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Introducción




... si los historiadores quieren definirse como especialistas en un campo

particular con sus límites necesarios y como constructores de una reflexión

más amplia de la discusión filosófica, literaria o de las ciencias sociales,

deben pensar a partir de los otros, lo que puede conducir a variados temas

históricos.




ROGER CHARTIER, Cultura escrita, literatura e historia. Conversaciones con Roger Chartier.






... el hombre es un omnívoro que se nutre de carne, de vegetales y de

imaginario [...] la alimentación conduce a la biología, pero con evidencia,

no se reduce a ella; lo simbólico y lo onírico, los signos, los mitos, los fantasmas

alimentan también y concurren a reglar nuestra alimentación [...]




CLAUDE FISHER, «Presentation», Communications.




Siempre que un historiador actual o cualquier otro curioso de lo social se

topa con la importancia de los productos reales o imaginarios que un pueblo

ha construido en su cultura, no deja de ser tentador averiguar en profundidad

las razones de aquellas elaboraciones. En la actualidad, la Historia, la

Antropología, la Sociología se han venido llenando de diversas temáticas que

difieren de manera sensible –y en algunos casos de manera tajante– de los

tradicionales objetos de estudio de estas disciplinas, para orientar sus preocupaciones

hacia temas de la cultura popular, la vida cotidiana, la sensibilidad,

las vivencias particulares, las prácticas sociales y escenarios afines que,

quizá en un esfuerzo por desentrañar exhaustivamente las interpretaciones

semánticas que se esconden, la mayoría de las veces de manera promisoria y

nutritiva, en lo que puedan decirnos elementos con los que tratamos prácticamente

a diario: como el gusto, el mal, el poder, el amor, la imagen, el

bien o la misma sensibilidad de cosas o de situaciones... Para estas «ciencias»,

cualquier elaboración humana es fuente para el conocimiento del hombre,

tanto en lo estructural como en lo circunstancial.




En el quehacer de la nueva Historia cultural[1], la comida es uno de

los aspectos más resaltantes de la cultura material, cuyo largo proceso se

inicia con el acto de recolectar los alimentos, procesarlos y consumirlos

y, en lo simbólico, el producto de dicho proceso contiene una carga de

sentimientos, jerarquías y representaciones, tanto para un individuo como

para el colectivo. Dada la importancia que la comida tiene en la sociedad,

algunos nuevos historiadores han detenido su mirada para estudiar este

aspecto de la vida social, manejando los conceptos de habitus, identidad,

memoria y consumo cultural, que forman una gama de temas donde centran

sus interpretaciones en torno a la dinámica entre consumo material e

imaginario social[2]. Esto lo podemos complementar con la definición que

el antropólogo francés Frédéric Duhart hace acerca de la identidad cultural

alimentaria, de la que dice que




  

    «... la identidad cultural alimentaria presenta muchas facetas y puede nutrir,

lejos de las mesas físicas, un imaginario complejo [...] La construcción

de una identidad cultural alimentaria (ICA), ya sea de un grupo o de una

nación entera, procede de las evoluciones de las prácticas alimentarias y

de los discursos gastronómicos y culinarios; un corpus alimentario y su

representación son fruto de una historia compleja, hecha de influencias, de

introducciones o de abandonos de productos, de procesos de difusión, de

fluctuaciones en la estructura de la comensalidad, de cambios de imagen de un

manjar y del que lo come [...] La construcción o la reivindicación de las

ICA cultiva una estrecha relación con un imaginario espacio-temporal, a

través de referencias al pasado y a un espacio observado por el prisma de

los tópicos. Aquí, no se trata de historia o de geografía, sino de enfoques

sentimentales. El uso de los tiempos antiguos se traduce por un juego de

reconstrucción.»[3]







Ante esto, la arepa venezolana parece proporcionarnos enormes posibilidades

de interpretación para la historia cultural. Así, por ejemplo, en el

caso de la memoria, más allá de ser uno de los productos típicos de la dieta

común del venezolano, es la dama de la gastronomía de nuestro país con

una perseverancia de hace poco menos de dos milenios; que no solamente

se sostiene en su ingesta sino que ha ingresado a otros predios de la cultura

como canciones, refranes, juegos, bailes y toda una serie de representaciones

que subyacen en la cotidianidad de la frase que afirma que la arepa es

«el pan de los venezolanos». Por otra parte, en el interés estructural de la

arepa dentro de la dinámica social en Venezuela, sus dimensiones como

objeto cotidiano en la cultura material nos ayudan a analizar un sinfín de

variables: lo económico, lo alimentario (desde el punto de vista de lo nutricional),

la producción agrícola y la modernización de los alimentos procesados;

mientras que en el imaginario o cultura inmaterial se comparten

diversas interpretaciones sobre la identidad, el arraigo y otras vinculaciones que

hacen que la arepa esté presente de manera directa o indirecta en la vida de los

venezolanos.




Los biógrafos de la arepa venezolana




Buena parte de la consolidación cultural de la arepa con la identidad

cultural del venezolano, la podemos ver en las reflexiones que esgrimieron

cuatro intelectuales locales interesados en este pan como alimento y objeto

cultural en la primera mitad del siglo XX. El primero de ellos, fue el escritor

y humorista Juan José Churión en 1931; que refiriéndose al nombre de la

arepa, dice que






«En general, cariaco era también la antigua erepa o maíz de los cumanagotos,

de donde se derivó la palabra arepa, santa palabra que hay venezolano que

no la tenga en los labios, sobre todo a las horas de comidas. Arepa es el

nombre criollo del pan, hecho con harina de maíz, y de ahí que cometen

redundancia o pleonasmo los que piden; pan de arepa o arepa de maíz.[4]»







Más adelante, con el interés de explicar a la arepa como símbolo cultural

esencial del venezolano, el periodista y poeta Alfredo Armas Alfonzo

en 1945, escribe





«La arepa, nuestra sabrosa y conocida arepa, es algo que lleva implícito un

criollísimo nacionalismo; la arepa es más venezolana que el Loco Bermúdez

y aún más esencialmente típico que las caraotas fritas o la gustosa mezcla

de este grano proletario con el arroz blanco [...] la arepa es un símbolo

gastronómico de lo esencial venezolano, digno de un monumento. De una

gran estatua donde la arepa figure como pedestal de las grandes locuras

nacionales. [...] Es una lástima que nuestros historiadores hayan olvidado

este capítulo en la historia del pueblo venezolano. El capítulo que se merece

la arepa y su función en la alimentación de la colectividad nacional. Muy

digno de interés, y muy importantes para los amigos de lo vernáculo, este

estudio contribuiría al conocimiento de la divulgación de nuestras grandes

cosas. La arepa está en la formación de nuestra clase pobladora; estuvo en la

comida del primitivo aborigen, hartó su hambre y dio al rebelde músculo

autóctono fuerte y corajudo impulso. Alimentó el estómago de nuestros

primeros hombres libertadores; figuró en la mesa de Bolívar, en la de Salias

y en la limpia, burguesa, de don Andrés Bello. Fué llevada en triunfo,

húmeda de blanca y sabrosa mantequilla llanera, en la mano fuerte de Páez

y en el puño asesino de Boves. El Marqués de Llaguno hundió sus nobles

dientes españoles en la corteza de la arepa. Miranda, el aventurero, la comió

siempre, mientras estuvo en Venezuela, y, no es de dudar, que la recordara,

nostalgioso ante la aristocrática y bien servida mesa de doña Catalina de

Rusia, su voluble amante. Andrade, Monagas, Falcón y Castro comieron

arepas: muchas de sus decisiones nacieron al calor de la sabrosa masa encerrada

en la arepa. Guzmán Blanco, quien la tuvo siempre en especial

estima, por poco no le destina un puesto en un Museo erigido al efecto,

especialmente, en el lugar de una iglesia o un convento. Gómez siempre la

tenía, en sus desayunos frugales. Quizá, de todos los anteriores Presidentes,

el viejo general era uno de sus más favoritos consumidores; siempre estuvo

presente la humilde arepa en la alimentación del humilde hombre, un día

erigido todopoderoso. La arepa ha perdurado desde los lejanos tiempos de

Mary Castaña en la mesa del pobre. Acompaña toda la vida de Ña Romualda

en la caraqueñísima villa de don Santiago de León. Por el llano, la costa,

los cerros; por caminos y pueblos, por rancherías y vecindarios perdidos, en

todos los lugares de Venezuela, desde que Cristóbal Colón nos arrebatara

el guayuco para vestirnos al estilo europeo, la arepa ha constituido uno de

los más importantes números del menú diario en la alimentación de todas

las clases venezolanas.[5]»







Para 1953, el humanista don Mariano Picón Salas, esboza sus intenciones

de etnohistoriar la arepa cuando dice:





«La palabra «arepa» procede del cumanagoto erepa, que en dicho idioma

caribe era nombre genérico del maíz. Pero el uso de esta especie de pan

en forma de disco, que hoy es unánime providencia de toda mesa venezolana,

debe ser tan antiguo como la «cultura arcaica del maíz», que

se extendió por toda América no menos de cinco milenios antes de que

aparecieran en el continente los primeros europeos [... ] Quizás algún arqueólogo

que fuese también un poco poeta repararía en la circunstancia

de que los dos más famosos «panes» de maíz de América, la tortilla y la

arepa, tienen la forma del disco solar, como si en ellos las nobles razas que

los crearon quisieran venerar a ese primero y más visible dios que calienta

la tierra e hincha los frutos. Asimismo el recipiente en que se cuecen «arepas

» y «tortillas», «comal» entre los mexicanos y «budare» en Venezuela,

tiene la redonda forma del sol. Es como piedra o arcilla de sacrificio para

el rito del primer pan.[6]»







Por último, el periodista y poeta Ramón David León, puso también

sus ojos en la arepa, dedicándole un capítulo en su gran obra Geografía

gastronómica venezolana (1954). Él escribe que los indios





«... para confeccionarla, machacaban el maíz, previamente remojado, entre

dos piedras y extendían luego pequeños discos de masa sobre redondas planchas

de arcilla caldeadas al fuego. Se alude al «aripo», igualmente llamado

«budare», artefacto primitivo que da nombre al producto. El maíz es el don

vegetal más valioso que le haya concedido la Naturaleza al Nuevo Mundo.

De él salen las arepas. Las hay blancas y amarillas, según el color del munífico

grano. En Venezuela la arepa es un género unánimemente nacional,

aunque no se consuma en la misma proporción intensa en todas nuestras regiones.

La arepa, como el papelón, es eminentemente democrática. No falta

en la comida del pobre y, sin hacer mayores esfuerzos, ha logrado conquistar

las clases pudientes. Se trata mano a mano con el rico, sin trepadorismos ni

sacrificios de amor propio. Posee valor específico. Jamás ha renegado de su

abolengo indígena. Sabe que tiene estirpe. Convertida en «tostada» le enseña

burlonamente la lengua a ciertos criollos candorosos cuando los escucha

hablar de antepasados peninsulares fabricados a la medida. Ella, en cambio,

conoce la limpieza genealógica de su origen: es hija legítima del maíz.[7]»







Sobre las partes de este trabajo




Inauguramos la primera parte de este libro con una pregunta: ¿Cómo

el maíz tiene implicaciones en la cadena cosmogónica y alimentaria de las

sociedades autóctonas americanas y, posteriormente, las mestizas? Prueba

de ello, son los datos arqueológicos que muestran la difusión y expansión

del jefe altanero –como lo afirmó don Andrés Bello en 1826– en América

desde hace no menos de 80.000 años en los países del norte del continente

y 5.000 o 6.000 años aprox. en el hemisferio sur y, para el caso de

Venezuela, la introducción de dicho grano se estima que data desde el año

1000 a.C. Como hemos dicho, el maíz responde en los habitantes nativos

de América a una cadena miticorreligiosa, por lo que nos propusimos interpretar

los mitos prehispánicos relacionados con el maíz para observar

la importancia arquetipal en el imaginario indígena, que en algunos casos

son mitos que se han transformado en el contenido de nuevas fiestas en las

sociedades de los mestizos de América Latina, como es el caso de Las Turas,

en Venezuela, de origen ayamán, en los estados Falcón y Lara. Y del mismo

modo la cadena alimentaria, en muchas sociedades autóctonas el maíz vino

a ser objeto de transformaciones en diversos tipos de alimentos y elaborados

que se mantienen en el continente americano, como respuesta al afianzamiento

de una tradición.




Un asunto poco tratado por los historiadores de la cultura y la alimentación

–y que desempolvamos en este libro– es todo lo que implicó

el imaginario del europeo cuando se tropezó con la naturaleza de las Indias,

en especial el maíz, que más allá de alimentarse buscó a través de sus

crónicas representar su propio imaginario y su cultura y que se puede ver

cuando lo llamó «Trigo de Indias», al igual que todas esas elucubraciones

que se hicieron de la planta americana como un alimento nocivo para la

salud, argumento colonialista y europeizante, que se mantuvo hasta prácticamente

todo el siglo XIX. En el caso del africano, fue menos contundente

su impresión al toparse con el maíz; sin muchos esfuerzos, lo estableció

en su dieta, en su imaginario –la religión yoruba– y en la elaboración de

comidas, acompañadas de las indígenas, que servían en las cocinas de los

blancos acaudalados, lo que dio paso, dentro de la cultura material alimentaria,

al fraguado de regímenes alimentarios y que culminó consolidando la

estructura del gusto criollo, trayendo consigo no solo la asimilación del

grano americano en la ingesta de los africanos y españoles en este país sino

la difusión agrícola, alimentaria y cultural en sus tierras lejanas de origen,

como parte del sistema economía-mundo que comenzó a fomentarse entre

los siglos XV-XVI.


En la segunda parte, abordamos la interrogante: ¿Cómo fue el desarrollo

tecnológico del maíz en el país?, ya que este tratamiento no solo

responde a un fenómeno que masifica una identidad colectiva alimentaria

en su consumo, sino también doméstica, que puede verse en las manos de

las mujeres, sostén de la economía familiar desde la época colonial hasta

buena parte del siglo XX, expresada en la siembra conuquera, la molienda

y la confección de los panes y otros productos. Tanto el proceso mismo de

consumir los alimentos como la manera de encontrarlo, trae consigo la utilización

de herramientas primitivas y «modernas», colectivas o particulares,

para moldear el fuerte grano de la planta americana: el maíz.


Bajo las premisas tecnología y siembra, observamos cómo la evolución

de la obtención de la arepa –en algunos casos, dinámica pero generalmente

estática– posee funciones elementales de la idea originaria de la molienda

del maíz que realizaban los indígenas venezolanos desde el año 1000

d.C. aproximadamente: pilado del maíz, lavado del endospermo, cocción

en agua y molienda, aplastamiento de la bola de masa hasta llegar a forma

de disco, y la cocción de las arepas sobre lozas redondas de barro (aripos) o de

hierro (budares).


El proceso para la obtención de la harina de maíz es muy rico para

elaborar la variada gama de productos que conocemos en Venezuela: arepas,

empanadas, hallaquitas de hoja, masa para cachapas entre otros productos,

lo que trae consigo la incorporación de instrumentos o herramientas, en el

caso doméstico, de pilones, budares, molinos manuales de hierro y Tosty

arepa. En el caso del tratamiento del grano en el desarrollo masivo, trituradoras,

moledoras, máquinas para hacer masa de maíz, pilones y molinos

mecánicos que funcionaba a vapor primero y posteriormente con energía

eléctrica, hasta la llegada del desarrollo de la harina precocida de maíz de

marca pan (Producto Alimenticio Nacional), impulsado por Empresas Polar,

en 1960. En cuanto a la siembra, todos estos avances tecnológicos estuvieron

sujetos a la siembra conuquera del maíz en el país que durante más

de 400 años fue el sostén de la alimentación de la población venezolana,

hasta que se impulsó la agricultura masiva de dicho rubro y se comenzaron

a utilizar los nuevos híbridos impulsados por el Estado y la empresa privada

con la finalidad de modernizar el campo venezolano.


Con esa frase tan definitoria que expresa Job Pim: «es preciso ser de

nuestra tierra para saber lo que la arepa encierra»[8], invitamos al bocado de

la última parte. Aquí queremos llamar la atención sobre el impacto que la

arepa tiene y ha tenido en la sociedad venezolana actual. Desde el presente,

nuestro interés radica en observar cómo los venezolanos, en la memoria

particular, tienen conocimiento de la arepa como pan o alimento de todos

los días, como una marca en sus labios de la que apenas puede desprenderse,

lo que nos lleva a ese mundo nativo que se expresa en la herencia

genealógica y memoria en cada una de las vidas de las familias venezolanas;

asimismo, la arepa está asociada a nuestro nacionalismo, a nuestras costumbres,

a nuestra música, a nuestra literatura, en fin, a nuestra dinámica

cultural, fuertes elementos que fueron ubicando a la arepa como una de las

principales claves de nuestra identidad.


Una de las cosas que nos llamó la atención fue la distinción que

existía entre los panes en la época colonial, ya que el pan blanco de trigo

marcaba una posición de estatus entre sus comensales por su condición

innata de origen europeo; mientras que la arepa, al igual que el casabe,

estuvieron signados por ser de origen indígena y consumidos, principalmente,

por los sectores más bajos de la sociedad colonial. A través de la

formación identitaria del gusto criollo, la arepa logró ser el conector común

en la dieta de los sectores que gozan de calidad y condición y los que no.

Esta misma dialéctica social entre el consumo y las representaciones de la

arepa, la vamos a observar en el período independentista y, posteriormente,

en el siglo XIX, en las visiones de los viajeros y en las críticas que hacen las

élites intelectuales venezolanas contra las operaciones rústicas de las clases

populares para obtener la arepa.


Entendemos como formación identitaria del gusto criollo, la relación

que se construye a partir de la realidad (cultura material) y del imaginario

social (sistemas de representaciones), asumiendo este como una yuxtaposición

de la realidad; de esta forma, es una concepción en la que los seres

humanos se identifican con los alimentos que consumen, dado que poseen

condiciones biológicas, ecológicas, psicológicas, culturales y sociales que

fortalecen en el colectivo una memoria afectiva vinculada a dichos alimentos,

sean naturales o procesados. Dicha formación está determinada por

un largo proceso de sedimentación y asimilación cultural, fundamentado

en el reconocimiento de una identidad como herencia cultural y que solo

puede ser visto a largo plazo, ya que no está determinada en la coyuntura

sociohistórica.




En este sentido, la arepa en la sociedad venezolana se ha establecido

como un símbolo polifacético y no como un símbolo único, ya que de

ser un pan indígena pasó a ser un referente nacional. De esta manera, la

arepa comenzó a tener importancia en la narrativa vernácula y en los primeros

manuales de cocina como una referencia dentro de la alimentación

nacionalista. Igualmente, se comenzó a manifestar en los mercados, en la

política y en la misma expresión artística de algunos venezolanos, como

puede observarse en los diversos cantos de pilón que reposan en nuestra

cultura popular tradicional, estableciendo así lo que consideramos una

relación semiótica con los habitantes, ya que la arepa es un referente cultural

de nuestro pasado indígena, que poco a poco va haciéndose más

cercano.


Sin embargo, tras la evolución del país gracias a las bondades del petróleo,

en Caracas se comienzan a crear las areperas y posteriormente, con

la invención de la harina precocida de maíz, se masifican los espacios donde

habita la arepa en la vida pública. Estos establecimientos, más allá de la

importancia que representaron en una nueva Venezuela donde la arepa ya

no está en manos de las mujeres que la venden en los mercados, se desarrollaron

tan fuertemente en la sociedad venezolana que comenzaron a ser una

nueva tradición para los venezolanos y que, posteriormente, por políticas

de mercadeo e identidades globales se comienzan a fundar en el extranjero.

Sería interesante preguntarse por qué se llaman areperas, si en estos lugares

mayormente se preparan otros platos típicos venezolanos. Acaso tendrá que

ver una referencia de la cultura gastronómica venezolana o será un simple

eslogan para atraer al público? En la sensación que pueda producir esta

duda, allí está la respuesta.




La arepa como referencia cultural se manifiesta en distintas variaciones

en algunos estados de Venezuela, en el enriquecimiento del lenguaje coloquial,

propiedad de los sujetos colectivos subalternos, en los principios de

su identificación en el colectivo venezolano que la considera como el «pan

de los venezolanos» por su cotidianidad y en su transformación en algo

abstracto que ha calado en la cultura venezolana por el carácter significativo

que tiene en otras áreas de la riqueza popular. Por todo esto la arepa logra

un reconocimiento de todas las clases sociales y se convierte en un símbolo

de la sociedad venezolana –en lo que respecta a la cultura– y fuera del país,

como una referencia simbólica de nuestra gastronomía porque es un producto

que identifica al venezolano con su tradición y es una representación

de la identidad cultural, de la familia, de unión.




Sobre la investigación y las fuentes




En cuanto a la investigación, nos propusimos desarrollar una historia

con énfasis en la estructura, atendiendo cada uno de los enunciados relacionados

entre sí donde cada uno se determina y mantiene por un aspecto

propio. Por otra parte, entendiendo a la arepa como un signo social, que

es alimento y representación social y cultural, nos muestra un enfoque que

va mucho más allá de la realidad histórica. Si el tratamiento de este objeto

de estudio hubiese sido atendiendo en un o unos asuntos específicos

estableciendo barreras temporales, el interés por el aspecto cultural como

unidad no se hubiese podido interpretar a cabalidad, ya que como diría el

semiólogo francés Roland Barthes «la cultura no es solo lo que vuelve, sino

también, y ante todo, lo que se mantiene aún, como un cadáver incorruptible:

un extraño juguete que la Historia no puede llegar nunca a romper»[9].




Es por esto que la transdisciplinariedad de este trabajo se puede observar

en las fuentes consultadas, ya que nuestro enfoque histórico-antropológico

nos abrió un abanico de referencias que va más allá de los datos

en que para la rigurosa ortodoxia reposa el saber histórico. A lo largo del

discurso utilizamos piezas de archivo que arrojaron peticiones de solares

para la siembra de maíz, manutención y consumo colectivo, importación,

acopio, embargos y reparto del grano americano en la época colonial y, en

el siglo XIX, proyectos de máquinas para obtener harina de maíz, instalaciones

de comercios dedicados a pilar y moler maíz, con las ruedas mecánicas

del progreso, entre otros aspectos. También se consultaron crónicas

y libros de viaje y memorias que permitieron, en calidad de observadores,

interpretar las anotaciones de los frailes, aventureros y conquistadores en

la época colonial, cuando se tropezaban con el maíz y la elaboración de sus

productos en manos de los indígenas venezolanos, lo que nos permitió medir

la dimensión espacial del consumo de la arepa en la época prehispánica

y colonial, lo que también ocurrió con las versiones de los viajeros del siglo

XIX, y nos ayudó a estudiar hacia dónde iba el consumo del maíz en la sociedad

mestiza decimonónica. En este momento, es necesario advertir que

para la comodidad del lector se ha actualizado la ortografía para una mejor

comprensión de los documentos.


Por otra parte, se consultaron medios impresos de los siglos XIX y

XX y audiovisuales que nos arrojaron, los primeros, algunas pistas de importaciones

de máquinas e instalación de fábricas para la obtención de la

tan necesitada harina de maíz por parte de la población; mientras que en el

siglo XX, tras la pista de la industria de la harina precocida de maíz, estudiamos

muy de cerca sus revistas corporativas para localizar los datos que nos

ayudarían a reconstruir la historia del proceso de transformación del hábito

del consumo de la arepa, cuando pasó de ser tradicional a moderno aunque,

dado el hermetismo de las empresas privadas, no se pudieron consultar sus

archivos. En lo que respecta a los medios impresos de circulación nacional

estudiados, podemos decir que arrojaron inquietantes artículos de opinión

y reportajes periodísticos en torno a la arepa y a las areperas en el país y en

el extranjero, algunas caricaturas con la arepa como signo social. Esto último,

nos ayudó en la interpretación de las cuñas audiovisuales publicitarias,

en donde la arepa aparece como un signo de cohesión sociocultural para

la industria privada, como es el caso de las primeras cuñas de Harina PAN.

Las fuentes orales nos fueron de gran utilidad para comprender esas «viejas»

formas de obtener la harina de maíz para las arepas mañaneras y los lugares

de comercialización de la masa. También, una extensa bibliografía, entre

libros y artículos, de aspectos específicos vinculados a la historia de la alimentación,

comida, literatura gastronómica (manuales de cocina), letras de

canciones y recopilaciones del canto popular, así como otras publicaciones

que explican la dinámica histórica, social, económica y cultural de Venezuela

y América Latina. Igualmente, no está demás decirlo, hicimos un

recorrido por libros que nos permitieron abrir horizontes a otros temas de

interés teórico-metodológico para enriquecer esta inquietante investigación

de un pueblo de comedores de arepas.
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  Primera parte
 

El maíz, un legado milenario de América

para el mundo






 Únicamente masa de maíz entró en la carne de nuestros padres, los cuatro

hombres fueron creados[...]


Popol Vuh




Sembraron el maíz y los otomacos aprovecharon una variedad que les


proporcionaba cosecha a los dos meses[...]




ISAAC J. PARDO. Esta Tierra de Gracia






El maíz es de origen americano. Sin embargo, existen otras teorías eurocentristas

que lo niegan, tal y como lo explicaremos más adelante, pero nosotros

nos apegamos a los datos que ha arrojado la arqueología americanista,

demostrando que esta planta es netamente americana y que se extendió

prácticamente por todo el continente.




  En el caso de Venezuela, la penetración y expansión del maíz resultó

tardía en relación con los países del Norte y del Sur, como es el caso de

Perú, pero lo que se puede deducir es que las formas de penetración fueron

distintas e independientes unas de otras. Del mismo modo, las sociedades

indígenas emplearon en diversas formas culinarias el maíz, lo moldearon a

su gusto en diversos tipos de panes y bebidas, los cuales se mantienen hasta

hoy. Pero para los habitantes originarios de nuestro continente, el maíz no

solo representó un alimento de su dieta, sino que también está inserto en su

imaginario por las historias mitológicas y algunos ritos; por solo citar dos

casos: el origen del hombre en el Popol Vuh entre los mayas, y las fiestas de

Las Turas de los descendientes de los ayamanes en el estado Falcón.




Pero el imaginario sobre el maíz no solo se mostró en las religiones y

tradiciones indígenas sino también en las percepciones del europeo, ya que

desde los primeros años de la Conquista se aprecia un interés por la planta de

maíz, su color, su fruto y las diversas formas en que lo preparaban los indios.


Tanto el europeo como el africano tomaron al maíz en Venezuela

como alimento de subsistencia y, a través del fraguado de los regímenes alimenticios,

comenzaron a moldearlo de distintas formas, lo que se observa

en la formación identitaria del gusto criollo como un alimento cuya presencia

estaba también en sus mesas. Sin embargo, paulatinamente se fueron creando,

dentro del pensamiento del europeo –quien posteriormente lo llevó a

sus tierras y lo introdujo en sus diversos platos gastronómicos–, diversas

visiones del maíz, como por ejemplo la consideración del maíz como el

trigo de Indias o todas las elucubraciones que se elaboraron alrededor de ese

grano como un alimento nocivo para la salud. Y lo mismo ocurrió en los

africanos, más allá de que trajeron su dieta, que comenzaron a moldear el

maíz a las diversas formas de su mentalidad.




1. Observaciones arqueológicas acerca del origen

del maíz en América
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El nombre de maíz (Zea mays L.)[10], considerado como «la planta de

América», probablemente proviene de la lengua taína o caribe mahis, ya

que fueron los primeros pueblos de las Antillas con quienes los europeos se

relacionaron, lo cual supone que sea de esa etnia de donde venga el primer

registro lingüístico del vocablo. En cuanto a la procedencia del maíz, se han

propuesto algunas teorías que consideran que dicha planta proviene de Europa

o Asia, según Stonor y Anderson[11]; sin embargo, estas tesis no tuvieron

mucha relevancia ya que para muchos investigadores se ha aceptado esta

planta como americana. Henri Pittier dice:





«... el cereal americano por excelencia, nacido del mismo suelo y cultivado

desde la más remota antigüedad por los pueblos de la gran cordillera y de

las mesetas centroamericanas, de donde se esparció hasta las márgenes de los

mares y gradualmente hasta las partes orientales del continente.[12]»







Se han elaborado dos teorías acerca del origen botánico y arqueológico

del maíz en América, tomando en cuenta a Mesoamérica como lugar

de procedencia originaria de este fruto. La primera tesis, planteada por Paul

Christoph Mangelsdorf y sus seguidores, en el libro New Archaeological

Evidence on Evolution in Maize (1949), donde explican que el maíz (Zea)

es una especie americana que existía como tal desde la Antigüedad, y la

segunda, propuesta por Walton C. Gallinat y sus colaboradores en The

Origin of Corn (1977), que plantea al teosinte (Zea mexicana) como planta

originaria y mater de los diversos géneros evolucionados genéticamente del

maíz, entre ellos, el Zea mays.




El planteamiento de Mangelsdorf se basa en cuatro aspectos importantes:

a) el maíz que conocemos actualmente desciende de una especie de

maíz reventón (pop-corn) en el cual las mazorcas estaban cubiertas por sus

hojas en una cápsula como ocurre con el teosinte; b) que el teosinte es una

mutación del maíz; c) la introgresión de los parientes más cercanos del maíz

(teosinte y tripsacum) han sido importantes en la evolución del maíz domesticado;

y d) el tripsacum es la segunda especie más cercana al maíz[13].




Gallinat, por su parte, plantea siete postulados sobre el origen y la

domesticación del maíz: a) las condiciones que domesticaron al maíz forman

parte de un proceso pre-agrícola donde sufrieron una inhibición de sus sistemas

de dispersión en las semillas y una constante condensación de la rachilla,

la cual habría transformado al teosinte en maíz; b) las poblaciones ancestrales

que domesticaron el maíz lo hicieron por accidente, a partir de las semillas

que los recolectores habían dejado caer en el suelo luego de consumir el fruto;

c) que las sociedades que nacieron a partir de esas semillas se comenzaron a

apartar del tipo silvestre o teosinte; d) que el teosinte tiene conjuntos concentrados

de sus espigas en las hojas que son menos aptas para su dispersión por

efecto del aire, por lo que puede decirse que la evolución del maíz alcanzó

varios miles de años; e) que el hombre primitivo fue conociendo las utilidades

de las variedades del maíz y comenzó a separar las semillas para sembrarlas;

f) el teosinte fue perdiendo importancia para el hombre primitivo, ya que

los granos de las mazorcas del maíz sirvieron para sembrarlo; g) se trazó una

relación dependiente al nuevo cultivo: el maíz[14].




Tras la domesticación del maíz silvestre y el origen del Zea mays,

surgieron seis razas principales: el palomero toluqueño, del cual derivan las

otras especies del maíz reventón; el del Complejo Chapalote Nal-Tel, ancestro

de las diversas razas que se esparcieron por México, América Central

y Colombia; el de la raza pira, del cual derivan todos los maíces duros

tropicales de endospermo amarillo; el confite morocho, de donde surgieron

todos los maíces de ocho hileras; el chullpi, de donde se originaron todos los

maíces dulces y amiláceos; y el de la raza kculli, del cual derivan los maíces

que poseen coloración de aleurona y pericarpio[15].




En cuanto a la dispersión del maíz por el continente americano, existen

dos hipótesis. La primera plantea que los vientos fueron llevando las

semillas a los diversos lugares del continente y, la segunda, que las primeras

comunidades indígenas conocedoras del tratamiento agrícola del maíz lo

fueron sembrando por distintos lugares mientras iban poblando territorios.


Es importante destacar que alrededor del maíz en sus dos facetas

–silvestre y domesticado–, hubo una estrecha relación con el surgimiento

y la expansión de la agricultura en toda América, proceso que ha sido

dividido en dos grandes períodos: semicultura temprana y semicultura tardía.

La primera, corresponde a un período de experimentación, cuando el

hombre americano primitivo comienza a mejorar sus conocimientos sobre

el manejo y la reproducción de gramíneas. Se considera que en este período

el maíz se extendió por México, Estados Unidos y Perú. La segunda,

representa el período en donde las comunidades originarias superan el

máximo estatus de la cristalización del sistema agrícola por medio de la

obtención de híbridos del maíz ya domesticado, lo cual se manifiesta en

altos niveles de productividad de los híbridos del Zea mays. De lo que se

presume que éste fue el que se sembró y cultivó en las zonas de tránsito

del continente americano. Con esta domesticación comenzó un momento

importante de la vida social y, posiblemente, una expansión significativa

de la agricultura[16].




Las excavaciones arqueológicas realizadas en América, grosso modo,

han determinado una cronología del maíz. Para el caso de América del

Norte, los estudios acerca de la antigüedad de esta planta proponen que

los resultados más antiguos corresponderían a restos de polen fosilizado de

maíz que fueron encontrados en ciudad de México, y que se remontan a

unos 80.000 años aproximadamente, lo cual hace pensar a la arqueóloga

Bárbara McClintock que el maíz se originó en una parte específica de la actual

región mexicana y que, posteriormente, varios tipos más desarrollados

emigraron a otros sitios de América[17]. Según dicho autor, el fruto llegaría a

Norteamérica hacia unos 5.000 o 6.000. Al hemisferio sur, según investigaciones

recientes realizadas, el maíz llegaría hace aproximadamente unos

3.000 años[18].




En el caso de Venezuela, la arqueología ha logrado subrayar que las

principales vías de penetración del maíz fueron tres: la primera, por el suroeste

del país atravesando la sierra de Santa Marta; la segunda, por la costa

de la península de la Guajira en Colombia entrando por el lago de Maracaibo,

y la tercera, no plenamente aceptada aún, que los indios de la Guajira, a

través del mar Caribe, introdujeron el maíz en la zona del lago de Valencia.

Los principales canales serían tanto por vía terrestre como por algunos de

los actuales y principales ríos del país: Tocuyo, Portuguesa, Orinoco, Catatumbo,

Apure, lo que implicaría importantes escenarios para la expansión

del grano.


Acerca de la penetración del maíz por el suroeste de Venezuela, las

investigaciones arqueológicas suponen que esta ruta se le puede atribuir a

indígenas de cultura tairona, ubicados en las faldas de la sierra de Santa

Marta (Colombia). Esta cultura habría heredado algunos patrones de las

culturas originarias de Centroamérica, tales como el sistema de riego, el

cultivo en camellones y el cultivo del maíz, y se considera que los tairones

estuvieron asentados en el suroeste del territorio venezolano desde el año

1200 a.C. Sobre esta vía de penetración del maíz por el suroeste de Venezuela,

Mario Sanoja dice:





«Aunque las evidencias botánicas y arqueológicas señalan una aparente distribución

limitada para la raza Pollo en Colombia [esta raza de maíz tiene

una distribución limitada a las vertientes orientales de la cordillera oriental

de los departamentos de Boyacá y Cundinamarca], su cultivo parece haber

estado bastante extendido en el suroeste de Venezuela durante el período

prehispánico, observándose igualmente que parece haber sido la única variedad

cultivada –que se sepa hasta ahora– en dicha región.[19]»







La otra ruta de penetración del maíz en Venezuela es a través de

la Guajira con la que, según investigaciones antropológicas, se ha podido

asociar la cultura tairona a la de los antiguos pobladores de aquella península.

Este lugar, al parecer, sirvió tanto de punto de penetración como de

difusión de dicho grano, ya que se considera que el maíz en manos de estos

indígenas comenzó su propagación desde el año 500 a.C. en la cuenca del

lago de Maracaibo, desde donde se produjo una expansión significativa por

todo el occidente de la actual Venezuela, que se extiende desde el noroeste

de los Andes hasta las localidades de Quíbor y El Tocuyo. Se ha considerado

que esta ruta forma parte de la fase inicial de la difusión y siembra del

maíz en Venezuela.




Las primeras evidencias arqueológicas del maíz cultivado en nuestro

país han sido ubicadas en el Valle de Quíbor y corresponden, según pruebas de

C14, a 1480 d.C.[20]. Mario Sanoja e Iraida Vargas afirman, sin embargo, que





«En las llanuras de Barinas [en el complejo arqueológico conocido como

Caño del Oso], región que bordea el piedemonte oriental de Los Andes,

[Alberta] Zucchi ha encontrado evidencia concreta sobre la utilización del

maíz desde 230 antes de Cristo, aunque, según sus últimos trabajos, esta

fecha podría extenderse hasta 920 a.C. Los aborígenes de esta región cultivaban

una especie denominada Pollo [similar al que se encontraba en Colombia],

de mazorca pequeña, cuyo centro de difusión, según Mangelsdorf

y Sanoja, se hallaría emparentado con el maíz Chapalote y Natel de Mesoamérica.

Siendo típico de tierras altas y frías, debió haber sido cultivado en la

región montañosa adyacente y ser transportado, luego de la cosecha, hacia

los sitios de habitación ubicados en las zonas bajas.[21]»







Se está de acuerdo, en todo caso, que los centros de irradiación más

importantes del maíz incluyen la zona del piedemonte andino y las zonas

de Quíbor y El Tocuyo, ya que allí fue donde se desarrolló uno de los complejos

culturales más completos, el Tocuyanoide, por su manejo del cultivo

y cuidado del maíz y la existencia de una división sexual del trabajo, lo que

implicó una organización social y política, situación que fue interrumpida

por la Conquista[22]. Dicen Sanoja y Vargas, que





«Las comunidades aborígenes tempranas del Piedemonte nor-oriental y la

región andina, representantes finales de una etapa de vida sedentaria que

comenzó alrededor de 300 a.C. y de las poblaciones fabricantes de alfarería

polícroma relacionadas que se hallan en el occidente de Venezuela hacia

finales del período prehispánico, parecen haber comunidades aborígenes en

el desarrollo de ciertas artesanías particulares, pero sobresalieron en la manera

de organizar los sistemas de producción, siendo capaces de propiciar

la estabilización de números relativamente importantes de individuos en

determinadas áreas, expandiendo los elementos de su cultura sobre buena

parte del occidente de la actual Venezuela.[23]»







La primera expansión del maíz se efectuó hacia las tierras bajas de

los altos llanos occidentales y el litoral central y, posteriormente, hacia la

zona restante de los Andes. Los tocuyanoides habían conocido solamente

el maíz pollo, variante que soportaba las condiciones climáticas de la zona.

La propagación de este grano se realizó por el curso de los ríos Tocuyo,

Yaracuy y Aroa, y llegó hasta el litoral central y el lago de Valencia, el cual,

posteriormente, se transformó en otro centro de irradiación del maíz pollo

para el resto del occidente venezolano y seguramente hacia el sur.


Con relación a la expansión por el suroeste venezolano, se podría

decir que se efectuó en los bajos llanos y que penetró por los ríos Meta y

Betania, donde se considera que existían algunas tribus de aborígenes que

dominaban técnicas agrícolas y que tenían conocimientos sobre el cultivo

del maíz, el cual corresponde a los años 200 a.C. y 600-700 d.C. (véase el

cuadro 1). El cultivo del maíz en esta zona logró abordar la región norte de

los estados Apure y Bolívar, ya que la propagación de dicho grano se realizó

por el río Orinoco, cuyos habitantes conocieron dos tipos de maíz: el pollo

y el cariaco.
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