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RESUMEN

La identificacion de las costumbres alimentarias y prdcticas culinarias nos evoca una forma
trascendental de las expresiones sociales y culturales, por ello, el presente estudio tuvo
como proposito revelar los aspectos sustanciales de la gastronomia antigua Cocorotefia
para su valoracion y realce como patrimonio. La gastronomia es una de las expresiones
mads representativas de una sociedad; se expresa en la cotidianidad, en la celebracién de
costumbres y tradiciones culturales dentro de los calendarios festivos, donde ademads se
demuestra la creatividad y espiritu de los pueblos. Es un reflejo de los origenes y es un
valor cultural que pertenece por herencia, tradicién o privilegio a una comunidad, por
ello, es un patrimonio vivo, un patrimonio cultural. Este estudio se circunscribe al para-
digma interpretativo que busca comprender el significado de los fenémenos sociales en
su contexto natural, como parte de un todo interrelacionado a una estructura, en este
caso socio-cultural. La orientacion epistemoldgica y metodoldgica fue a través del enfoque
cualitativo, cuyo método acorde al estudio fue el etnografico, debido a las caracteristicas
de la comunidad cocorotefia y sus interacciones socioculturales nos permitié conocer el
acervo cultural visto desde la gastronomia. En cuanto al disefio de investigacion, el tra-
bajo de campo etnografico se realiz6 a partir de testimonios orales de informantes clave,
empleando como técnica, la observacion participante y las entrevistas semiestructuradas,
dando lugar a conversaciones mds abiertas y profundas sobre el tema. Entre los hallaz-
gos mds relevantes se encuentran: produccién de rubros alimentarios, ingredientes tipicos
de la cocina cocorotefia, servicios y expendios alimentarios, granjeria y venta ambulante,
servicios alimentarios mds antiguos recordados, dulceria criolla, luncherias, espacios cu-
linarios, artefactos y utensilios de cocina, técnicas y procedimientos culinarios, hdbitos
de mesa, imaginario gastronomico, rituales asociados a fiestas religiosas, elaboracién de
loceria tallado y trabajo en madera.
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ABSTRACT

The identification of food customs and culinary practices evokes us a transcendental form
of social and cultural expressions. Therefore, the present study aimed at revealing the
substantial aspects of ancient Cocorotefia gastronomy for its valuation and enhancement
as cultural heritage. Gastronomy is one of the most representative expressions of a society;
it is showed in everyday life, in the celebration of cultural customs and traditions within
the festive calendars, where the peoples’ creativity and spirit are also demonstrated. It is a
reflection of the origins and it is a cultural value that belongs by inheritance, tradition or
privilege to a community. Therefore, it is a living heritage, a cultural heritage. This study is
circumscribed to the interpretive paradigm that seeks to understand the meaning of social
phenomena in their natural context, as part of a whole interrelated to a structure, in this
case socio-cultural. The epistemological and methodological orientation was through the
qualitative approach, whose method according to the study was the ethnographic, due to
the characteristics of the Cocorotefia community and its sociocultural interactions allowed
us to know the cultural heritage seen from the gastronomy. Regarding the research de-
sign, the ethnographic field work was carried out from oral testimonies of key informants,
using participant observation and semi-structured interviews as techniques, giving rise to
more open and in-depth conversations on the subject. Among the most relevant findings
are: production of food items, typical ingredients of Cocorotena cuisine, food services and
retail stores, farming and street vending, oldest remembered food services, native confec-
tionery, lunch counters, culinary spaces, kitchen appliances and utensils, culinary techni-
ques and procedures, table habits, gastronomy imaginary, rituals associated with religious
festivals, elaboration of carved pottery and woodwork.

Keywords: cocoroteria gastronomy, gastronomic heritage, culinary practices
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INTRODUCCION

La cultura de una sociedad se conforma por un espacio geografico, una historia en
comun, por la idiosincrasia y las manifestaciones, con ciertas posibilidades y limitaciones,
por ende, de la misma manera se constituye la cultura alimentaria. Partiendo de esta afir-
macion, se puede inferir que, aunque esta encuentre similitudes, siempre se distinguird
por sus propias particularidades, atin dentro de una misma nacién. Esto no solo se da por
los recursos que posea, sino por la forma en que los individuos aprovechan los mismos.
De alli, la importancia de identificar las distintas gastronomias regionales y locales, puesto
que el conjunto de ellas es lo que conforma y define la gastronomia de una nacioén.
Probablemente la gastronomia es una de las expresiones mds representativas de una socie-
dad; se expresa en la cotidianidad, en la celebracién de costumbres y tradiciones culturales
dentro de los calendarios festivos, donde ademds se demuestra la creatividad y espiritu de
los pueblos. Es un reflejo de los origenes y es un valor cultural que pertenece por herencia,
tradicion o privilegio a una comunidad; es entonces, un patrimonio vivo, un patrimonio
cultural.

Para afianzar este concepto, consideramos el aporte de Fusté-Forné (2016), que ex-
pone:

La gastronomia es un simbolo territorial, una muestra tanto de la
cultura como de la naturaleza que nos define como seres humanos
con arraigo a un determinado lugar. La gastronomia tipica que se
asocia a cada contexto es parte del patrimonio de las sociedades, un
trazo de su identidad que se refleja a través del cultivo, los productos
y platos tipicos, o las formas de servir y consumir, que son tan nues-
tras, pero a la vez tan diferentes en contextos culturales extranos
simplemente por no ser propias o no estar habituadas a ellos. (p. 6)

Debido a lo sefialado, es necesario reorientar el concepto de gastronomia, mds alld
del manejo tradicional que se le ha dado, refiriéndose solamente al aspecto elitista de la
alimentacioén; es necesario ampliar su significado, abarcando la complejidad de la alimen-
tacién como fenémeno social que enaltece valores, costumbres, riqueza material e inma-
terial, que forman parte de la dindmica humana. Es por ello, que nos apropiamos de la de-
finicién propuesta por el historiador Juan Alonso Molina, quién en entrevista personal en
(2007) expuso que “la gastronomia es la cultura alimentaria de una sociedad, comunidad o
grupo de ella, determinada historica y espacialmente”

Aunado a esto, la cultura alimentaria es la herencia mds significativa que puedan le-
gar los ascendientes, pues es una muestra de la sabiduria ancestral en el aprovechamiento
de los recursos para asegurar la alimentacion; también es un legado disfrutable y placente-
ro.

Ademads de la historia y la sabiduria ancestral, alli se conjugan una serie de ele-
mentos como los cultivos alimentarios autdctonos, adopciones de alimentos del entorno
exterior, utensilios y artefactos de cocina, el espacio culinario, expresiones artisticas, el
gusto, técnicas, procedimientos y formas de preparacién culinarias, asi como platos tipicos
y habitos alimentarios, entre otros.

Por su parte, Medina (2017, p. 107), alega que “[...] la cultura alimentaria ha pasado
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a ser digna de patrimonializacion... aspectos de la cultura inmaterial antes dificilmente
aprehensibles, se han incorporado a las listas de lo patrimonializable...y aspectos tan coti-
dianos como aquellos que se refieren a la alimentacién [...]”. Por esta razon, se reconoce la
cultura alimentaria como parte del patrimonio cultural por su pertenencia y su importan-
cia en relacién con nuestras identidades.

A la luz de lo expuesto, es importante definir el patrimonio gastronémico sustenta-
do en los autores Ramirez, Gomez y Molina, (2007, p. 22) como “el conjunto de expresiones
de la cultura alimentaria de una determinada sociedad que se transmite a través de las
generaciones y que constituye su identidad gastronémica”. Es necesario resaltar que un
patrimonio no es solo un cimulo de bienes de los que se pueda disfrutar sino también, un
conjunto de derecho y obligaciones para garantizar su transmision a través de las genera-
ciones, por lo cual es necesario que aquellos que lo poseen, deban asumir cierta responsa-
bilidad para procurar la preservacién del mismo.

En este sentido, el patrimonio cultural con énfasis en lo intangible, segin Merino
(2010)

Es transmitido a través de las generaciones, es constantemen-
te recreado por las colectividades y los grupos en su respuesta al
medioambiente, en su interaccion con la naturaleza y con su propia
historia, y les proporciona un sentido de identidad y continuidad,
fomentando de este modo el respeto por la diversidad cultural y la
creatividad humana” (p. 16)

Un aspecto importante dentro del patrimonio gastronémico es el patrimonio culi-
nario. Al respecto, Fusté-Forné (2016) expresa que “el patrimonio culinario, especialmente
en las zonas rurales, es el resultado de la interaccién de un grupo con la naturaleza, asi
como de la acumulacion de tradiciones con el paso del tiempo” (p. 10).

Bajo estas premisas, consideramos que el patrimonio gastronémico y culinario, for-
man parte esencial del patrimonio cultural vivo; es un fenémeno dindmico, como todos los
procesos donde estd involucrado el ser humano, por tanto, evoluciona a través del tiempo.
Asimismo, es labor de la sociedad procurar fundamentalmente, su identificacion, rescate,
valoracion, preservacion y, ademads, enriquecimiento de su propia cultura alimentaria.

La importancia del patrimonio gastronémico es innegable para el pueblo de Co-
corote. Para éste, su acervo cultural es de gran relevancia; razén por la cual es pertinente
estudiar, describir y comprender la gastronomia cocorotefia. En primer lugar, debe distin-
guirse su pasado gastrondémico; con este fin es necesario reconocer la gastronomia antigua
de Cocorote (entendido por antigua aquella que representaba la realidad colectiva para me-
diados del siglo XX cuando aun no habia llegado la modernizacion al pueblo cocoroteno).
Se debe registrar cada uno de los elementos de su régimen alimentario en esa época con el
fin de rescatarla y valorarla como un patrimonio gastronémico.

Por otro lado, la situacion actual de la alimentacion a nivel mundial y del pais
evidencia la necesidad de transformar los sistemas alimentarios a unos mds saludables y
sostenibles, y hacer de éste, un momento propicio para el auto conocimiento y reconoci-
miento de lo propio, debido a ello, es menester trabajar en la gestiéon de la identidad gas-
tron6mica, pero es importante considerar los origenes.
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Traer a la luz los resultados de la investigacion de la gastronomia antigua de Cocoro-
te es mds que un interesante ejercicio reflexivo. Se pretende hacer un aporte significativo
mds alld de la informacién superficial que pueda existir en cuanto a gastronomia de esta
localidad, al redescubrir la riqueza de su régimen alimentario, es asumir el compromiso
del reconocimiento y rescate del mismo como un patrimonio gastronémico mediante su
divulgacion.

PROPOSITO DE LA INVESTIGACION

El propésito de la investigacion es revelar la gastronomia antigua Cocorotefa a tra-
vés de su descripcion, de la identificacion de las costumbres alimentarias como expresio-
nes culturales y su importancia para la valoracion y realce como patrimonio gastrondémico.

ITINERARIO METODOLOGICO

El estudio de la Gastronomia Antigua de Cocorote se circunscribe al paradigma in-
terpretativo que busca comprender el significado de los fen6menos sociales en su contexto
natural, como parte de un todo interrelacionado a una estructura, en este caso socio-cul-
tural. En este sentido, Pifiero y Rivera (2013, p. 32) manifiestan “el interés bdsico se centra
en el desarrollo de conocimiento ideografico y en la concepciéon de multiples realidades
dindmicas y de cardcter holistico, asi como también, defiende el cardcter constructivo-in-
terpretativo del conocimiento”.

La investigaciéon estuvo orientada bajo el enfoque cualitativo, en la direcciéon que
establece un método de base antropoldgica, por tanto, cultural y social, como es el método
etnogrdfico. Al respecto, Pifiero y Rivera (citado) explican que:

El método etnografico enfatiza su accionar en el dibujamiento cien-
tifico del modo de ser de un grupo socio cultural especifico, con el
fin de recrear las zonas de sentido y significado social a través de
la reconstruccién descriptiva, analitica y comprensiva de la cultura,
modo de vida y estructura social del grupo de estudio de interés. (p.
53)

Es importante declarar que el método etnografico se apoya en la conviccién de que
las tradiciones, roles, valores, costumbres y normas del ambiente en que se vive, se van in-
ternalizando paulatinamente y generan ciertas regularidades que pueden ser consideradas
para explicar el fenémeno de la conducta individual o colectiva de manera adecuada. En
tanto que el grupo de cardcter cultural y étnico comparten una estructura social légica que
se puede manifestar en distintos aspectos de sus vidas (Martinez, 1998).

De acuerdo a lo planteado, la etnografia se fue configurando como una estrategia
de investigacion en sociedades con una mayor uniformidad cultural y una menor dife-
renciacion social de la que normalmente encontramos en los grandes y modernos paises
industriales, como lo sefiala Kottak (2002); razén por la cual, se considera acorde al presen-
te estudio de la gastronomia de Cocorote como una poblacién, con espacio geografico de
caracteristicas especificas y cuyas interacciones socioculturales nos permiten evidenciar el
acervo cultural visto desde su gastronomia.
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En cuanto al disefio de investigacion, para este estudio no hubo una ruta preconce-
bida, sino mads bien, un camino que se fue gestando de acuerdo a los hallazgos preliminares
en un proceso que emerge desde los propios actores sociales. Asimismo, el trabajo de cam-
po etnografico se realiz6 a partir de testimonios orales de informantes clave, empleando
como técnica, la observacién participante y las entrevistas semiestructuradas, dando lugar
a conversaciones mds abiertas y profundas sobre el tema.

La observacion participante, de acuerdo con Martinez (2004) “el investigador vive
lo mds que puede con las personas o grupos que desea investigar, compartiendo sus usos,
costumbres estilos y modalidad de vida” (p. 89). Particularmente, el equipo investigador
tiene arraigo familiar y vivencial en Cocorote, lo que nos dio mayor acceso a la informa-
cién, al compartir durante un afio con el grupo a investigar, y asi poder sumergirnos en
el fenémeno en estudio. Para obtener la informacién mads detallada, este estudio se apoy6
en la entrevista como una forma de intercambio de saberes entre seres humanos a través
del didlogo. Todo esto nos permitié elaborar un registro de su acervo culinario, saberes y
memorias para estudiar a Cocorote como unidad cultural diferenciada mediante su gastro-
nomia.

Para la elecciéon del grupo a investigar se considero a aquellas personas que por su
experiencia, talento, trayectoria y memoria son miembros clave y privilegiados en cuanto a
su capacidad informativa. Fundamentalmente, estas personas son consideradas miembros
de la comunidad de Cocorote, relacionados especificamente con la gastronomia cocorote-
Na y un rasgo distintivo es que algunos de ellos son adultos mayores, cuyas caracteristicas
son idoneas para el proposito de la investigacion.

HALLAZGOS

A partir de la observacion participante de la comunidad y fundamentalmente de
los testimonios, los cuales aportaron informacién valiosa para la investigaciéon, que nos
permitié definir los aspectos mds relevantes del antiguo régimen alimentario de Cocoro-
te.

Produccion de rubros alimentarios

Se identificaron algunos cultivos que por tradiciéon y costumbres se producen en
Cocorote, entre ellos destacan: café, caraotas, maiz, apio, ocumo, name, batata, yuca, au-
yama, berenjena, cilantro, cebolla, pimentén, aji dulce, repollo, lechuga, tabaco, mani,
cacao, cafia de azticar. Arboles frutales de naranja, mandarina, martinica, aguacate, nispe-
ro, ciruela de huesito, coco, pan de pala, mango, melon, pifia, patilla, cambur. Entre estos
cultivos, destacan el café, el mani y el aguacate debido a la importancia de su comerciali-
zacion y consumo entre los pobladores.

Lovera (1998) expone “El café suplanta al cacao como bebida no alcoholica nacio-
nal y llega en tiempos decimondnico a hacerse parte intrinseca del régimen alimentario
tradicional, cambio que refleja la transformacién que se operé en las economias monocul-
tivadoras” (p. 81). Asi pues, el café se da en la zona alta de Cocorote, es popular y conocido
como el café “cerrero” de Cocorote. Es producido en pequenas extensiones de tierra para
consumo propio y para ofrecerlo a intermediarios que luego lo procesardn y lo revenderdn.
Este café de Cocorote es de buena calidad. Sin embargo, el cultivo de café se ve afectado
porque su producciéon se da en los cerros y no existe una carretera asfaltada para trans-

nCy. 3 1 O Revista In Situ/ISSN 2610-8100/Vol. 5 N°5/ Afio 2022.
[ pdg

REVISTA DE INVESTIGACION Y POSTGRADO

Valoracion y realce de la gastronomia antigua de Cocorote. Una aproximacion
Etnogrdfica




portarlo y los vehiculos terminan dafidndose. En tiempos antiguos, el café se bajaba de los
cerros en mulas y burros.

Ademds, en algunos patios de las casas también se puede conseguir este cultivo que
se procesa artesanalmente para conseguir la bebida. Se despega (cosecha), se seca, se trilla,
se tuesta y se muele, obteniéndose un café casero propio.

El mani es otro cultivo importante y particular por la calidad con que se produce y
la aceptacion que ha tenido por los consumidores cocorotefios. En pleno centro de Cocoro-
te estd el comercio de la familia Gallo donde se puede comprar mani en variadas presenta-
ciones, este producto es consumido por los pobladores como una golosina y es utilizado en
la preparacién de dulces y helados, es decir, forma parte de la cultura culinaria.

Cocorote se destaca como una excelente zona aguacatera. El aguacate se cultiva en
la zona baja de Cocorote, principalmente en Guayurebo, sin embargo, también se encuen-
tran en los patios de las casas. Estas se producen en diferentes variedades y de excelente
calidad, que van desde los aguacates criollos hasta los injertos de las variedades: pollock
liso, pollock negro, choquette, catalina, russell, entre otros. No obstante, el preferido sigue
siendo el criollo. Se producen en gran cantidad y esto es aprovechado por algunos interme-
diarios que se encargan de distribuirlos en los principales mercados mayoristas del pais,
especialmente, en MERCABAR (Mercado Mayorista de Barquisimeto) siendo ésta una activi-
dad econ6émica rentable para estos comerciantes, como es el caso del Sefior Victor Ramirez,
ampliamente conocido por los cocorotefios como el “Negro Ramirez” por su labor en la
distribucién del aguacate de alta calidad a otras zonas del pais.

Respecto a los conucos, es necesario recordar que anteriormente era el modo de
sustento directo de la familia. Un conuco era una pequefia extension de tierra donde se cul-
tivaban rubros como el maiz y las caraotas, y otros rubros de ciclos cortos. Dichos rubros
formaban parte fundamental en las comidas cotidianas, por lo cual, constituian el sustento
de la familia, en otras palabras, habia una agricultura de subsistencia. Asi pues, podemos
inferir que se alimentaban de lo que producian.

Estos alimentos, ademds de ser vendidos para mejorar los ingresos familiares, ser-
vian para hacer trueques de productos alimentarios con los vecinos y asi, todos se benefi-
ciaban con la variedad de productos de estos intercambios.

Las familias criaban también animales para el consumo doméstico como cerdos y
gallinas, se obtenian los huevos de éstas y también se criaban los pollos. Igualmente, se
supo de familias que poseian ganado vacuno para el aprovechamiento de sus derivados,
ademds de caballos, burros y mulas para el trabajo y trasporte.

Consideramos importante destacar, que en el pasado hubo rubros de relevancia
mayor, no sélo por su consumo local, sino porque generaron desarrollo econémico en la
region y en el pais, estos fueron el tabaco y el cacao. Estos rubros merecen mencién espe-
cial, debido a que fueron cultivos de importancia histérica para Cocorote, pues existieron
incluso desde la época colonial. Asi 1o describe el investigador Anzola (2019): “la economia
del cacao de la region de Cerrito de Cocorote, su estructura productiva y el impacto social
de aquella sociedad rural a comienzos del siglo XVIII” (p. 139). Como lo refiere, éstos forma-
ron parte fundamental, no solo del acervo histérico y cultural sino también de la economia
que posicioné a esta region en los siglos XVIII y XIX.
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Ingredientes de la cocina Cocorotena

En este apartado se muestran los insumos mds importantes para la preparacion de
las comidas, entre ellos: masa de maiz, papelén y manteca de cochino.

La masa de maiz se obtenia artesanalmente a partir del pelado y desgranado, pilado,
sancochado y molido del maiz; por su fdcil acceso y cultivo frecuente, fue el ingrediente
principal para la elaboracion de las arepas, cachapas y mazamorra, entre otras preparacio-
nes.

El papeldn fabricado a partir de la cafia de azticar en los antiguos trapiches era el
ingrediente fundamental para endulzar las bebidas y elaborar los tradicionales dulces crio-
llos.

La manteca de cochino, como su nombre lo indica, obtenida del cebo del ganado
porcino, fue el ingrediente graso para freir en las preparaciones que asi lo requerian.

Servicios y Expendios Alimentarios
Las Pulperias

Se conoci6 que la otra forma antigua de obtener los alimentos eran las pulperias. Es-
tas eran pequenos negocios donde se vendia el resto de los productos alimentarios que no
se obtenian a través del conuco. En ella se podia conseguir: carne, sal, especias, papelén y
mds tarde el aztcar, manteca de cochino sustituida por el aceite vegetal, incluso se vendian
bebidas alcohdlicas. También alli, vendian las arepas rellenas con carne molida o mechada,
las llamadas “boca abierta”, entre otros productos.

Una particularidad muy recordada de las pulperias era el menudeo. Se podia com-
prar con un medio (25 céntimos) y con 1 bolivar se adquirian hasta 6 productos. De la
compra de los clientes quedaba lo que llamaban “la iapa”, que se iba colocando dentro
de una taparita para luego entregar el contenido de ella a dichos compradores quienes
se marchaban con su napa. De estas pulperias, fueron famosas las de Domingo Rangel,
que se encontraba en la Avenida Bolivar. Rafael Salcedo, Federico Bdez, para Las Acequias
Francisquito Colmenarez y Abelardo Vasquez. La de Maria Eleonor permanecio6 hasta época
reciente en la Avenida Bolivar.

Sin embargo, Cocorote al igual que el resto del pais, no escap6 de las evoluciones
que se instauraron con la entrada de la modernidad. Por ejemplo, Lovera (ob. cit.) nos narra
que:

En nuestro siglo (XX) comenzaron a desaparecer las pulperias y bodegas, des-
plazadas por los abastos y supermercados, establecimientos con instalaciones
mds modernas y organizaciéon mds compleja. Incluso aparecieron a finales de
la década de los 40, cadenas comerciales para la venta de viveres que han llega-
do a su apogeo en nuestros dias (p. 138).

Asi también, en Cocorote, posteriormente, aparecieron otros comercios como el
Abasto Venezuela y mds recientemente, los abastos chinos. Sin embargo, estos carecen del
dnimo pintoresco de las pulperias y de la camaraderia que hubo entre los consumidores y
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los duenos de estos establecimientos. Los informantes hablaron con afioranza al referirse
a las antiguas pulperias.

La Granjeria y Venta Ambulante:

Otra particular forma de comerciar alimentos fue lo que se conocié como granje-
ria. La granjeria era todo aquel alimento que se podia vender como mercancia ambulante.
Hombres y mujeres de clase humilde que llevaban la mercancia en cajones, a pie, a lomo
de bestia o en carretillas, ofrecian sus productos por las calles de pueblo (Lovera, ob. cit., p.
138). Puede afirmarse, ademds, que se vendian arepas, empanadas y, sobre todo, los dulces
criollos: las catalinas, los cortados, las cocadas o besos, las conservas huecas, conservas de
coco, toronja, papelon, y los gofios, entre otros.

Por ejemplo, una sefiora llamada Maria Herrera, quien hacia unos dulces conocidos
como “conservas huecas” y otro al que se le decia “atora gato”, salia a venderlos en la calle.
También, el sefior Virgilio Vdsquez, vendia alfefiiques o melcochas, éste los vendia tanto en
su casa como en las calles de Cocorote.

De igual manera, otro vendedor ambulante, pero en este caso de la bebida chicha,
fue el popular Francisco Silva quien durante mds de 60 afios vendio esta refrescante y nu-
tritiva bebida por las calles de Cocorote. En sus comienzos el vaso grande de esta bebida
costaba medio (25 céntimos). El chichero ejerci6 esta labor hasta aproximadamente 1 afo
antes de su lamentable partida, ocurrida hace pocos anos.

Los Servicios Alimentarios mds Antiguos Recordados:

Hubo otro tipo de establecimientos de gran importancia en lo relativo a la alimenta-
cién, como fueron: La Pension Lara, ubicada en la esquina de la calle Yaracuy con Avenida
Bolivar. El Restaurante Central, estaba diagonal a lo que es hoy la Alcaldia de Cocorote y
pertenecia a la familia Barreto. Bar La Cita, también ubicado en la Avenida Bolivar entre
calles Gobernacién y Yaracuy.

Dichos establecimientos funcionaron a mediados del siglo pasado aproximadamen-
te en la década de los 40 y 50, los cuales le daban vida a Cocorote, puesto que la Avenida
Bolivar era atravesada por la carretera trasandina, estos lugares hicieron que fuera con-
dicion alli, parar a comer en algunos de ellos o pernoctar en la pension Lara. Los viajeros
encontraban buena atencién, frutas exoticas y descanso, entre otras cosas.

El informante Rafael Simén Oviedo nos conté que: “Hubo una reseiia en la revista
Nivar en los afios 80 donde Luis Felipe Ramon y Rivera, que era un compositor de San Cris-
tobal muy nombrado en Venezuela, hizo una carta a Don Jests Lacuche donde menciona
que conocia a Yaracuy, especificamente por la localidad de Cocorote, alli donde le servian
cochino frito, la sopa, café, jugo y refresco, todo por 2 bolivares”.

Desafortunadamente, estos negocios fueron desapareciendo con la llegada de la
modernidad, la Pensién Lara cuyo dueiio era Don Bruno, un general retirado quien murio,
Y posteriormente, su esposa se fue de Cocorote. El Restaurant Central, lugar que pertene-
ci6 a la familia Barreto desaparecié cuando la sefiora Manuela Barreto dejé de existir. Por
su parte, El Bar La Cita cuyo dueiio fue Pedro Manuel Jiménez, desaparecié por la misma
causa.
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Dulceria Criolla:

Mencién especial merece también, un establecimiento que funcioné en Cocorote
en plena Avenida Sucre entre calles 4 y 5, se trataba de “Dulces Criollos La Inmaculada”.
Este era un negocio familiar atendido por Ysimar Barrios Oviedo, una joven cocorotefia.
La encargada de la elaboracién de los dulces era su madre, la Sefiora Mirna Oviedo (ambas
fungieron como informantes). Dentro de los dulces criollos que alli se ofrecian estaban:
las cocadas, polvorosas, pavitos, majarete, torta de cambur, torta de pan, torta de auya-
ma, galletas de avena, conservas de papeldn, coco y martinica (catalogadas como dulces
para clientes de edad avanzada), y creaciones propias como conservas con zanahoria, entre
otros.

Inclusive, viajaban como “souvenir” puesto que algunos allegados a la familia “Ba-
rrios-Oviedo” los llevaron fuera de nuestras fronteras hasta Espana, Italia, Estados Unidos
y Alemania, (asi lo dio a conocer la sefiora Oviedo).

Esta familia, ademads de encontrar en estos dulces una fuente de ingresos, también
era consciente de su labor en el rescate y conservacion de esta parte tan deliciosa de la cul-
tura alimentaria de Cocorote, como lo son sus dulces tradicionales.

Luncherias (Empanaderas):

De igual manera, Cocorote contaba con un establecimiento de venta de empanadas.
Este era la Luncheria Jarro Mocho, la cual tenia mds de 40 afios de funcionamiento ubicada
en la Avenida Bolivar entre las calles 7 y 8. Era atendido por la sefiora Magdalena Herrera
Otero (también informante) y fue su abuela quien comenz6 con este negocio. En esta lun-
cheria se podia encontrar empanadas de: carne molida, pollo, guiso y pabellon, entre otras;
y tenian una gran aceptacion entre los consumidores.

Este establecimiento, anteriormente abria en horas de la madrugada para que los
clientes pudiesen conseguir las empanadas luego de las misas de aguinaldo, pero debido a
la inseguridad ya no se pudo seguir con la tradicién de las empanadas pascueras. En cuanto
a la literatura gastronomica que expone la elaboracion de empanadas en la regién yara-
cuyana, Le6n (2004, p. 143) expresa “otra de las empanadas consumidas era la de caraotas
negras bien condimentadas, y en algunos casos le agregaban un poco de papelén a la masa
para que quedardn bien tostadas” afianzando este plato tipico de la regién.

Espacio Culinario

Los informantes describen el espacio culinario dispuesto para la época de la siguien-
te forma: en la década de 1950 lo constituian, entre otros aspectos, la utilizacién del fogén
de lefia ubicado en el patio de las casas, dado que este fuego era muy poco controlable y
generaba mucho humo. Pero era el fogdn, el epicentro de la cocina antigua de Cocorote,
y por ello, en cada una de las casas existia un espacio en el que se compartia, tanto la
preparacién de los alimentos como su consumo. Este fogén se acompanaba de un mesén
destinado a varios usos para el trabajo en la cocina, como no se contaba con un comedor,
pues alli mismo se comia.
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Figura 1. Fogén de lefia en la cocina de la familia Ribas Barrdez
en la parte alta de Cocorote
(Fuente Ramirez, Gomez y Molina, 2007, p. 105)

Artefactos y Utensilios de Cocina

Para diferenciar estos dos equipos usados en la cocina, emplearemos la definicién
hecha por Cartay (1999) en la que nos explica que los artefactos culinarios son objetos
movidos por una energia diferente a la humana (artificial) y los utensilios culinarios como
objetos movidos por la energia humana.

Ahora, se hace mencién nuevamente al fogén de lefia, pero se tratard de su uso
como artefacto en si mismo; por ello, el ancestral fogén es el resultado de lo que el inge-
nio popular logré plantear para poder controlar el fuego y producir asi, la coccién de los
alimentos. Este fogon de lefia ademds de cocer los alimentos también imprimia un sabor
distintivo a las comidas.

En los testimonios, se describié como una especie de hornito, construido algunas
veces con bahareque, dentro del cual se colocaban tres topias y entre éstas se producia la
combustion de la lefia; (rociadas con kerosén para poder producir el fuego) lo cual era la
fuente de calor para la coccién de los alimentos.

No obstante, esta fuente de energia, por lo inconveniente del calor sofocante que
producia, la deforestaciéon y la contaminacién por el humo y carboncillo, dio paso a avan-
ces de la tecnologia culinaria. Inicialmente, fue la cocina de kerosén, que en Cocorote se
usaba aproximadamente a mediados del siglo pasado, producto de la explotacién petrolera
en el pais y el uso de sus derivados. Luego evolucion¢ a la cocina de gas y finalmente, a
cocina y horno eléctrico.

Con respecto a esta descripcion, Cartay y Chuecos (1994) sefialan:

En la década de 1920 se introdujeron en Caracas las cocinas de ke-
rosene y de gasolina, compitiendo con las de carbon vegetal y las de
lefia, aduciendo razones de economia y de limpieza, mientras que
en la década de 1930 vemos aparecer las cocinas eléctricas, las cuales
constituyeron una verdadera novedad culinaria. (p. 50).

Aunque se sabe cudndo se comenzaron a comercializar las nuevas cocinas en Cara-
cas, no se puede determinar con exactitud cudndo apareci6 en el pueblo de Cocorote, prin-
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cipalmente porque no todos los pobladores tenian la misma posibilidad para adquirirlas.
Ademads, es muy importante recordar que en las primeras décadas del siglo pasado; cuando
aun no se hacia notar las riquezas de Venezuela como un pais exportador de petréleo, ésta
era una nacion con vias de transporte limitadas para comunicar la capital con el resto del
pais.

En otro orden de ideas, las tinajas eran el utensilio empleado para mantener el agua
fresca, en ellas se almacenaba agua y se sostenia el recipiente con una horqueta. Hubo
casas donde también existia una piedra para purificar el agua y asi se mantenia limpia y
fresca (el agua se conservaba fria). Otro de los usos de las tinajas era como recipiente para
la fermentacién del maiz que se utilizaba en la elaboracién de la chicha.

Otro de los utensilios modernos indispensables fue el molino para moler el maiz, la
yuca y el café (cuando comenzaron a llegar los molinos a Cocorote costaban 15 bolivares,
seglin testimonio del informante José Avila). El pilén era también indispensable para pilar
el maiz; si no se tenia el molino se recurria al uso de la piedra de moler.

Actualmente, en Cocorote se sigue empleando el molino, sobre todo para moler la
yuca que sirve para hacer los buiiuelos. Hay quienes conservan sus molinos y pilones como
recuerdo de aquellas épocas pasadas. También se utilizaban los budares elaborados con
arcilla y cuyo uso era necesario para cocer sobre €l, las arepas.

Las taparas también fueron utensilios culinarios y se les daba diversos usos: como
recipiente para servir la comida, como vaso para tomar el agua e incluso amasar en ella la
base de las arepas.

De igual forma, se utilizaron como cubiertos y utensilios de cocina, las cucharas y
cucharones hechos de madera y otros utensilios elaborados con el fruto de la tapara, cono-
cida como totuma. Las ollas de tierra también eran muy importantes puesto que en ellas se
cocian los alimentos.

Técnicas y Procedimientos Culinarios

Referente a los procedimientos culinarios, los hallazgos evidencian que en la an-
tigua cocina cocorotefa se practicaba principalmente, la técnica del asado, el cual se rea-
lizaba empleando el fogdn como fuente de calor y el budare como material de contacto.
Otra técnica era el hervido, con agua abundante como medio de coccién a temperatura de
ebullicidn, asi se obtenian preparaciones conocidas popularmente como: sancochos, mon-
dongo, y se cocian las tradicionales caraotas y los quinchonchos. La fritura con la manteca
de cerdo como medio graso de coccion a altas temperaturas para freir los alimentos. Una
de los platos preparados mds conocidos era el cochino frito.

De los procedimientos mds importantes y cotidianos estaba el procesamiento del
maiz para la obtencion de la masa; esto comprendia: pelado de la mazorca, desgranado,
pilado, soplado (ventilacién para separar el pericarpio del resto del grano), coccion o salco-
chado y la molienda, para luego utilizar esta masa en la elaboracion de las arepas y diversas
preparaciones. Entre las técnicas culinarias se destacaban el sofrito base de un sin ntimero
de preparaciones entre ellas, el adobo; otra técnica importante fue el guisado, indispensa-
ble para la elaboracién de los bollos y las hallacas navidenas.

o ) 1 6 Revista In Situ/ISSN 2610-8100/Vol. 5 N°5/ Afio 2022.
[ pdg

REVISTA DE INVESTIGACION Y POSTORADO

Valoracion y realce de la gastronomia antigua de Cocorote. Una aproximacion
Etnogrdfica




Habitos de Mesa

La familia no solia sentarse junta a la mesa y hay indicios para pensar que sencilla-
mente no contaban con un espacio destinado para tal fin, como ya se indic6, antiguamente
no existia el comedor como seccién de la casa. Ademads, no habia un mobiliario donde se
pudiera comer juntos, pues las mesas de las casas s6lo tenian como funcién el mantener
objetos sobre ellas. Otra causa de que la familia no se sentara reunida alrededor de la mesa
para comer quizads fue las distintas actividades de los integrantes de las familias.

Vale destacar, ademads, las comidas y sus horarios habituales, debido a que algunos
informantes sefialaron que no siempre existieron las tres comidas (desayuno, almuerzo y
cena) algunos hacian un desayuno y almuerzo; otros desayuno y cena, todo esto dependia
de las horas de comida. Un caso emblemadtico fue Rafael Zdrraga (difunto, cronista de Co-
corote), nunca hizo un almuerzo, €1 desayunaba y en las tardes cenaba, él se acostumbré a
hacer solo dos comidas al dia.

Por otra parte, no se sabe con exactitud como eran los implementos para comer los
alimentos ni de qué manera se utilizaban los mismos, s6lo se debe recordar que para una
época se utilizaban las cucharas de madera, platos de arcilla y las totumas.

Imaginario Gastronémico

Entre las expresiones del imaginario gastronémico del cocoroteno se encontraron,
los Bodegones de la seniora Ana Teresa Pinto de Yovera, pintora y artista observadora de la
naturaleza de Cocorote, pintaba bodegones inspirada en la riqueza de los suelos cocorote-
flos y en sus cultivos, en sus cuadros resaltaban las coloridas berenjenas.

Figura 2. Bodeg6n inspirado en rubros agricolas obtenidos de
las tierras de Cocorote. Por Ana Teresa Pinto de Yovera
(Fuente Ramirez, Gémez y Molina, 2007, p. 72)

Ademads de simbolos como el escudo de Cocorote (Fig. 3) también es un reflejo de
la cultura alimentaria. El creador de este fue Rafael Antonio Espinoza Lépez. En la parte
inferior del escudo se dejan ver sus cultivos y una artesania de tiempos remotos. A los la-
dos, figuran una rama de cacao y otra de tabaco las cuales estdn atadas a una cinta tricolor
donde estd impresa la fecha en que fue declarado a Cocorote como Municipio Auténomo
segin Gaceta Oficial.

Elaboracién en arcilla de tinajas, budares, ollas y otros recipientes de uso culinario.
Principalmente por parte de la familia Colmenarez. La arcilla se obtenia en las cercanias
de la laguna ubicada en la zona del barrio Chaparral, la cual era de muy buena calidad.
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Elaboracién del pilon y otros utensilios de uso culinario fabricados de madera (Fig. 4), algu-
nas veces realizados por los mismos usuarios y otros eran fabricados para la venta por los
sefiores Pedro Peralta y Anselmo Oviedo.

Figura 3. Escudo de Cocorote.
Fuente: Nivroyavlis. hitps:/[simbolosdecocorote.
wordpress.com/escudo-2/

Figura 4. Pilén, cuchara y cucharones de madera.
(Fuente: Ramirez, Gémez y Molina, 2007, pp. 106-108)

Rituales Asociados a las Fiestas Religiosas

Cocorote es un pueblo que celebra festividades de manera muy arraigada y en el
marco de éstas se expresa la gastronomia local. En Semana Santa, anteriormente existian
ciertas restricciones alimentarias para estas fechas, relacionadas principalmente con la
prohibicién de comer carnes rojas. Ademads, se hizo mencién de algo bien particular, al
parecer, la actividad culinaria se detenia para la época de Semana Santa y la alimentacién
cambiaba considerablemente, se sustituia la arepa y se consumia yuca y casabe. Como
rasgo colectivo, la gente solia preparar los buiiuelos de yuca y el arroz con coco como una
tradicion, igualmente se hizo mencion del dulce de batata. Esto dio origen a la reconocida
feria del buniuelo de Cocorote.

Para la Navidad, en esta época, de igual forma se evidenciaba desde tiempo atrds la
cultura alimentaria de este pueblo. Sobre todo, para la celebracién de las misas de aguinal-
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do, cuando la gente se dirigia en horas de la madrugada a las viviendas donde se vendian
las empanadas pascueras. Se consumia pernil, sopa de gallina, hallacas, bollos, igual con
las cosas de las hallacas, la ensalada de gallina, dulce de lechoza, el cabello de dngel, el
ponche andino.

Otra fecha importante en el calendario festivo es el 3 de mayo, dia en que se celebra
el velorio de la Cruz de Mayo, como tradicién, la familia Gonzdlez, repartia chicha de maiz
y a veces alternaba con chicha andina.

Platos Tipicos

Entre algunas preparaciones culinarias tradicionales y platos tipicos de Cocorote
identificados por los informantes estan: Arepa hecha en fogén de lefia, cachapas, mazamo-
rra, hallacas, mondongo, chanfaina, empanadas. Entre los dulces tradicionales destacan:
Dulce de martinica, dulce de batata, picarones, gofio, alfefiique, pavitos, natilla de arroz.
En las bebidas tradicionales: chicha de maiz, chicha de arroz, leche de burra- Ponche coco-
roteno y el café.

Al llegar a este punto resulta obvio que, aunque los platos tipicos son determinan-
tes para la conformacion de la memoria gustativa y la identidad cultural alimentaria de los
pueblos, no representan el tinico aspecto de mayor relevancia del patrimonio gastronémi-
co, mads bien son el resultado de la confluencia de diversos aspectos del régimen alimenta-
rio que merecen ser redescubiertos. Los platos tipicos resultan de las prdcticas culinarias
tradicionales y autéctonas de la regién, razon por la cual, identificarlos, es de suma impor-
tancia para la preservacion de la cultura alimentaria reconociendo ademds que la misma
estd en constante dindmica cambiante, pero tiene sus raices en los saberes ancestrales.

Interpretacion de los hallazgos a la luz del contexto actual

En afinidad con lo que venimos mostrando, a nuestro modo de entender, gracias a
la observacion participante, pudimos evidenciar la importancia de estos hallazgos, como
base del patrimonio gastronémico actual, es asi, como nos permitimos interpretar dichos
hallazgos para comprender la realidad de la gastronomia en ciertos aspectos, entre ellos:

La produccién de algunos cultivos presenta dificultades actuales, que necesitan ser
solventadas. Al igual que en el resto del pais, el consumo de alimentos importados es con-
siderable, pero esto ha resultado en un riesgo a la seguridad alimentaria al ocurrir situa-
ciones problemadticas con las importaciones, pues se dificulta el acceso a los mismos. Por
lo que es necesario fortalecer la produccién local y mejorar las vias de acceso de las zonas
productoras para poder llevar a cabo la extraccién de los alimentos del campo y su distri-
bucién.

Ademads, es importante que la poblacién conozca mds sobre lo que tiene a su dispo-
sicién en cuanto a productos autéctonos como frutas, hortalizas y legumbres que permiten
obtener nutrientes de calidad de manera directa. Ademads, es necesario ampliar los cono-
cimientos sobre cultivos silvestres que se dan en las tierras fértiles cocorotefias y que se
pueda conocer también sus propiedades nutricionales.

Aquellos productos alimentarios que eran indispensables en la época pasada, fue-
ron sustituidos por sus versiones mejoradas de productos con procesos tecnoldgicos in-
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dustrializados. Actualmente, se ve que parte de la poblacion (sobre todo la urbana) tiene
una alimentaciéon monétona debido a la sustitucién de los productos autéctonos por los
productos industrializados o de consumo masivo, o por las tendencias de los procesos de la
globalizacién en alimentacién.

Sin embargo, en la situacion de escasez que vivio el pais en época reciente, la pobla-
cién regreso a la practica de procesos artesanales para obtener, por ejemplo, un producto
importantisimo para su dieta, como lo es la masa de maiz.

Esta problemdtica alimentaria sufrida por la poblacién y la manera como se ha
abordado, también nos permite afirmar que al conocer la despensa y los productos autécto-
nos de facil acceso, no solo afianza nuestra identidad cultural, sino también es un recurso
propio para adecuar la dieta, puesto que en esos momentos de dificultades, los cocorotefios
han hecho uso de los saberes, como el aprovechamiento de alimentos autéctonos, al prepa-
rar con ellos, comidas alternativas, por ejemplo, arepas sustituyendo parcialmente el maiz
por raices, tubérculos y musdceas, como auyama, pldtano, yuca, entre otras. Obteniendo
proteinas de fuentes vegetales a partir de legumbres como las caraotas, frijoles y quin-
chonchos. Autoabasteciéndose con cultivos del conuco para conseguir alimentos como los
necesarios alifios, ajies, cilantro, cebollin, albahaca, orégano... para la preparacion de las
comidas. Al retomar los ingredientes propios para cubrir las necesidades alimentarias, en
la elaboracion de platos como los “mojitos” con auyama, batata, berenjena, ocumo. Al sus-
tituir el consumo de snack y chucherias por frutas, como el mango, cambur, nispero, se-
meruco, lechoza, pan de palo... Constituyendo todos estos importantes aprendizajes para
fortalecer la seguridad alimentaria pero también resaltando el valor de lo propio.

No obstante, asi como la escasez de alimentos hizo necesario la vuelta a la practica
del uso de artefactos artesanales para obtener un alimento tan importante como la arepa,
la crisis en los servicios bdsicos como el gas doméstico y la electricidad del mismo modo,
ha complicado la actividad culinaria por lo que muchos se vieron obligados a regresar al
uso del fogdén de lefia. Aun cuando el comensal extrafie el sabor distintivo que confiere el
fogén a las preparaciones, es justo decir que su empleo, por dificil, debe ser una cuestién
precisamente de gusto, a voluntad y no por verse obligados al no tener otros medios para
cocer los alimentos y asi satisfacer la necesidad de alimentarse. Los tiempos que corren
ameritan que los artefactos a utilizar provean la forma mas comoda, mds rdpida y eficiente
de llevar a cabo la actividad culinaria.

Es importante resaltar que el procesamiento de cultivos propios se le ha dado un
valor agregado convirtiéndolos en modelos de negocio y emprendimientos como es el caso
del mani.

Asi mismo, han surgido ciertos establecimientos que favorecen la implantacién de
nuevos hdbitos de consumo, como el caso de la comida rdpida con bastante aceptacion, de-
bido a que es una forma de cubrir las necesidades de alimentacién, en momentos cuando la
mujer también trabaja y no puede o quiera dedicar tanto tiempo a la cocina. Sin embargo,
la tendencia puede inclinarse hacia la oferta de comidas mds propias de la gastronomia
cocorotefia como las empanadas, chicha entre otras, y de esta manera afianza también la
identidad cultural alimentaria. Es momento oportuno para reflexionar sobre esta oferta
alimentaria y la manera que sea mds consona con el patrimonio gastronémico de esta po-
blacién, manifestado en los testimonios.

Resulta imprescindible mencionar la feria del bufiuelo, que representa una vitrina
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para mostrar la gastronomia cocorotefia y un espacio para los emprendedores culinarios.
En ella, tienen cabida diversas expresiones de la cultura alimentaria cocorotefia por lo que
esta se constituye como una pieza fundamental de importante valor para su difusién y
preservacion.

Ademads de eventos gastronémicos como el mencionado, la investigacion y difusién
de conocimientos en cultura alimentaria para el pueblo cocorotefio son importantes. Di-
lucidar aspectos de la gastronomia antigua cocorotefia pone en evidencia la importancia
de su valoracién como patrimonio cultural, y esto es, porque en este conjunto de saberes
ancestrales es donde se entrafia el origen de la identidad cultural alimentaria viva y cam-
biante en la actualidad, pero esto no debe darse por sentado, es menester la preservacion y
difusion para su transmision a futuras generaciones. En este sentido, los testimonios, que
de manera honesta y generosa proporcionaron los informantes clave, mostrando cémo
percibian su propia realidad alimentaria, que no por ser algo sencillo deja de ser valioso,
pues es auténtica; sin pretensiones, sino mads bien, la fuente que nos permite describir de
la manera mads fidedigna posible como fue ese régimen alimentario en el pasado de esta po-
blacién, que aunque consigue equivalentes en otras latitudes, es la base de la gastronomia
identitaria cocorotefa.

REFLEXIONES FINALES

A partir de la informacién recogida mediante los testimonios orales, se logré6 un
acercamiento a la gastronomia antigua cocoroteiia, lo que permitié elaborar una descrip-
cion de los elementos que conformaban su régimen alimentario y a su vez, hacer las com-
paraciones con el presente gastronémico de la region. En tanto, a través del conocimiento
de este pasado reciente se puede comprender mejor su presente.

Consideramos necesario advertir que parte del fenémeno de estudio, esencialmen-
te, se dio hasta la llegada de la modernidad a Cocorote, porque su gastronomia comenzo6 a
presentar cambios apreciables. Asi pues, se considera que, hasta las primeras décadas del
siglo XX, Cocorote como pueblo del interior del pais, debi6 estar poco relacionado con el
resto de la nacion y por ello, hasta después de este proceso, resultado de la integracion de
las diversas regiones del pais, surgi6 la generalizacién de formas de cultura que hizo que
Cocorote adoptara convenciones gastronémicas compartidas con otras expresiones nacio-
nales, sin dejar por ello de existir su propia gastronomia identitaria.

Por ese motivo, se resaltan las caracteristicas esenciales que pueden ser considera-
das como aspectos relevantes de un patrimonio gastronémico e identidad cultural, al reco-
nocer los platos tipicos que forman parte de la memoria de los informantes como el resul-
tado de la confluencia de diversas particularidades del régimen alimentario que merecen
ser redescubiertos, pues, son la base fundamental de las practicas culinarias tradicionales
y autdctonas de la region, razén por la cual, identificarlos y difundirlos, es de suprema im-
portancia para la conformacién de una cultura alimentaria que estd en constante cambios,
pero tiene sus raices en los saberes ancestrales.

Quedara de parte de los entes oficiales profundizar sobre los aspectos significativos
de la gastronomia de Cocorote con miras hacia el fomento de un proceso de patrimoniali-
zacion como corresponde. Esta investigacion muestra algunas experiencias considerables
que pueden ser tomadas en cuenta para emprender el proceso mencionado.

La observacién participante nos permitié evidenciar que la importancia de estos
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hallazgos, como base de un patrimonio gastronémico, es tal, que en poblaciones como la
cocorotefla, ha tomado un sentido mds pragmadtico, pues en la medida que el individuo
identifica y reconoce los aspectos del régimen alimentario antiguo, éste se convierte en un
conjunto de herramientas que les permiten sortear las dificultades en la problemdtica ali-
mentaria que ha tenido lugar en Venezuela en tiempos recientes, haciendo uso de saberes
de los aspectos sustanciales de la gastronomia antigua cocorotena sobre como aprovechar
alimentos autdctonos, cOmo preparar comidas alternativas, conocer diversos usos de pro-
cesos artesanales para obtener ciertos alimentos, como es el caso de la arepa, la importan-
cia de las proteinas de origen vegetal, el procesamiento de cultivos propios a los que se le
puede dar un valor agregado y convertirlo en modelos de negocio, el regreso a la granjeria
y venta de dulces criollos como medio de sustento familiar, entre otros.

De igual manera, el acervo cultural culinario ha permitido sobrellevar también la
crisis de servicios bdsicos, como ocurre con el gas doméstico, es asi como el cocoroteno
ha echado mano de practicas, artefactos y técnicas culinarias en desuso para superar estas
dificultades. La exaltacion del patrimonio gastronémico, conocer la despensa, los saberes
ancestrales relacionados con el régimen alimentario, no solo afianza nuestra identidad
cultural, sino que también es un recurso propio para mejorar la dieta y fortalecer la segu-
ridad alimentaria que puede verse afectada por multiples razones y tendencias, como en la
actualidad, donde se observa que las dietas repetitivas son producto de los procesos de la
globalizacién en alimentacién.

Por ello, razones no faltan para pretender dejar registro y difundir los hallazgos en
relacion con la gastronomia antigua de Cocorote y con ello, preservar la riqueza material e
inmaterial en ella, es un compromiso con las futuras generaciones.

Finalmente, han sido de incuestionable valor los testimonios orales por medio de
los cuales los informantes han podido dejar registro de su acervo cultural culinario, de sus
saberes, de sus memorias, de su identidad, garantizando de esta manera, la transmision
conocimientos a las nuevas generaciones. Siendo este acercamiento a la gastronomia anti-
gua de Cocorote un importante primer paso y un granito de arena hacia el rescate de este
patrimonio inmaterial, hacia la valoracién del patrimonio gastronémico cocoroteno.
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