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El arte culinario en Venezuela ha adquirido gran importancia, circunstancia pro­
picia para emprender un estudio riguroso de .nuestra cocina típica que permita 
darla a conocer y al mismo tiempo facilite su rescate en función de las nuevas 
necesidades. Se esbozan algunas ideas relacionadas con la existencia y destino de 
nuestra cocina y se intenta una descripción de nuestro acervo coquinario. Este 
patrimonio alimentario es complejo y su existencia apuntala en buena parte, nuestra 
identidad nacional, producto de una historia que no por breve deja de ser com­
plicada y diversa. Sus ralees hincan territorios y sociedades distintas, sin que pueda 
decirse que sea simple agregado de lo indígena, lo europeo y lo africano. Se 
concluye que la cocina venezolana requiere de una teoría, la busca como único me­
dio que le permitirá a la larga sobrevivir en la sociedad. Esta labor requiere de 
un trabajo de equipo en el que han de colaborar el cocinero, el nutricionista y el 
gastrónomo. Ha dé ser producto de la conjunción feliz de la técnica y el bueri gus­
to, pués de otra manera no sería ciencia, más que la simple industrialización. Los 
venezolanos esperamos ese equipo salvador que permita elrescate definitivo de la 
cocina antigua y poder así, fomentar la creación de nuevas preparaciones "a la 
manera del país" como dirían los viejos infolios". 

PAIABRAS CLAVES: Cocina Venezolana, Historia de la Cocina, 
Alimentación del Venezolano. 

El incremento de la crítica gastronómica en 
los diarios, la profusión de recetarios impresos 
últimamente y la proliferación de restaurantes 
que hemos venido presenciando, son algunos de 
los síntomas que hacen evidente la importancia 
que entre nosotros ha adquirido el arte culina­
rio, circunstancia propicia para emprender un 
estudio riguroso de nuestra cocina ,típica que 
permita darla a conocer tal como es y al mismo 
tiempo facilite su rescate en función de las nue­
vas necesidades. Por ello me permitiré plantear 
en esta ocasión algunas ideas en tomo a la exis­
tencia y destino de nuestra cocina . que no cons• 
tituyen más que un breve esbozo de una inves­
tigación de mayor alcance que estoy realizando. 

Se ha · llegado . a negar la existencia de. una 
cocina venezolana sin que los partidarios de tal 
opinión se hayan intimidado ante los muy con­
cretos y contudentes argumentos . de la arepa, 
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la hallaca, la olleta, el hervido y tantos más, cuya 
elocuencia no les ha bastado para cambiar de 
parecer. Por el contrario, otros afirman que se 
puede hablar de una culinaria que nos es pro­
pia, llegando en su afán de demostración posi­
tiva a ciertas exageraciones que pretenden colo­
carla aun por encima de todas las latinoameri­
cana"s. Sin duda, como en toda controversia apa­
sionada, hay que tomar distancia, colocándose 
en una posición desprejuiciada que permita, es­
tudiando los hechos, llegar a conclusiones más 
acertadas y aceptables. La mayoría de quienes 
han tratado el tema señalan. como característica 
de . nuestra cocina la de ser mestiza, con lo cual 
estamos de acuerdo, pero insisten de tal modo 
en ello que diera la impresión de que cifran en 
tal rasgo su diferencia específica. Si para ellos 
mestizo es, en su aceptación más restringida, el 
producto de blanco e indio: ¿ Cómo distinguirla 
entonces de la peruana o de la mexicana?. Si 
con mayor amplitud, usan el término de mestiza 
como equivalente a mezclada: ¿ Es que acaso hay 
alguna cocina en el mundo que no lo sea?. La 
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francesa, que se cita por excelencia como ejem­
plo acabado de este arte, tiene orígenes diver­
sos; baste recordar que a su formación conflu­
yeron los modos de comer de galos y romanos 
para los tiempos antíguos y más recientemente 
las influencias italiana y española, cuyas remi­
niscencias encontramos en la nomenclatura de 
los más auténticos recetarios franceses. Cree­
mos que por ser nuestra sociedad aun joven -su 
formación no data de más de 3 siglos- la cocina 
no ha adquirido todavía en ella, un grado de ho­
mogeneidad comparable al que logró, por ejem­
plo, la cocina francesa en el siglo XIX. De allí 
que lo haya florecido entre nosotros el interés 
por estudiar estos temas con la misma intensi­
dad y abundancia con que se ha hecho en otras 
sociedades más antiguas. Por ello es mejor in­
tentar una descripción de nuestro acervo coqui­
nario, dejando para más adelante análisis y con­
clusiones que permitan una definición acabada. 

La consulta de cualquiera · de nu~tros rece­
tarios nos llevará, en una primera aproximación, 
a consta,tar la existencia de un número conside­
rable de fórmulas presentadas como típicas. Si 
por ejemplo acudimos al inventario que de nues­
tros platos vernáculos hizo Ramón David León 
.en su Geografía Gastronómica Venezolana (Ca­
racas, Tipografía Garrido, 1954), hallaremos la 
descripción de no menos de setenta de ellos. 
Este patrimqnio alimentario presenta, por un 
lado, la frecuencia en el uso de ciertos elemen­
tos (maíz, yuca, apio o arracacha, carne de res, 
etc.); por otro, el empleo habitual de determi­
nados condimentos (ají dulce, papelón, cilan­
tro, onoto, etc.); además, la utilización de un 
instrumental peculiar (budare, sebucán, totuma, 
etc.) y en fin, una nomenclatura propia (arepa, 
hallaca, olleta, hervido, etc.). Esto sólo por citar 
algunos rasgos evidentes de nuestra cultura gas­
tronómica. 

Sin lugar a dudas se trata de un patrón cul­
tural complejo cuya existencia apuntala, en bue­
na parte, nuestra identidad nacional. Esta tra­
dición es producto de una historia que no por 
breve deja de ser complicada y diversa. Sus raí· 
ces hincan territorios y sociedades distintas y 
distantes, sin que pueda decirse que sea simple 
agregado de lo indígena, lo europeo y lo africa, 
no. Al lado de la arepa _ de los aborígenes está 
la tostada decimonónica; junto al casabe de las 
tribus amazónicas se dá la naiboa de tiempos 
coloniales; la pasta de membrillos encuentra su 
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contrapartida en la jalea de guayabas o en las 
conservas de coco. Confluencias y transforma­
ciones éstas que crearon nuestra mesa típica. 
Vale la pena ensayar, aunque sea brevemente, 
la reconstrucción de ese lento proceso de con, 
figuración. 

I 

Dispersos en un vasto territorio erraban nues­
tros aborígenes, buscando su sustento mediante 
el ejercicio de la caza, la pesca y la recolección, 
actividades predominantes, con la excepción de 
una exigua y rudimentaria agricultura. Su mo­
do de vida, generalmente nomada, impedía ho­
rarios fijos para las comidas, alternando abun­
dancia y escasez según los cambios estacionales. 
Lejanos de la civilización, su hambre a diferen­
cia de la nuestra amiga de las apariencias, los 
llevaba a buscar instintivamente el equilibrio 
nutricional en las más diversas sustancias, de 
allí la geofagia de los Otomacos de los bajos 
llanos o la ingestión del gusano de la palma en 
los Guaraos del delta orinoquense. Sus condi­
mentos se reducfan al ají, a veces incluían la 
sal, y su único edulcorante era la miel. Consu­
mían también las frutas que pródiga les ofrecía 
la naturaleza (caimito, guayaba, piña, guaná­
bana, etc.). Conocedores del fuego, los indígenas 
habían aprendido a cocer sus alimentos colo­
cándolos a su calor sobre parrillas de madera o 
planchas de barro cocido (budares o aripos) y 
aun enterrándolos envueltos en hojas para en­
cender encima sw; hogueras (barbacoa). Según 
algunos cronistas, fabricaban a mano vasijas ru­
dimentarias de arcilla que puestas sobre tres 
pied.I¡lS de similar tamaño, con que rodeaban 
sus fogatas (las tres topias), les servían para 
hervir los líquidos, aun cuando más corriente­
mente empleaban para lograr tal ebullición, pie­
dras precalentadas que metían dentro de sus 
ollas. Aumentaban la lista de sus recipientes 
las totumas y taparas, frutos del árbol del mis­
mo nombre, que una vez vaciados de su conte­
nido y secos, empleaban para hacer sus mezclas 
o almacenar algunos de sus alimentos. Usaban 
gran copia de cestas (manares o e;edazos, sebu­
canes o prensas, cataúres o canastos, etc.) en 
cuya confección eran muy diestros. Cuchillos y 
hachas de piedra al igual que sus morteros o 
metates, rallos, que consistían en pacas de ma­
dera en las que incrustaban piedrecillas amo­
ladas y en fin espátulas de maderas a manera 



de cucharas, completaban la primitiva batería 
con que atendían sus preparaciones culinarias. 

Era breve el repertorio de sus recetas, pero 
no simple como tiende a pensarse. El casabe 
ilustra esa característica. Elaborado a partir de 
la yuca (Manihot esculenta Crantz), tubérculo 
que usualmente en su estado natural contiene 
el mortífero ácido cianhídrico, implica cuidado­
sos procedimientos de elaboración que van des­
de pelarlo, rayar su pulpa y exprimirla para sa­
carle el jugo venenoso (yare), hasta cocer la 
harina obtenida (catibía) en grandes planchas 
de barro circulares. Operaciones estas con que 
se trueca el riesgo de muerte en fuente de vida. 
Constituyendo, si se mira el número de seres 
humanos que han debido su sustento por no me­
nos de dos milenios a este pan, innovación culi­
naria de méritos incalculables. Además el inven­
to del casabe permitió a nuestros aborígenes 
precolombinos almacenar alimento por vez pri­
mera, procurándose así un medio para sobrevi­
vir en los períodos de escasez. El significado re­
volucionario del cultivo y beneficio de la yuca 
en aquellos tiempos remotos no ha sido aun es­
timado en su justa dimensión. 

11 

Desde fines del siglo XV se inician los prime­
ros contactos entre europeos y americanos. Al 
principio, por lo lejano de sus fuentes de apro­
visionamiento y el desconocimiento total del 
medio, los europeos adoptan por fuerza · los ali­
mentos indígenas. El casabe les sabía a aserrín 
pero era buen mantenimiento para las incursio­
nes conquistadoras pues resistía la humedad sin 
mayor daño. El maíz daba un pan no compara­
ble con el de trigo pero aceptaple a falta de este 
último. De los primeros indios ladinos aprendió 
el español a distinguir los frutos comestibles 
de los venenosos, aprovechándose así de los 
amplios recursos de los bosques. En fin, puede 
afirmarse que entonces, a la par que el conquis. 
tador sometía a los habitantes del Nuevo Mun­
do, era sojuzgado por los alimentos de · éstos. 
Esta relación inversamente proporcional fue de­
sapareciendo a medida que el invasor se iba 
haciendo colono, dando paso al transplante cadij 
vez más intenso de los alimentos europeos por 
excelencia (carne, ·trigo, aceite y vino). Así en 
una segunda fase, que podría situarse entre la 
-mitad del siglo XVI y los fines · de la siguiente 
centuria, se intenta febrilmente aclimatar vege 

tales y animales típicos de la dieta española. 
Toda expedición de poblamiento de las nuevas 
tierras llevaba como especie de despensa móvil, 
numerosos rebaños y piaras. Con los soldados 
entraron las simientes de la lechuga, el repollo, 
la cebolla y el ajo; además de zanahorias, nabos 
y remolachas, tubérculos del Viejo Mundo. E) 
trigo y la vid, baluartes del régimen alimentario 
español, estrechamente ligados a la religión ca, 
tólica, fueron objeto de .repetidos ensayos de 
siembra. No hubo éxito con la vid y se logró 
apenas pasajero con el trigo. En Caracas, en los 
Valles del Tuy y en Los Andes, especialmente 
en Trujillo, se obtuvo una considerable cosecha 
de trigo durante los siglos XVI y XVII; ya para 
el XVIII declina ese beneficio, excepto en la 
zona trujillana donde su cultivo se ha prolon-
gado hasta nuestros días. · 

Este . titánico esfuerzo · del conquistador por 
reproducir en el Nuevo Mundo su paisaje ali­
mentario de origen, fracasó en nuestro país con 
la salvedad de la carne, las hortalizas, las verdu­
ras, el arroz y la caña de azúcar; legados estos 
dos últimos por los árabes durante su larga do­
minación peninsular. 

El estrecho contacto con el virreynato de Nue­
va España debido al comercio del fruto que 
constituyó el fundamento de la· riqueza provin­
cial: el cacao, aportó el uso del chocolate y de 
la vainilla oriunda de Mesoamérica y probable­
mente del tamal que rápidamente adoptado y 
mejorado dió como resultado nuestra hallaca. 

Desde fines del siglo XVII se e_xtiende sin ce­
sar, por todas las capas de la sociedad, el patrón 
de consumo americano. Así, . la arepa sustituye 
al piyi de trigo, la guayaba al membrillo, el ono­
to al azafrán, por citar sólo algunos casos. 

Desde entonces hay atisbos de una nueva co­
cina a la cual contribuirá además del indio · y 
del español, el africano, que como esclavo do­
méstico asume casi con exclusividad la función 
de cocinero, enriqueciéndola con su particular 
arte de guisar. 

III 

Es durante el siglo XVIII cuando se configura 
la sociedad venezolana, con características que 
en buena parte han sobrevivido los últimos 200 
años. En esta época se estabilizaron definitiva­
mente numerosos poblados cuya fundación da-
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taba de siglos anteriores. Igual pasó con la co­
cina que, luego de los intensos intercambios 
señalados anteriormente, llegó a un grado de 
consolidación que se tradujo en el uso, por par­
te de los cronistas y administradores coloniales 
de la frase muy abundante en los documentos 
de aquella época: "guisar a la manera del país". 
Sin embargo, el acervo culinario no cesó de 
enriquecerse. De las Antillas holandesas, fran. 
cesas e inglesas vinieron, con hacendados. y es­
clavos, muchas recetas de raigambre europea 
que, · aclimatadas en nuestras tierras, enrique­
cieron nuestra tradición alimentaria. Ejemplo 
de ello son: el selzer coriano, el corbullón cos­
teño y el tarcarí oriental. 

Fueron tiempos de mayor estabilidad en los 
que se fue perfilando la labor de la cocina como 
oficio, hasta el punto de que en las ciudades 
había quienes guisaban por encargo y elabora­
ban granjerías para la venta. Años en los que 
se definen los espacios dedicados a lo culinario. 
De un lado, la grande o mediana cocina de la 
casa de ciudad o de hacienda, con numerosos 
fogones y aun horno, en cuya vecindad se colo­
caban tinajeros y alacenas, muebles a los que 
los artesanos dedicaban lo mejor de su pericia; 
de otro, la cocina campestre, en el mejor de los 
casos techada solamente, con uno o dos rústi­
cos fogones sobre los que humeaban las o Has 
casi al aire libre. 

En las ciudades importantes las exigencias de 
los criollos acomodados, muchos de ellos via­
jados allende los límites de la Capitanía Gene­
ral, fuerzan el ingenio de sus cocineras para re­
finar la herencia alimentaria de sus ancestros, 
perfeccionándose así la sazón criolla sin que por 
ello se desplazaran los elementos básicos de 
nuestro régimen alimentario colonial. 

Se come en platos de loza, con cubiertos que 
son algunas veces de plata, sobre manteles de 
alemanisco, contribuyendo al esplendor del ser­
vicio las vajillas de copas y vasos de cristal · 
decorado. Tal opulencia era exclusiva de los lla­
mados "grandes cacaos", a cuyo prestigio sin 
duda contribuía el boato de sus banquetes. La 
mesa del pobre, en vajilla de barro, seguía ex­
hibiendo como única decoración las preparacio­
nes antiguas, más rudimentarias pero no por 
ello menos sustanciosas. 

IV 

Entrado el siglo XIX, después de la turbulen­
ta época de la guerra de independencia, comien-
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za la restauración de la agricultura y de la 
cría y el restablecimiento del comercio exterior; 
esta vez, sin las trabas que otrora ponía el do­
minio español a las importaciones del resto de 
Europa y de Norteamérica. Por este último con­
ducto comienza la afluencia de alimentos a nues­
tros puertos. Trigo, jamones y avena de la con­
federación del Norte de América; vinos, licores, 
pastas, embutidos, cerveza y muchos otros ren­
glones de Inglaterra, Francia, Alemania e Italia. 
No sólo se traen alimentos, también vienen en 
las embarcaciones, ollas, cubiertería, porcelana, 
cristalería y un nuevo juego de mobiliario: el 
comedor, creado en Inglaterra apenas a media­
dos del siglo XVIII. Así, se fija, en las casas ur­
banas, para servir la mesa, sala especial, termi­
nándose así con la costumbre ancestral de co­
mer a capricho del señor en una cualquiera de 
las piezas. 

Se produce en las ciudades un progresivo 
afrancesamiento que alcanza el ámbito, de lo 
alimentario, en el cual se conjugan las recetas 
parisinas con la sazón criolla. No obstante la 
mayoría de la población, en los arrabales de las 
ciudades y en las vastas campiñas, sigue repi­
tiendo exclusivamente las fórmulas coloniales. 

Venezuela, carente de caminos, presentaba un 
cuadro de incomunicación terrestre que favore­
ció la conservación de tradiciones provinciales 
y por ende de cocinas diversas que si bien te­
nían ciertos rasgos en común, diferían en mu­
chos aspectos. En las provincias de Oriente y 
de Guayana campeaba como pan principal el 
casabe. En la región Centro-Norte en cambio, 
reinaba la arepa y en buena parte de la zona 
andina casi imperaba el pan de trigo de pro­
ducc~n local. 

A mediados de la pasada centuria hizo su 
aparición el restaurante, también importación 
de Europa. Desde tiempos remotos la función 
de vender en un lugar especial alimentos pre­
parados, la habían llenado las pulperías, ventas 
y posadas, estas últimas escasas e instaladas de 
manera primitiva. Al decir de los viajeros tales 
hosterías procuraban más pulgas que placeres 
gastronómicos. Esta situación comenzó a variar 
ya entrada la República. Por lo menos desde 
1850, no solo los hoteles comenzaron a ofrecer 
comida a sus huéspedes con regularidad, lim­
pieza y esmero, sino además se instalaron loca­
les independientes con este fin, en cuyas mesas 
podían consumirse variados manjares a escoger 
de una carta o menú. Al lado de lás viejas pana-



derías o como extensión de ellas se abrieron 
pastelerías que tentaban a los parroquianos con 
sus ofertas de variados dulces, muchos con nom­
bres exóticos. Estos nuevos expendios de alunen­
tos llegaron en algunos casos al intento de fran­
quear las puertas de residencias públicas o pri­
vadas, al ofrecer la elaboración de banquetes 
por encargo. La lectura de la prensa de la época 
evidencia la proliferación de estos nuevos esta­
blecimientos y de sus servicios. 

Unase a lo dicho la influencia de las inmigra­
ciones italiana, francesa y alemana que, avecin­
dadas en algunas de nuestras ciudades, funda­
ron familias, echando raíces en nuestro suelo y 
por consiguiente en nuestras costumbres y a la 
vez adaptando las suyas a nuestro medio. 

Estos nuevos aportes comenzaron a registrar­
se en los recetarios que para uso privado inicia­
ron muchas amas de casa, en forma de cuader­
nos en los que al lado de las añejas fórmulas 
coloniales escribieron las nuevas, modificándo­
les muchas veces no sólo sus nombres, escritos 
con peculiar ortografía, sino aun la sazón, que 
intentaron adaptar al gusto criollo. También por 
esta época aparecen los primeros recetarios im­
presos destinados, a diferencia de los manus­
critos, a las personas de menos recursos. Entre 
1861 y 1864 se publica en Caracas en dos volú­
menes El Agricultor Venezolano de J.A. Díaz, in­
teresante manual que se reimpriinió luego va­
rias veces, constituye un resumen de nuestras 
prácticas agropecuarias e incluye en su tomo 
primero un pequeño tratado de ~Cocina cam­
pestre" .Este recetario contiene más de treinta 
fórmulas entre las que se destacan las de la 
olleta, el menudo, la carne frita, el entreverado, 
la chanfaina, las ha1Iacas, las arepas, los buñue­
los, el dulce de leche y un postre de casabe. 
Diaz sostuvo que recurriendo a los productos de 
su campo, el agricultor podía disponer de una 
mesa fina y abundante. Recomienda con insis­
tencia la sustitución en los rellenos de la trufa 
por el lairen, asegurando óptimos resultados. 
Más tarde uno de nuestros más destacados lite­
ratos, Tulio Febres Cordero, publica en Mérida 
en 1899, el segundo de nuestros recetarios im­
presos: Cocina criolla o guía del ama de casa, 
escrito con la finalidad de lograr una cocina 
práctica . y económica. La proveniencia del autor 
hace que entre sus fórmulas aparezca la tradi­
ción culinaria andina. De allí que encontremos 
en los platos cuya preparación describe, el mute, 

el chungute, el ajiaco, sopas de garbansos y de 
papas, etc. 

De los recetarios se desprende que a pesar de 
todas las innovaciones, la dieta cotidiana de ri­
cos y pobres, en lo esencial siguió fiel a las tra­
diciones, de forma tal que es lícito pensar que 
los nuevos platos aparecían sólo en la mesa de 
los pudientes y principalmente en ocasiones es­
paciales. Llega así a establecerse una neta dife­
renciación entre Ja comida casera, criolla por 
definición y aquella de los restaurantes, extran­
jera como la mayoría de sus dueños. 

Las tres últimas décadas del siglo pasado fue­
ron teatro de las reformas guzmancistas que 
perseguían dar a nuestras principales ciudades 
una fisionomía a la francesa. Este esfuerzo eu­
ropeizante reforzó la influencia foránea en nues­
tras costumbres, ya iniciada en tiempos ante­
riores. La política oficial revistió su lenguaje, 
sus actos y su ceremonial de un ropa.ie afran­
cesado que alcanzó los banquetes y recepciones 
de la época. La champaña, las trufas y el caviar 
llegaron a ser símbolo de prestigio en los nu, 
merosos brindis y ágapes que celebraron el pro­
greso de fachada en que se había empeñado e) 
Ilustre Americano. Hicieron su aparición los 
menús como adorno en los banquetes. Estos 
pequeños cartones sirvieron no solo para .. indi­
car la minuta, sino para dejar constancia del 
acontecimiento social, testimoniando los nom­
bres del anfitrión y del homenajeado, señalando 
la fecha o la efemérides que se celebraba y e) 
lugar de la recepción. En su decoración parti­
ciparon artistas e impresores llegando a ser te­
ma de conversación, de crónica periodística y 
campo en que rivalizaban residencias diplomá­
tic~ y oficiales con casas particulares y restau­
rantes. 

V 

Nuestra antigua cocina colonial enriquecida 
con los aportes franceses e italianos, penetró 
en el siglo XX y se mantuvo prácticamente in­
variada a 1o largo de las cuatro primeras déca­
das. En los años cuarenta, la sociedad venezo-. 
lana ya predominantemente urbana, comienza 
a percibir el efecto de la avalancha de alimen­
tos importados, que se intensificó desde el fin 
de la Segunda Guerra Mundial. La riqueza ori­
ginada en la explotación petrolera permitió el 
acceso a toda clase de productos foráneos, que 
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no vinieron solos, sino acompañados de hábitos 
de consumo antes casi desconocidos en nuestro 
país. El modo de vida norteamericano comenzó 
paulatinamente a desplazar las tradiciones crio­
llas. Esta transformación que afectó nuestra 
cultura se reflejó hasta tal punto en lo culina­
rio, que algunas voces venezolanista lanzaron 
enfáticas señales de alarma e intentaron la pues­
ta al día de la cocina criolla, mediante la pub!i• 
cación de ensayos y recetarios. Tal es el caso 
de Mario Briceño Iragorry con su Alegria de la 
tierra (Caracas, Editorial Avila, 1952); Ramón 
David León con su Geografía Gastronómica Ve­
nezolana (Caracas, Tip. Garrido, 1954) o Gra­
ciela Schael Martínez con su Cocina de Casildá 
(Caracas, Editorial Excelsior, 1963). Los sínto­
mas del cambio se hicieron cada vez más· evi­
dentes. Comenzaron a escasear los vendedores 
ambulantes que ofrecían las apetitosas granje­
rías criollas y proliferaron los expendios de 
"perros calientes". y "hamburguesas" • . Los ali­
mentos congelados y un sin número de enla. 
tados deslumbraron a los vecinos de las ciuda­
des desde los anaqueles de las casas de abasto 
y de los supermercados, que sustituyeron a las 
bodegas y pulperías. ~e derrumbaron los viejos · 
fogones para dar paso a las cocinas a kerosene 
y a gas. La licuadora fue tomando la función 
de las antiguas máquinas de moler manuales o 
del metate. La avalancha publicitaria divulgó 
rápidamente preparaciones exóticas y se entro­
nizaron el whisky y la cerveza donde antes · rei­
naban el brandy, el ron y el guarapo. Las mu• 
jeres que cada vez en mayor número salían al 
mercado de trabajo iban descuidando las · labo­
res domésticas y las pocas que quedaron al fren. 
te de sus cocinas recibieron la influencia dé 
recetarios elaborados por encargo de las nacien­
tes industrias alimentarias y adaptados a las 
necesidades contemporáneas. Todo confluyó a 
que se fuera perdiendo nuestra tradición culi­
naria secular. 

Nuestros platos de antaño comienzan a men. 
cionarse como vestigios de épocas pasadas, y 
cuando se tiene la rara oportunidad de degus­
tarlos constituyen, para una minoria un pode­
roso estímulo de evocación de los tiempos idos 
y para los más, curiosidades folclóricas con las 
que se encuentran poco familiarizados. Quizás 
han logrado sobrevivir la hallaca, la arepa y el 
sancocho como excepciones a ese destino de 
aniquilamiento. 
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Hoy, gracias a los esfuerzos de unos pocos 
cocinautores, el ama de casa venezolana -espe­
címen cada vez más raro- puede confeccionar 
nuestros platos tradicionales con relativo éxito, 
pero los recetarios que se lo permiten están con­
cebidos para tiempos, cantidades y utensilios 
caseros. Sé de esfuerzos bien intencionados de 
aplicar este tipo de recetario a la comida de 
restaurantes que han resultado fallidos, pues 
esos formularios están concebidos como manua. 
les para una práctica considerada exclusiva de 
cocineras familiares. Pero en nuestros días se 
plantea la necesidad de llevar esas recetas a 
los restaurantes. . . ¿No vale la pena pennitir 
el acceso del público a las exquisiteces que han 
sido privilegio de muy contadas casas venezo­
lanas? . . . ¿ No es deseable salvaguardar ese va­
lioso patrimonio divulgándolo? ... Sin duda exis• 
ten restaurantes criollos, puede incluso asegu• 
rarse que han aumentado en los últimos años, 
pero el producto que ofrecen a sus comensales 
es, en el mejor de ]os casos mediocre, lo que ha 
suscitado la idea de que nuestra culinaria es 
impracticable fuera del ámbito hogareño. De allí 
que haya quienes piensen que pronto asistire­
mos al requiero de nuestra cocina tradicional, 
barrida por el progreso. ¿ Qué podremos hacer 
para impedir tan fúnebre presagio? 

Si estudiamos el caso de la cocina francesa, 
paradigma del arte culinario, nos daremos cuen• 
ta de cómo su preponderancia se origina, hace 
apenas un siglo, gracias al esfuerzo de los gran­
des "Chefs" de la "Belle Epoque" (Recordemos 
a Escoffier) quienes, después de una extensa 
experiencia en el oficio y de un largo estudio 
de los cocinautores que les antecedieron, sen• 
taron iias pases de un sistema culinario para uso 
de los comedores de grandes hoteles y restau­
rantes, que por su precisión y efectividad llegó 
a convertirse en regla universal del arte. Des• 
pués de ellos, esa "cocina teórica" no hizo sino 
enriquecerse con sucesivos aportes que última­
mente, provistos de los conocimientos de la die­
tética han dado su resultado más acabado en 
la "nouvelle cuisine". Puede sonar a paradoja 
el hablar de cocina "teórica", pues nada parece 
más empírico que cocinar. Sin embargo, no se 
trata de un contrasentido. Mientras no se ex. 
traigan los principios básicos de una técnica y 
se tenga una visión general y organizada de eHa, 
no se podrá practicarla ni renovarla en gran 
escala con limpieza, eficacia, calidad y rendi­
miento. 



Quiere pues nuestra cocina su teoría, la bus­
ca como único medio que ·le permitirá a la larga 
sobrevivir en la sociedad de masas. Si no lo lo­
gra, tendremos que cantar su requiero como 
sostienen algunos. Poseemos un importante acer­
vo culinario que sirve de base para la teoriza­
ción, habría que inventarlo y analizarlo siste­
máticamente entrando en la intimidad de los 
fogones, descifrando la aparente magia de las 
expertas, sus gestos, sus modos, los fenómenos 
químicos que se realizan misteriosamente en las 
cacerolas; hacer la lista de nuestras disponibi­
lidades alimentarias hasta lograr una útil y clara 
clasificación; codificar adecuadamente las pre­
paraciones y formular las reglas aplicables a 
cada tipo de plato .. . ; elaborar un vocabula­
rio suficientemente explícito y proponer recetas 
ejemplos que, degustadas por un jurado com­
puesto de personas que guarden la memoria 
gustativa de nuestros sabores criollos, puedan 
ser perfeccionados hasta optimizarlas. De exten­
derse como es deseable, este tratamiento técnico 
de las recetas a todo el territorio venezolano 
se habrá logrado superar la etapa de codifica­
ción del saber culinario y estaremos en condi­
ciones no sólo de conservarlo, sino de innovar 

a partir de nuestra tradición, seguros de man­
tener un estilo propio. 

Labor ingente que requiere vocación y dedi­
cación excepcionales, pero en cuyo fogro se jue­
ga la supervivencia de una de nuestras más va­
liosas tradiciones. La concibo como un trabajo 
de equipo en el que han de colaborar el cocine­
ro, el nutricionista y el gastrónomo. Ha de ser 
producto de fa conjunción feliz de la ciencia, 
la técnica y el buen gusto, pues de otra manera 
no sería más que la simple industrialización, a 
como diera lugar, de una práctica que por los 
niveles de excelencia que ha alcanzado en cier­
tos ámbitos debe tratar de preservarse sin dete­
rioro. Los venezolanos; estoy seguro, esperamos 
ese equipo salvador con ansiedad que crece co­
tidianamente por las frustadas experiencias de 
nuestra mediocre cocina · pública. 

Existen pués fundadas esperanzas para que 
se rescate definitivamente la cocina antigua, se 
la ponga al día con rigor técnico y, definido con 
precisión nuestro perfil culinario, podamos fo­
mentar la creación de nuevas preparaciones "a 
la manera del país", como decían los viejos in. 
folios. 

.. 
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