos estéticos, religiosos y
de diferenciacion social (1,2,3).

Desde esta perspectiva, la alimentacién ocupa un lugar
importantisimo en nuestras vidas, no sélo por lo que
significa desde el punto de vista de nutrientes, ingre-
dientes, platos, sino muy especialmente por su funcion
evocadora de recuerdos y sentimientos, en la medida en
que forma parte de nuestra memoria social y cultural.
Asi pues, la mesa constituye un centro de relaciones
sociales e interculturales y de intercambios afectivos y
comunicacionales (4). En torno a ella nos nutrimos y
restauramos, compartimos el placer, hacemos y evoca-
mos la historia, nos identificamos con la geografia y el
paisaje que cada plato comporta y nos envolvemos con
el lenguaje de sus colores, texturas y aromas. De alli,
que las elecciones en torno a lo que comemos, cémo lo
preparamos y como lo compartimos, constituyen facto-
res de diferenciacion cultural, que dan lugar a referen-
cias identitarias de distinto alcance: familiares, regiona-
les, nacionales.

La alimentacidn se nos presenta asi, como una relacion
social y un lenguaje. A lo largo del proceso historico y
en los diferentes ecosistemas, de la despensa disponible
de recursos vegetales y animales, las distintas culturas
seleccionan un conjunto de ellos, convirtiéndolos en co-
mestibles, dotandolos de sabores propios que resaltan
con saborizantes y procesan a través de distintas prac-
ticas y técnicas, para sintetizarlos en “paladares” que
expresan memoria, tradicion e historias. De alli surgen
recetarios y platos emblematicos, a los que se suman
diversas practicas de comensalidad, -formas de poner la
mesa, secuencia para servir los platos, estética de los co-
lores y la presentacion-, que favorecen una experiencia
de satisfaccion y placer, que engloba todos los sentidos:
gusto, olfato, tacto, vista y oido. Asi a través de la coci-
na, asistimos a la transformacion de elementos naturales
en significados y codigos comunicacionales, sujetos a
innovaciones, resignificaciones e improvisaciones. Este
proceso que transcurre sujeto a la temporalidad y a la
espacialidad se materializa en lo que Jean-Pierre Pou-
lain ha denominado, el “espacio social alimentario”, es
decir, la articulacion de las dimensiones sociales, psico-
logicas y fisiologicas de un grupo considerado, que per-
mite identificar las logicas de interaccion con el medio
(componentes fisicos, climatologicos, bioldgicos) con
el ambito cultural (dimensiones lingiiisticas, simboli-
cas, tecnoldgicas e imaginarios) (5).

La tradicion gastrondmica venezolana, es el producto
de la fusion de los ingredientes autoctonos recogidos,
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cultivados, cazados y pescados por los integrantes de
las comunidades originarias indigenas que habitaron
antiguamente nuestro suelo; de los alimentos, practicas
y utensilios que trajeron en sus naves los conquistadores
espafioles y los comerciantes y viajeros de otras proce-
dencias (portugueses, ingleses, holandeses, franceses,
etc) y del aporte africano que se sembrod en este territo-
rio a través de las manos y sabores de los esclavos que
se radicaron principalmente en la zona norte costera del
pais (6). El maceramiento de estas tradiciones a lo largo
de nuestra sociedad colonial, se configur6 en regimenes
alimentarios locales y regionales de importante vigen-
cia, a los cuales se sumaron los aportes de las diferentes
migraciones que desde fines del Siglo XIX y especial-
mente durante el XX arribaron a nuestro pais, asi como
al impacto de la modernidad alimentaria ampliamente
favorecida a partir de mediados del Siglo XX por nues-
tra condicion de pais exportador petrolero. A comienzos
del Siglo XXI y, muy especialmente, durante la ultima
década, Venezuela ha experimentado un importante cri-
sis agroalimentaria de gran impacto sobre lo que comen
hoy los venezolanos (2, 7).

En efecto desde el afio 2012 Venezuela atraviesa una
severa crisis agro-alimentaria que, en breves palabras,
puede resumirse como una reduccion sostenida de la
produccion nacional, de las importaciones (en virtud
de la falta de divisas por la caida en los precios y las
exportaciones del petréleo venezolano) y del consumo
de alimentos por parte de la poblacion. El desabaste-
cimiento y escasez de los alimentos basicos, asi como
la inaccesibilidad a los mismos dados sus altos costos,
han desencadenado un aumento de la desnutricion que
ha sido incluso reconocido oficialmente (8). Estas ten-
dencias se han sumado a la agudizacion de los procesos
inflacionarios, propiciando, sobre todo a partir del afio
2017 la emergencia de niveles de desnutriciéon aguda
(especialmente en los grupos mas vulnerables nifios,
embarazadas, enfermos crénicos y ancianos) asi como
una estrategia de respuesta de los organismos oficiales
convirtiendo el tema alimentario en una forma de con-
trol territorial y politico (2,8).

No se trata solamente de las restricciones materiales,
sino del ejercicio sistematico de lo que se ha denomi-
nado “violencia alimentaria” (9) en la medida en que
supone una violacion del derecho basico a la alimen-
tacion, en sus tres dimensiones: la violencia directa a
través del desabastecimiento y la escasez, que afecta lo
que se come y lo que no se puede comer, asi como la
calidad y la accesibilidad a los alimentos; la violencia
estructural referida a las situaciones de diferenciacion
social y muy especialmente, el agravamiento de la des-
igualdad historica con la consecuente utilizacion de la
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alimentacion como factor de coercion y control politico,
y la violencia cultural y simbolica producto de las impo-
siciones, controles, exclusiones, coerciones y manipula-
ciones, que afectan la memoria del gusto, las preferen-
cias identitarias, las significaciones simbolico-afectivas
y el disfrute de platos emblematicos y entrafiables.

Nuestra forma de comer

Esta grave crisis politica, econdmica e institucional ha
impactado negativamente el bienestar de la poblacion y
ha implicado importantes cambios en el estilo de vida
y en los habitos alimentarios necesarios para la sobre-
vivencia. Estas perversas consecuencias se evidencian
diariamente en las mesas de los hogares venezolanos,
en las cuales, dados los altisimos costos de los alimen-
tos, se han abandonado varios platos tradicionales como
el pabellodn, la parrilla o el pasticho, que, simplemente,
no pueden prepararse; los platos se han vuelto “mo-
no-cromaticos” dada la ausencia reiterada de proteinas
animales, hortalizas y frutas, prevaleciendo en ellos
algunas combinaciones como arroz, granos (caraotas
o lentejas), platanos o yuca (puede ser otro tubérculo
batata, ocumo); también se encuentra pasta con carao-
tas, y la combinacion de arroz, platano y vegetales (za-
nahoria, calabacin, auyama, berenjena). El costo de la
harina precocida de maiz ha hecho de la arepa -nuestro
principal icono alimentario- un bien tan apreciado como
escaso (2). Cuando se la puede disfrutar se han reducido
significativamente las opciones de relleno, se consumen
menos quesos blancos frescos y buena parte de los em-
butidos, mientras que se resuelve con sardinas (frescas o
de lata), queso blanco rallado, mortadela, caraotas. Hay
importantes modificaciones cualitativas en la composi-
cion de las comidas: el ciclo ‘sopa, seco y postre’ tiende
areducirse solo al ‘seco’ y estan desapareciendo postres
y jugos. Se han puesto en practica necesariamente algu-
nas estrategias alimentarias, como la sustitucion del pan
de trigo y de las arepas por el casabe, que por lo demas
dada su versatilidad se emplea en numerosas presenta-
ciones como pan acompaiante, base de pizza, tostado
con alguna cobertura (picante, cremas, queso) entre
otras. Se han incorporado al consumo vegetales antes
ignorados o al menos despreciados en algunos hogares,
dada la vieja conseja popular “monte no es comida”,
como las espinacas, acelgas, brocoli y la sustitucion de
la azucar refinada por el papelon. Han desaparecido de
las compras familiares las galletas, los frutos secos, los
chocolates, mermeladas, refrescos, jugos pasteurizados
y otras bebidas, yogures y helados, en algunos casos es-
tas restricciones, paraddjicamente, terminan siendo be-
neficiosas a la salud al disminuir la ingesta de azicares

0 grasas, pero cabe resaltar que no son el resultado de
una toma de conciencia por una alimentacion saludable,
sino salidas ‘de hecho’ ante la imposibilidad de adqui-
rirlos (2)

Esta tendencia a la reduccion del niimero de alimentos,
se acentua durante el trienio 2017-2020, cuando se re-
porta como alimento con mayor intenciéon de compra
al arroz, desplazando a la harina de maiz del primer lu-
gar, quedando en el segundo, pastas y panes en el ter-
cer lugar y grasas en el cuarto, con un importantisimo
incremento en la intencion de compra de los tubérculos
locales del tipo yuca, ocumo y fiame, en detrimento de
las proteinas de origen animal e incluso de las de origen
vegetal aun cuando en menor grado (7,10,11)

En este panorama, las personas mas afectadas son las
mas vulnerables y desfavorecidas econdomicamente,
quienes deben ajustarse a los alimentos a los que pue-
den acceder y a las preparaciones que con ellos puedan
realizar. Las recetas que se consideran accesibles, han
cambiado, tal y como han cambiado los gustos por al-
gunas comidas y el deseo expresado por la necesidad de
consumir alguna preparacion en particular.

La presencia de los distintos sabores dentro de un plato,
son esenciales para el desarrollo del paladar del huma-
no. El sentido del gusto tiene una funcion biologica para
discriminar lo que puede o no comerse, desde la primi-
tiva funcion fisiologica. Igualmente, los aromas de los
alimentos cuya percepcion tiene que ver con el sentido
del olfato, tienen la importancia de estar integrados en
la corteza frontal del cerebro, un area donde los proce-
sos mentales y las asociaciones tienen lugar (12).

De lo antes expresado se desprenden las numerosas im-
plicaciones que acarrean las sistematicas restricciones
de los sabores en la mesa de los venezolanos. Preocupa
el desarrollo del paladar, la integracidon entre gusto y
memoria, asi como la estimulacion cotidiana del deber
ser, por lo que se hace importante realizar una inves-
tigacion sobre el cambio en el consumo de alimentos,
la presencia o no de platos tradicionales venezolanos,
las preparaciones que despiertan el deseo y placer orga-
noléptico en las personas de estratos socioeconémicos
bajos y la posibilidad de rescatar el gusto por la pre-
paracion de los alimentos disponibles optimizando su
uso, la inversion de tiempo requerida para prepararlos
y el eventual reconocimiento de algunas preparaciones
tradicionales.

La presente investigacion

Ante el contexto antes descrito, en la presente investi-
gacion nos hemos propuesto explorar las preferencias y
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aspiraciones que despiertan los deseos de consumir ali-
mentos en los estratos socioeconémicos bajos y estudiar
algunos elementos del entorno asociados a los mismos.

A fin de cumplir con este objetivo, se realizaron dos en-
trevistas a cocineras comunitarias de los comedores de
asistencia nutricional y a madres que asisten en calidad
de comensales a dichos comedores, a fin de identificar
las recetas, preparaciones, preferencias y gustos por al-
gun plato particular, en tres comunidades pertenecientes
a los estratos socioecondmicos menos favorecidos de la
poblacion venezolana, asi como establecer las relacio-
nes con factores asociados al entorno, en particular los
ingredientes contenidos en las cajas CLAP.

A partir de esta exploracion, intentamos aprovechar
la experiencia y lecciones aprendidas, a fin de formu-
lar una propuesta que llegue con mayor efectividad a
las personas desprotegidas y en situacion de desventaja
socioecondmica, a fin de incentivar el conocimiento de
nuestra despensa, su versatilidad, favorecer el dominio
de nuevas practicas culinarias que optimicen la inver-
sion del tiempo y el uso de recursos no convenciona-
les necesarios en el caso de la emergencia humanitaria
compleja que atravesamos.

Desde la perspectiva metodoldgica, se trata de una in-
vestigacion cualitativa basada en dos aspectos: una re-
vision de los alimentos mas consumidos en los cinco
afios, y entrevistas sobre preferencias a cocineras que
trabajan en los comedores que atienden embarazadas,
madres lactantes y nifios en el periodo de los primeros
mil dias de vida. Para ello se realizo una revision de la
literatura de los alimentos consumidos mas frecuente-
mente en los Gltimos diez afios y se realizaron entrevis-
tas en profundidad, a las cocineras de los comedores de
asistencia nutricional en areas desprotegidas de Caracas
y del area rural de “El Hatillo”. De dichas entrevistas,
se tomaron solamente los aspectos relevantes para esta
investigacion las cuales se realizaron en los sectores:
San Isidro (Petare, Caracas); La Dolorita (Petare, Cara-
cas) y La Mata (Via Turgua, Area rural de El Hatillo) a
las cocineras principales de los comedores de asistencia
nutricional y a dos madres de cada centro que asisten
como comensales.

A fin de aproximarnos a las preferencias, se realiz6 la
pregunta: /si el dinero no fuera una restriccion, cual se-
ria la receta que te gustaria preparar y por qué?. Desea-
mos manifestar que se obtuvo consentimiento verbal de
cada una de las personas entrevistadas y se garantizo la
confidencialidad de las respuestas. Una vez obtenida la
informacién empirica, se contrastaron las inquietudes y
necesidades provenientes de la narrativa de las cocine-
ras comunitarias y las madres que asisten a los come-

144 An Venez Nutr 2020; 33(2): 141-148.

dores, con los resultados de la revision de las diferentes
fuentes, a fin de integrarlos en una propuesta acorde con
la realidad y las necesidades de este grupo poblacional.

Resultados

Se revisaron los resultados de dos encuestas relevantes
realizadas en Venezuela en los Gltimos 5 afios: ELANS
y ENCOVI (Ramirez et al 2017; Landaeta- Jiménez et
al 2018). Los resultados fueron los siguientes en cuan-
to a los alimentos mas consumidos por los venezolanos
(Cuadro 1):

Cuadro 1. Alimentos que mas consumen los
venezolanos. 2016-2017

ENCOVI (2017)

ELANS (2016)

Cereales (maiz, arroz, trigo) Arroz

Tubérculos Harina de Maiz Pre-cocida
Leguminosas Panes y Pastas

Carnes Tubérculos

Lacteos Grasas

Huevos Quesos blancos

Pescado (sardinas) Leguminosas

Fuente: ELANS: Estudio Latinoamericano de Nutricion
y Salud 2015-2016 (Capitulo Venezolano) (Ramirez et al
2017). ENCOVI: Encuesta Nacional de Condiciones de Vida

2017 (Landaeta-Jiménez et al 2018)

Se entrevistaron 3 cocineras principales, una por cada
comedor y dos madres por cada centro. En el comedor
de La Mata, el equipo de cocina se intereso por partici-
par y en total participaron cinco cocineras para un total
de 7 cocineras comunitarias. En cuanto a las madres,
participaron un total de 6 madres, sin embargo, también
en el centro de La Mata, dos madres adicionales qui-
sieron participar, para un total de 8 madres (Cuadro 2).

Cuadro 2. Distribucion de las mujeres por sectores

Centro Cocineras Madres
San Isidro 1 2
La Dolorita 1 2
La Mata 5 4
Total 7 8
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San Isidro:

Cocinera principal: Si el dinero no fuese una restric-
cion, ella cocinaria arroz chino y costillas chinas (con
salsa agridulce). A ella le ha llamado siempre la aten-
cion la cocina china y siempre ha deseado comerla, pero
le resulta muy costosa comprada en los restaurantes, e
incluso los ingredientes para prepararlo ella misma.

Madre #1: Si el dinero no fuera una restriccion, ella
cocinaria un pasticho, pues es calientico, cremoso, con
bastante carne y queso, es algo asi “como para que lo
consientan a uno”. A la pregunta de si alguien te consen-
tia preparandote un pasticho, dice que si, su abuela ma-
terna una vez le prepard un pasticho cuando ella era mas
pequefia (ahora tiene 18 afios y un nifio de dos afios). Su
abuela no vive en Caracas, sino en el interior del pais, y
ese momento ella lo recuerda como muy especial. Pero
el pasticho es muy costoso para prepararlo.

Madre #2: Ante la misma pregunta responde: Pasticho
(en tono de voz elevado) sin lugar a duda, con un refres-
co bien frio, es lo que quisiera darles a mis hijos, pero
no puedo. Una vez me regalaron un poco de pasticho en
la casa donde trabajaba yo, y ahi me quedo el sabor, lue-
go estaba siempre pendiente cada vez que se preparaba
pasticho en esa casa. Pero en la mia no lo puedo prepa-
rar: la carne es muy costosa y la leche para preparar la
“cremita blanca esa” es imposible comprarla.

La Dolorita:

Cocinera Principal: Yo prepararia un pasticho enorme,
para que todos comieran su buen pedazo, con mucha
carne, la salsa bechamel (hay conocimiento del nombre
de la salsa blanca) y luego colocarle mucho queso par-
mesano. Les daria a los nifios que vienen al comedor, a
mi hija que me ayuda también.

Madre N°1: Yo cocinaria un pasticho todos los dias de
mi vida, me he quedado con las ganas de comerlo desde
que no lo puedo comer

Madre N°2: Yo? Pasticho, pasticho y pasticho. jEstaba
esta mafiana pensando en qué comida queria comer y

pensé pasticho! Y ahora usted me pregunta, ;qué casua-
lidad verdad?

La Mata:

Cocinera principal: A mi me gustaria hacer un arroz con
pollo, eso si: con bastantes vegetales y “full” pollo.

Equipo de cocina (4 ayudantes): Se debaten entre arroz
con pollo y pasta con pollo, pero el pollo siempre pre-

sente y con vegetales. En este centro destacan las hier-
bas que se cultivan en el pequefio huerto del que dispo-
nen.

Madre N° 1: Ella quisiera comer una pasta con carne
molida algo asi como tipo pasta “bologna”

Madre N°2: A esta mama de 20 afios le gustaria preparar
una carne guisada con arroz

Madre N° 3: Le gustaria comer una pasta con pollo
guisado

Madre N° 4: Le gustaria preparar y comer arroz con
pollo, “bien resuelto” aclara

Las recetas son sencillas, la preparacion de la pasta y
el arroz blanco clésicos, la potencial receta de pasticho
puede variar en la mencion de los ingredientes segin su
conocimiento y disponibilidad. Llama la atencion el uso
siempre de los alifios clésicos: cebolla, aji dulce, cilan-
tro. Excepto en el comedor de la zona rural del Hatillo,
donde se inicia un pequefio huerto de hierbas para coci-
nar, el conocimiento de otras hierbas distintas al cilantro
es escaso.

Es importante destacar que todas las madres entrevis-
tadas presentan un estado nutricional deficitario, todas
reportan ser beneficiarias de la red de distribucion de
alimentos CLAP (Comité Local de Abastecimiento y
Produccion) que llega con una frecuencia variable de
entre 15 a 60 dias. La ultima entrega de dicha cajaen La
Mata contenia 7 paquetes de arroz de “mala calidad” y
5 paquetes de pasta; en San Isidro se reportd ademas de
la pasta y arroz, una lata de atiin y un paquete de lentejas
y en la Dolorita s6lo dos latas de sardinas adicionales.

Discusion

En esta exploracion se revela un gusto por comidas que
poco tienen que ver con las estrictamente tradicionales
venezolanas. En las entrevistas llama la atencion la au-
sencia de referencias de los platos iconicos venezola-
nos, tales como el pabellon criollo, asado negro, arepas
con rellenos clasicos como la “reina pepiada”, cachapas
con queso de mano o telita, empanadas de carne, pollo
0 queso, que eran mencionadas reiteradamente en otros
periodos. También se aprecia la ausencia en la mencion
de postres.

Brenner, Sorensen y Weitz, 2020, afirman que estamos
acostumbrados a comer alimentos en distintas formas
y preparaciones que transforman ingredientes aburri-
dos en deliciosos bocados que lucen muy distintos a sus
componentes originales. También describen que existen
dos tipos de moléculas en los alimentos, las moléculas
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de textura y las moléculas de sabor: las moléculas que
brindan textura son las grasas, carbohidratos y protei-
nas mientras que las moléculas que aportan sabores son
pequefias: salado (sodio), dulce (sucrosa), amargo (po-
tencialmente toxico), acido (que podria indicar frescura
de los alimentos) (13). Estos sabores que aportan las
moléculas “pequenas” en general vienen en un paquete
junto a algunos nutrientes, particularmente a través de
los vegetales, frutas y hortalizas, los cuales hemos visto
en verdadero déficit en los gustos y preferencias de las
personas que participaron en este estudio.

Refiere en su libro comer en Venezuela, Miro Popic que,
en la historia gastronomica de Venezuela, han existido
varios momentos importantes, incluyendo una época en
la cual en Caracas se comia mas carne de res que en
Paris (6), pero también refiere la escasez de alimentos
post-guerra de la independencia y guerra de la federa-
cion. Dentro de estos contrastes, se desarrolla un gus-
to, una manera de aproximarnos a la comida dentro de
una despensa mestiza que combinaba texturas, sabores
y aromas de origen diverso que habia confluido en el
territorio venezolano y que posterior al periodo de las
guerras hubo que reconstruir (6).

De la evolucidon del gusto por la carne, el maiz y la
yuca, entre muchos otros alimentos quedan platos que
han acompafiado las vidas de generaciones de venezo-
lanos. Por eso llaman poderosamente la atencion los re-
sultados de esta investigacion cualitativa donde no se
menciona ningun alimento hecho con maiz, ni siquie-
ra la tradicional hallaca navidefia dada la cercania con
estas fiestas al momento de la entrevista, ni alguno de
los postres criollos venezolanos. Es una limitacion del
estudio que no se realiz6 la pregunta concreta acerca de
la tradicion navidena, sin embargo, en afios anteriores,
la propia comunidad para la misma época ya pensaba
en las tradicionales hallacas y en cual seria la logisti-
ca para realizarlas. Resulta entonces 1dgica la hipdtesis
que, ante los pocos alimentos disponibles y accesibles
para las familias venezolanas, se pierdan las recetas y
preparaciones, aromas y texturas con las que ancestral-
mente se ha construido la cocina venezolana.

Si los cuatro alimentos mas consumidos resultan ser los
mencionados por ENCOVI 2017: arroz, pasta, harina
de maiz precocida, aceite, suena logico que el suefio
culinario de quienes han padecido la adversidad vaya
asociado a alguno de estos alimentos: pasta con pollo,
arroz con pollo, pasticho (pasta con carne basicamente),
incluso quien menciona que suspira por el arroz chino
tiene base para sustentarlo, siendo un componente esen-
cial del plato al que tiene acceso: el arroz (7). Ademas,
la caja CLAP, tinica posibilidad de alimentos para mu-
chas familias, contiene solo un par de alimentos y en el
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mejor de los casos tres o cuatro, y con un salario mi-
nimo de menos de un dolar mensual, la posibilidad de
adquirir otros alimentos para complementar es practica-
mente nula (14). De ahi, la relevancia de los comedores
populares con el fin de ayudar de varias organizaciones
de la sociedad civil, las cuales, a pesar de ofrecer un
mejor ment, no pueden asumir la total cobertura de las
necesidades alimentarias de las personas, asi como tam-
poco, ofrecer menus que podrian satisfacer plenamente
los deseos y que seguramente serian mas costosos, lo
cual implicaria temas presupuestarios ampliamente pro-
blematicos.

Un inconveniente asociado al limitado acceso y dispo-
nibilidad de alimentos por parte de la mayoria de la po-
blacion, es la pérdida del interés sobre la preparacion
de los mismos, ya que ante la inaccesibilidad de los in-
gredientes necesarios que deben ser transformados en
la cocina para un consumo mas agradable, la cocina,
posiblemente, se esté transformando en una labor tedio-
sa. Incluso las madres y abuelas que cocinan, y el padre
parrillero del fin de semana se encuentren cada vez mas
ausentes. Todo lo anterior, ha contribuido a la presen-
cia de dietas monotonas, desequilibradas e insuficientes
(15), que han tenido graves consecuencias sobre la sa-
lud de la poblacion, pero resulta necesario considerar
también, como la repeticion y simplificacion han afec-
tado también el placer por la comida, descuidandose los
aspectos sociales, culturales y hedonicos del acto de co-
mer, asi como la dindmica de la comensalidad.

Seria deseable que las personas puedan alimentarse de
acuerdo a sus verdaderas necesidades, incluyendo las
biologicas y nutricionales, pero también las sociales y
contar con la libertad de poder cocinar con los produc-
tos locales tradicionales. Castillo (3) refiere la impor-
tancia de lo culinario en la construccién de la memoria.
Dominique Crenn y Andoni Luis Aduriz, cada uno por
separado (16,17) lo expresan diciendo que se “tocan”
las memorias con la comida y que, ademas la comida es
un dialogo entre quien cocina y quien consume, por lo
que la aseveracion de Castillo nos lleva a la reflexion de
preguntarnos acerca de lo que esta ocurriendo en térmi-
nos de la memoria culinaria y afectiva en los hogares.

Seria conveniente replicar este estudio exploratorio en
otras localidades del territorio nacional, sin embargo,
podemos pensar hipotéticamente, que, si el 96% de los
venezolanos vive por debajo de la pobreza de ingresos
(ENCOVI 2019-2020),con un acceso muy limitado a
alimentos variados y de calidad, no seria de extrafar
que la misma sensacion de limitado placer y gusto a
través de la alimentacion encuentre en este momento
historico una expresion contundente.




Acerca del placer de comer en los estratos socioecondmicos bajos venezolanos

Este trabajo es una incipiente investigacion cualitativa
para estudiar la interaccion del placer culinario, crisis,
alimentacion y permanencia de las tradiciones culina-
rias dentro del convulsionado escenario venezolano ac-
tual, que ha mostrado unos resultados nada alentadores
respecto a la preservacion de los sabores venezolanos
y da cuenta de aspectos cualitativos que pasarian inad-
vertidos tras una serie de datos estadisticos. Es notoria
la ausencia de preparaciones tradicionales en las sopas,
platos “secos” y la desaparicion de postres y frutas. Sin
restar importancia a la estadistica, este estudio cualitati-
vo es complementario e incorpora la necesidad de abor-
dar la calidad, variedad y origen de la alimentacion de
los venezolanos.

Propuestas y recomendaciones

Se sugirid realizar jornadas educativas alimentario/nu-
tricionales incluyendo lo gastrondmico-culinario, que
favorezcan un mayor conocimiento de los productos ve-
getales y animales que integran nuestra despensa tradi-
cional, permitiendo asi la optimizacion de los ingredien-
tes disponibles y accesibles dentro de la comunidad. Asi
mismo se propone realizar talleres de cocina que en-
riquezcan el conocimiento de recetas y preparaciones,
diferentes combinaciones, practicas de conservacion y
reciclaje que repercutan en una mayor variedad en el
contexto de una estrategia de promocion de la salud. Por
ultimo, se deben proporcionar algunas nociones basicas
de cocina tradicional venezolana, en el entendido que
suponen un importante acervo de sabores, recetas, usos
y costumbres, no sélo de marcado caracter identitario,
sino de utilizacion exitosa de nuestras despensas locales
y regionales. Recordando a Andoni Luis Aduriz, quien
en su charla en el foro chat de Antroposabores destaco:
si vas a comer patatas todos los dias, la idea es que des
variedad a la preparacion para que no lo parezca (18).
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