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tradicidn. dieta. venezolano La arepa venezolana es el alimento y preparacién mds antiguo de nuestra cultura
! ’

culinaria. Esta receta abarca desde la sencillez de los ingredientes que la componen
hasta la importancia que implica su ingesta, su contenido nutricional, sus raices
y sus vinculos memoristicos. La arepa, independientemente de su presentacién
Keywords: Arepa, consumption,  © forma de preparacion, es el principal legado culinario indigena venezolano.
tradition, diet, Venezuelan Por esta razén, el objetivo de este articulo es determinar el consumo de la
arepa de budare o cldsica en la tradicién y sus multiples e innovadoras formas
de presentacién en la dieta venezolana. La metodologia utilizada es el disefio
bibliogréfico, con rasgos de transversalidad y descriptivismo, mientras que el
tipo de investigacion es documental y de nivel histérico. Entre los resultados
mads relevantes podemos mencionar: 1) En la época de la colonia, la arepa fue
un alimento fundamental e insustituible en la dieta venezolana y una novedad
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PATRIMONIO CULTURAL ALIMENTARIO

para los colonos, 2) El 56,38% de los venezolanos actualmente prefiere desayunar
arepa. Se concluye que, 1) El budare o arepa clasica es un platillo consumido por todos
desde la época colonial debido a la importancia del maiz como rubro comestible y a
la accesibilidad de sus ingredientes fundamentales. 2) El vinculo del venezolano con
la arepa, con su comida ancestral, aparece notablemente, a pesar de la modernidad y
rapidez con la que vivimos hoy.

The budare or classic arepa in the tradition and its multiple and
innovative ways of presentation in the Venezuelan diet

Abstract

The Venezuelan arepa is the oldest food and preparation in our culinary culture. This
recipe ranges from the simplicity of the ingredients that make it up to the importance
of its intake, its nutritional content, its roots and its memory links. The arepa,
regardless of its presentation or way of preparation, is the main indigenous Venezuelan
culinary legacy. For this reason, the objective of this research is to determine the
consumption of the budare or classic arepa in tradition and its multiple and innovative
forms of presentation in the Venezuelan diet. The methodology used is bibliographic
design, with features of transversality and descriptivism, while the type of research is
documentary and historical level. Among the most relevant results we can mention:
1) In colonial times, the arepa was a fundamental and irreplaceable food in the
Venezuelan diet and a novelty for the colonists, 2) 56.38% of Venezuelans currently
prefer to have arepa for breakfast. It is concluded that, 1) The budare or classic arepa
is a dish consumed by everyone since colonial times due to the importance of corn as
an edible item and the accessibility of its fundamental ingredients. 2) The Venezuelan's
link with the arepa, with its ancestral food, appears notably, despite the modernity
and speed with which we live today.
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I.INTRODUCCION

La arepa, cuyo nombre probablemente proviene de la voz chaima o del vocablo
“aripo” o budare, representa una de las preparaciones mds antiguas y el principal
legado culinario indigena venezolano. Es un alimento precolombino a base de maiz
que ha marcado e identificado nuestra cultura culinaria, tanto asi que hasta hoy sigue
siendo la primera preparacién alimenticia para el desayuno, el almuerzo, la cena y
hasta para la sobrecena en Venezuela.

No en vano ha sido considerada por el Instituto de Patrimonio Cultural (IPC)
como Patrimonio Inmaterial de Venezuela, dentro de la subcategoria culinaria. Esta
patrimonializacién es una demostracién no sélo de su categoria culinaria, sino de su
trascendencia cultural. Este miramiento es la razén fundamental para la escogencia
de la arepa como eje de investigacién, ya que implica que es un legado de valores y
un acervo consolidado en el pais que esta cotidianamente presente en la mesa, que
expresa un vinculo con la historia y con la identidad nacional.

Precisamente de ahi radica la importancia de este estudio, ya que nos enfocaremos
en considerar al alimento venezolano mas icénico, que nos une histdrica, cultural
y gastronémicamente. “Este pan o tortilla de maiz “(...) responde a un imaginario
colectivo a una memoria comun y su sola evocacién, mencién o consumo produce
sentimientos o emociones relacionadas con la familia, con la infancia, con la patria”
(Rivas, 2014, p. 440). De ahi que el presente articulo tiene como objetivo general
determinar el consumo de la arepa de budare o clasica en la tradicién y sus maultiples
e innovadoras maneras de presentacién en la dieta del venezolano. En este sentido,
se plantean como objetivos especificos: 1) Explicar los aspectos histéricos de la arepa
de budare o clasica y su vinculo con quienes la consumen, a partir de los aspectos
biograficos, 2) Interpretar la trascendencia cultural que implica la arepa de budare o
clasica en la mesa del venezolano.

A tales fines, se consideraron los trabajos de Rivas (2014) y de Cartay (1998) como
antecedentes de investigacién para plantearse las preguntas, 1) ;Quiénes consumian
la arepa en la época de la colonia? 2) ;En qué lugar se posiciona la arepa en la dieta
actual del venezolano?, 3) ;Cudl es la arepa preferida del venezolano?, 4) ;Por qué
la arepa tuvo y tiene un caricter trascendente a nivel nutricional y tradicional en la
cultura venezolana?

En definitiva, a través del proceso de investigacién se expondran los resultados

preliminares arrojados durante la investigacién, la cual cabe destacar se encuentra
en proceso.
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PATRIMONIO CULTURAL ALIMENTARIO
Il. REVISION DE LITERATURA

Para comenzar este apartado es necesario partir de la concepcién de la cocina
venezolana para aclarar nuestra postura en torno a ésta y, posteriormente, continuar
con la de la arepa.

Cartay (1998) sefiala en su articulo: Elogio y Nostalgia a la Cocina Venezolana,
que la cocina procede de dos fuentes y de dos saberes:

(...) Procede de dos fuentes: del medio inmediato, de los recursos de la
localidad, de las producciones propias, y del medio mediato, de los medios y
de las producciones ajenas. Y de dos saberes: de la tradicién y de la innovacién.
La primera es la cocina popular, la cocina simple, la cocina de la casa, la cocina
hecha por nuestras madres, que aprendieron su oficio de sus madres, y éstas
de sus madres. En la tradicién: es la cocina del terrufio, de los productos
locales, del mercado cercano, del producto fresco acorde con el tiempo de su
cosecha; es una cocina sin adorno y sin rebuscamiento. La segunda fuente es
la cocina sabia, la de los profesionales, la cocina de restaurante, la que innova,
renuevay experimenta, la que se nutre de elementos de variada procedencia,
la que adorna y viaja, pero que, sin embargo, no puede desatar los estrechos

vinculos que la unen con la cocina popular. (p. 54)

La cocina regional es sensorial, evocativa, la de los suefios, no se apropia de lo que
se fue, o delo que se haido, sino de lo que se ha sido; la cocina nacional es identificativa,
icdnica, representativa y es perenne, porque pretende apropiarse de lo que se puede
llegar a ser. Es un camino constante sin término. La primera admite los recursos e
ingredientes de la zona, de la temporada, la segunda permite los ajenos; la primera
es la popular y simple, la segunda es la sabia y la profesional.

Desde nuestro punto de vista, la cocina nace en una regién y esa cocina llamada
regional no estd subordinada de ninguna manera a una cocina nacional, tampoco es
popular. No se debe hablar en estos tiempos de globalizacién de cocina regional y ni
de cocina nacional, ya que es como decir que este continente existe gracias a Cristébal
Colén.

En efecto, la cocina no es geografica, es una creacién colectiva y, obviamente,
originada por el ingenio humano, que se mueve por las regiones y se innova y se
recrea a si misma de manera permanente. Los grupos sociales se movilizan y, con
ellos, su memoria y su saber. Por eso, viaja por todas las regiones y un platillo de una
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locacién muy bien puede ser de otra, pero con los ingredientes que se disponen ahi,
con el clima que predomina y con una personalidad propia.

En consecuencia, la comida venezolana es mestiza, es producto de la fusién
entre la comida de los pueblos indigenas originarios, los colonizadores europeos y
los esclavos africanos que llegaron a trabajar en plantaciones. Una muestra tangible
de este resultado deviene con la arepa y su legado indigena que rellenamos a nuestro
gusto, conveniencia, costumbre o preferencia. A este respecto, Rivas (2014) en su
articulo El casabe yla arepa: Alimento prehispanico de la culinaria indigena venezolana,
plantea que ambos (casabe y arepa) constituyen una herencia indigena de cualidades
nutricionales y culturales que debe ser conocida a nivel internacional.

No olvidemos que el ingrediente principal para la elaboracién de esta tortilla es
el maiz. Cartay (2023) sefiala que:

Los registros cientificos, comprobados por la evidencia arqueolégica, nos
ensefian que los americanos estamos comiendo maiz desde hace mas de 6.250
anos (...) Con esos granos procediamos de la misma manera como otros, de
otras partes, hicieron con todos los cereales de grano duro en el mundo. Los
trituran o muelen para obtener una harina que luego se cuece en agua hasta

obtener una masa, que usamos para obtener algun tipo de pan. (p. 18)

El mismo Cartay (2023) acota que la técnica se modific6 con “la ayuda de un pilén
vertical de madera, recipiente y mazo, introducido por los africanos que fueron traidos
a América en régimen de esclavitud. Empieza asi a diferenciarse el grano de maiz
Pilado del grano de maiz pelado” (p. 19).

Sea cual fuere su presentacion, el maiz ha estado presente en nuestras vidas. Desde
la época precolombina, hasta la presente fecha, como “...un comestible de primera
necesidad para la mayoria” (Lovera, 1998, p. 72). Tanto asi que en los establecimientos
de hoy donde las expenden asume protagonismo, bien sea como desayuno, almuerzo,
cena y hasta de sobrecena, trascendiendo asi su presencia en la vida del venezolano
y en su régimen dietario.

A partir de maiz, se erige la arepa de budare o clasica, como el pan comun de la
época colonial. Su simplismo, partiendo de la unién de su presentacién y el agua, pasé
por diferentes tipos de presentaciones a partir de las recetas de la chicha, el masato,
la cachapa, los bollitos, el gofio, la mazamorra, el majarete, el alfondoque, la hallaca
y otras preparaciones mas.

Durante la época colonial, en casi toda la regién venezolana la dieta estuvo basada
en el maiz, obviamente, como acompafiante de las carnes, aves, pescados y mariscos.
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A excepcién de la regién guyanesa, que sustituyé al maiz por la yuca, las regiones
orientales, noroccidentales, zuliana, andina, centro norte costera y llanera (Rivas, 2014).

Generalmente, el maiz estuvo en los inventarios de la geografia, a los fines de
servir de provisién alimentaria, a excepcién de la sequia de 1752 y a 1753 (Lovera,
1998). Esta disposicién del grano de maiz, transformado en arepa, sirvié de alimento
a la poblacién més pobre, a labradores, a los que realizaban labores técnicas bésicas,
a los misioneros y hasta los mismos colonos, atribuyéndole el apelativo de alimento
de afici6én universal.

En las mesas mas sofisticadas de la sociedad caraquefia, no podia faltar la arepa
como sustituto y/u opcién diferente a la de los distintos tipos de pan, hechos con
harina de trigo, recetas dietarias de los colonos que habian traido desde Espafia. En
1801, el Intendente General de Venezuela anuncia que el maiz es el suministro que
habitualmente provee de pan a los campos y a las poblaciones, y no se imagina la
inmensidad de su consumo (Lovera, 1998).

Por su parte, para el siglo XX la forma de hacer la arepa pilando maiz se moderniza
en el pafs con la harina de maiz precocida; aunque, hoy en dia, en el interior del pais
se mantiene la manera tradicional de elaboracién. A partir el hallazgo del profesor
e ingeniero venezolano Luis Caballero Mejias, quien consigue industrializar el
procedimiento para la elaboracién de las arepas para su empresa La Arepera, C.A.
Especificamente el 4 de junio de 1954 en la Republica de Venezuela, el Ministerio de
Fomento, concede la patente 5176 con el nombre Harina de masa de maiz o masa de
maiz deshidratada (Gaceta Oficial de la Republica de Venezuela, 1959).

Luego de que Caballero Mejias consigue la patente, no puede comercializar la
harina y la vende alos duetios de la Cerveceria Caracas, (posteriormente las Empresas
Polar) y la empresa refinadora de maiz Remavenca, por medio de la cual, luego de
revisiones del proceso, consiguieron industrializar y comercializar 1a harina de maiz,
especificamente con al producto Harina PAN en el afio 1960.

Ill. METODOLOGIA

Esta investigacién documental presenta un disefio bibliografico, pues, “se
fundamenta en revisiones sistemadticas, rigurosas y profundas del material documental
de cualquier clase” (Palella y Martins, 2012, p. 96). Su nivel es histérico, ya que esta
orientado hacia “el analisis del pasado, a reconstruir e interpretar los hechos, ideas
y transformaciones del pensamiento [...]" (Palella y Martins, p. 106). Asimismo,
es descriptiva, porque interpreta la realidad a la que se suscribe el fenémeno, es
explicativa, porque se centra en determinar el origen del fenémeno a investigar y
es transversal, porque muestra el fenémeno en distintos periodos de su desarrollo
(Palella y Martins, 2012, p. 104).
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El andlisis de la informacidén se hizo a través de una lectura significativa de los
materiales tedricos y de es una de las investigaciones estadisticas mas significativas
que se efectda en el Venezuela, la IV Encuesta Nacional de Presupuestos Familiares,
denominada, Habitos alimentarios del venezolano principales resultados que realizé el
Banco Central de Venezuela (BCV) en conjunto con el Instituto Nacional de Estadistica
(INE), en el afio 2011. La muestra abarcé hogares de todo el territorio nacional y esta
comprendida por 13 médulos entre los que se encuentra el que estudiaremos, habitos
alimenticios, especificamente nos enfocaremos en lo concerniente a la arepa.

La discusién y los resultados usaron el procedimiento que consiste en la integracién
del discurso del texto y en la seleccién de fragmentos del discurso y las expresiones
donde se identifiquen las categorias a resaltar, historia, consumo, valores, entre
otros. Ademas, se presentaron grificos y tablas para descubrir patrones, preferencias,
relaciones y organizaciones de los datos.

IV. RESULTADOS Y DISCUSION

La arepa, uno de los platos tradicionales de la comida venezolana, proviene de
la cultura indigena, que revela la riqueza cultural y gastrondémica arraigada a las
costumbres precolombinas, sobre todo es un alimento fundamental e insustituible
en la dieta del venezolano y fue una novedad para los colonos.

No en balde, el cronista sobre el Nuevo Mundo, Acosta (1590/2007, p. 20), a
mediados del siglo XVI comenta sobre la arepa:

El pan de los indios es el maiz; cémenlo1 comtnmente cocido asi en grano y
caliente, que llaman ellos mote... Algunas veces lo comen tostado; hay maiz
redondo y grueso... que lo comen espaiioles por golosina, tostado y tiene
mejor sabor que garbanzos tostados. Otro modo de comelle mas regalado es
moliendo el maiz y haciendo de su harina, masas y de ellas unas tortillas que
se ponen al fuego, y asi calientes se ponen a la mesa y se comen; en algunas

partes las llaman arepas.

Este plato que se consumié en la colonia y se sigue consumiendo hoy en dia como
manifestacién tradicional, también mantiene el pilén, el budare, sus componentes
(agua y maiz) y la receta para elaborar la masa y la tortilla.

1 Se mantiene la ortografia Joseph de Acosta de finales del siglo XVI.
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Ademas, se consigue en los hogares venezolanos, en todo el territorio nacional y
el mundo. Encontramos expendios de arepas en restaurantes de lujo, en luncherias?
un poco menos elegantes, en cantinas y hasta en las calles, en forma de buhoneria
alimentaria. Tal y como plantea Cartay (2023), la arepa se dio a conocer a nivel mundial,
debido a la “globalizacién”, en palabras del autor, de la harina precocida de maiz, a la
exitosa operacién de marketing de las empresas Polar y al crecimiento de la marcha
de los venezolanos por todo el mundo.

A suvez, la arepa de budare o clasica por su historia, sus ingredientes constitutivos
y por su preparacién, es auténtica y original. A través de lo planteado por Lovera
(1998) la arepa se caracteriza por ser sencilla y natural, es armoniosa y coherente. La
base constitutiva de la arepa es inica y autéctona y cada arepa es tinica e irrepetible,
se renueva en su propia creacién y trasciende, pues, el espacio donde se desenvuelve
la arepa es un mundo original y auténtico.

Ahora bien, dicho esto, en la IV Encuesta Nacional de Presupuestos Familiares,
denominada, Habitos alimentarios del venezolano (realizada por el BCV, 2011), se
obtuvo el siguiente resultado: un 96,20% de las familias en el pais realizan 3 o 4
comidas al dia, el 60,90% de las comidas realizadas en el desayuno son arepas con
algiin acompanante y el 23,60% es con arepas rellenas de queso blanco rallado. Para
el almuerzo se consume también, pero en menor medida y como acompariante del
plato principal, con el pollo, arroz y arepa 1,0%; con la carne de res, arroz y arepa 0,8%;
con el pescado, arepa y ensalada 1,7%, con la pasta, carne y arepa 2%; con el cerdo,
con la chuleta arroz y arepa 0,5%; y con las caraotas , arroz y arepa 8,3%; la caraota’,
arroz y arepa 8,3%. Po su parte, para el periodo de la cena, se repite el platillo, pero
con un 17,70%.

Paralelamente a este resultado del BCV, se consulté a 100 personas en torno
a este particular y un 56,38% afirmé preferir arepas con diversos acompanantes,
predominando el queso blanco rallado.

2 Se mantiene el término que se usa en Venezuela para la loncheria.
3 Término con el que se conoce en Venezuela a los frijoles, en especial a los frijoles negros
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Tabla1

Preferencia en el consumo de alimentos para el desayuno

Arepa y acompafiantes 56,38%
Pan y acompafiantes 14,97%
Platano y sus acompafiantes 8,32%
Empanadas 4,99%
Tetero 2,87%
Cereal con leche y acompafiantes 2,40%
Bollitos y acompafantes 1,94%
Panquecas y acompanantes 1,20%
Pastelitos y acompafantes 11%
Sopas, hervidos y cremas 1,11%
Leche materna 0,92%
Platano y acompafiantes 8,32%
Resto 4,10%

Fuente: Elaboracién propia a partir de los datos del BCV, 2011

Figura1
Desayunos Preferidos por los venezolanos

Fuente: Elaboracion propia a partir de los datos del BCV, 2011
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EnlaFigura 1y enlaTabla 1, es posible confirmar que la arepa de budare o clasica
es la principal preparacién alimenticia para el desayuno del venezolano residente en
pais. Es claro con un 56,38% la arepa y sus acompariantes son mas consumidas sobre
el pan y sus acompaiiantes con 14,97% como segunda opcién, seguida del platano y
sus acompariantes con un 8,32% como tercera, las empanadas 4,99% como cuarta,
el cereal con leche con un 2,40% como quinta, los bollitos y sus acompafiantes con
1,94% sexta, las panquecas y acompafiantes 1,20% como séptima, los pastelitos y sus
acompafantes empatados en la octava posicién con las sopas, hervidos y cremas con
un 1,11%, y, por ultima, la leche materna con 0,92%.

A través de estas cifras podemos observar que no sélo la arepa es la opcién escogida
para el desayuno, sino que sus derivados, empanadas y bollitos y sus acompafantes,
también compiten. Entonces, esto indica que el 6,93% comen la arepa y estos mismos
componentes de la arepa, pero en diferentes presentaciones y cocciones.

Tabla 2

Preferencias como acompariante de la arepa para el desayuno

Arepa

Queso 23,61%
Queso y mantequilla 19,39%
Queso y embutidos 12,72%
Huevo (revoltillo, perico, tortilla) 9,63%
Embutidos 5,01%
Queso y huevo 4,87%
Huevo y mantequilla 2,73%
Mantequilla o margarina 2,63%
Embutidos y mantequilla 2,46%
Carne (res, aves, cerdo) 2,14%
Jamén, queso y mantequilla 1,73%
Huevo y embutidos 1,62%
Pescado (atun, sardinas, etc.) 1,29%
Otros acompafiantes 10,17%
Total 100,00%

Fuente: Elaboracidn propia a partir de los datos del BCV, 2011

Volimen 7, Afio 7, No. 2, 2024. REVISTA ELECTRONICA DE CONOCIMIENTOS, SABERES Y PRACTICAS I 11 0



Figura2

Arepas consumidas en el desayuno por el venezolano

Fuente: Elaboracion propia a partir de los datos del BCY, 2011

En la Figura 2 y en la Tabla 2, es posible confirmar que la arepa de budare o
clasica con queso es la preferida de las 14 opciones para su relleno. Con un 23,61%
estd en primer lugar, seguida por el queso y mantequilla con 19,39%, el queso y
embutidos con 12,72% en tercer lugar, el huevo (revoltillo, perico, tortilla) con un
9,63% en cuarto lugar, embutido con 5,01% en quinto lugar, queso y huevo con
4,87% en sexto lugar, huevo y mantequilla con 2,73% en séptimo lugar, mantequilla
o margarina con 2,63% en octavo lugar, embutidos y mantequilla con 2,46% en
noveno lugar, carne (res, aves, cerdo) con 2,14% en décimo lugar, jamén, queso y
mantequilla con 1,73% en décimo primer lugar, huevo y embutidos con 1,62% en
décimo segundo, pescado (atun, sardinas, etc.) con 1,29% en décimo tercer lugar,
y otros acompafiantes con 10,17% en décimo cuarto lugar.
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V. CONCLUSIONES

Sobre la base de los resultados de la investigacién, hemos podido verificar que
la arepa de budare o clasica es un plato consumido por todos desde la época colonial
hasta nuestros dias en Venezuela, tanto como acompafiante de las comidas principales
como plato principal. Esto se debe a la importancia del maiz como rubro comestible
y ala accesibilidad de sus ingredientes fundamentales.

A pesar de que en Venezuela aparecen elementos adicionales que intervienen
directamente en la manera de alimentarse, pues, incide el tiempo, las distancias, la
capacidad de pago, entre otros aspectos; el vinculo del venezolano para con la arepa,
para con su alimento ancestral, aparece notablemente, a pesar de la modernidad y la
velocidad con la que se vive hoy en dia. En la actualidad, la arepa de budare o clasica
se consume en desayuno, el almuerzo y la cena, imperando su preferencia para el
desayuno y la cena del venezolano. Esto se debe al simplismo de la arepa en cuanto a
sus ingredientes, elaboracién y proceso de coccién que puede tomarnos pocos minutos
para obtener una arepa de budare o cldsica, sumamente suave, deliciosa y nutritiva en
la mesa, produce el caricter funcional de este alimento, el cual, ademas, da pie en su
rapida receta a multiples versiones, fusiones creativas y refinadas, que le proporcionan
mayor suavidad y un aroma excepcional.

Al mismo tiempo, el modernismo de la harina de maiz precocida, encabezada
por la Harina Pan (Producto Alimentario Nacional), producida por Alimentos Polar,
una de las marcas comerciales de mayor preferencia, que solamente requiere de un
poco de agua, un golpe de sal y amasar hasta obtener la mezcla, para posteriormente
disponerlas en el budare bien caliente, se garantiza la permanencia de la tradicién en
este mundo actual en el cual la inmediatez es crucial.

Como se ha observado, la arepa es mds que un plato, es la identidad venezolana,
de ahi que da cuenta de la gastronomia, la cultura, el imaginario colectivo, es decir,
el origen, la idiosincrasia, las costumbres, los valores, las formas de vida, entre otros,
que forman parte el legado histérico, cultural y gastronémico que le ha sido otorgado
al venezolano.

En tal sentido, en Venezuela no sélo se debe patrimonializar la arepa, sino
también se debe mirar con mayor detenimiento al maiz y su trascendencia en las
generaciones pasadas, actuales y futuras y patrimonializar su siembra, su espiritualidad,
su derivacién en organizaciones sociales, su transmisién oral entre los agricultores
y su praxis hecha vida.
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