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INTRODUCTORIAS
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LOS SABORES DE MI PAIS 24

El sincretismo ha dejado sus trazos en la cocina venezolanay los Produccion general:  Autor(14m 24]:SagrariobBert
fogones criollos combinan los ingredientes para realzar los sabores T ganeegin e e s
locales. Cada unidad natural de la geografia venezolana ha pen e
asimilado a su tradicién culinaria especies animales y vegetales

que creceny se cultivan en el entorno.
En su conjunto se trata de platos mestizos elaborados a partir de
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productos originarios de la América prehispanica, que se mezclaron i
con alimentos introducidos por los espanoles y que se aclimataron g
en estatierrade gracia. P W ociino
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Productos introducidos
por los espanoles

Productosdela

América prehispanica EUROPA

Yuca ) Vaca
AMERICA DEL NORTE
Papa Chivo
Onoto Gallina
Tomate Cochino
Cacao AFRICA Trigo
AMERICA CENTRAL .
Auyama 4‘ Arroz
Aji dulce Cebolla
Aji picante AMERICA DELSUR Zanahorias
Aguacate Habas
Chirimoya - Huevos
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Coco Aceites vegetales

Pifa ‘ # 5 i Aceites animales

Frijol gy . : Lacteos
3 F ik

Maiz | Comino

Frutos marinos Cilantro

Pescados de agua salada Anis

Pescados de agua dulce
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Nuestra cocina también incorpora métodos y técnicas de coccion que
realzan su cualidad hibrida: los dulces en almibar, los hervidos y asopados,
asi como los guisosy las frituras son de origen espanol; mientras que

asar -lacarne envara-, ahumar, salar -los pescados- o cocinar al vapor i
son practicas adquiridas de nuestros antepasados indigenas. l
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LAHALLACA: UN COFRE DE SABORES

Este plato tradicional de la época navidefa compendia nuestra
cultura mestiza: el maiz es de origen americano; el guiso,

con aceitunas, pasas, alcaparrasy encurtidos, es aporte espafol,
y las hojas de platano que la envuelven provienen de Africa.

Su base es un guiso de carne de cerdo, gallinay res. El adorno
depende de laregion; por ejemplo, las andinas llevan garbanzos
y en algunos casos chayota; las caraquenas, almendras,

y las de Guayana contienen papas.
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PABELLON, PATICAS DE GRILLOY CAZON

El pabelléon combina en un solo plato ingredientes de distintas
procedencias: el maiz en las arepas y el frijol negro o caraotas, que
son de origen americano, con el sabor dulce del platano maduro,
proveniente de Africa; el arroz blanco, oriundo de Asia, y la carne
mechada preparada con los ingredientes basicos utilizados en

la cocina venezolana, como la cebolla, el ajo, el aji dulce, el onoto

y el pimenton. Estos condimentos se emplean también para sazonar
las paticas de grillo y el cazdn que sustituye a la carne en el

pabellén margaritefo.

PATA DE GRILLO

HALLACA CERRADA Por su parte, envolver alimentos en hojas de platano -las hallacas,
las cuajadas o los quesos- es herencia de la cultura africana. Los sabores
fuertes, picantes o lacomida muy condimentada que se consume en
algunas zonas de los estados Bolivar y Sucre son de influencia trinitaria.

Eluso del coco en el occidente del pais para preparar postres y platos
salados proviene de lasislas del Caribe.

AREPAS
LA AREPA, ELPAN NUESTRO

El consumo de la arepa une a todo el pais. Es elaborada a base

de maiz (cocido, pelado o precocido),agua y sal. Se cocina

sobre el budare,en una plancha,en el horno o frita. Puede comerse
sola, rellena, alinada con huevo, queso, anis, con coco rallado,
papelén o con trozos de chicharrén. Sus tamafos varian:

en algunas zonas, como la costa oriental, son grandes; en otras,
como la costa central, son mas pequefas. En Caracas, cuando

se rellenan, se les denomina «tostadas», y en Maracaibo, a las fritas
rebozadas con huevo se les llama «tumbarranchos»; en oriente

se las hace muy finas y se llaman «telitas».



