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Introducción

El budare representa una tecnología culinaria fundamental en Venezuela que trasciende su función utilitaria para constituirse en un marcador de identidad cultural. Este artefacto de cocción, cuya historia se extiende por más de tres milenios, encarna la continuidad tecnológica entre las sociedades precolombinas y la Venezuela contemporánea. Su persistencia en el tiempo revela patrones de adaptación tecnológica, transmisión de conocimiento y resistencia cultural que merecen análisis sistemático.

La investigación sobre el budare ha sido fragmentada, dispersa entre estudios arqueológicos, etnográficos y culinarios que raramente dialogan entre sí. Esta fragmentación ha impedido una comprensión integral del papel del budare en la configuración de los sistemas alimentarios venezolanos y su función como mediador entre naturaleza y cultura en las sociedades que lo han empleado.

Origen etimológico y definición tecnológica

El término "aripo" deriva del caribe insular *arebo* o *aribú*, documentado por primera vez en las crónicas de Gonzalo Fernández de Oviedo (1535) como "planchas de barro para cocer el cazabe". La variación fonética aripo/budare refleja diferenciación regional: aripo predomina en oriente venezolano y Trinidad, mientras budare (del tamanaco *budári*) domina en el centro-occidente del país.

El aripo constituye una plancha circular de arcilla cocida, posteriormente hierro fundido o acero, utilizada para cocción por contacto directo. Diámetros varían entre 30-80 centímetros, con espesor de 3-15 milímetros según material y uso específico. La superficie de cocción puede ser completamente lisa o presentar ligeras concavidades.

Contexto arqueológico prehispánico

Evidencia arqueológica sitúa el desarrollo de planchas de cocción en el Orinoco medio hacia 1000 a.C. Fragmentos cerámicos recuperados en sitios Barrancoides y Arauquinoides muestran superficies alisadas con residuos de almidón de yuca (Manihot esculenta).

Los grupos arawacos desarrollaron tecnología cerámica especializada para procesamiento de yuca amarga. El complejo tecnológico incluía:

- Ralladores (fragmentos cerámicos con incrustaciones líticas)

- Sebucanes (cestas tubulares para prensar masa rallada)

- Aripos (planchas de cocción)

- Tinajas de fermentación

La detoxificación del ácido cianhídrico presente en yuca amarga requería proceso elaborado: rallado, prensado para extraer yare (líquido tóxico), secado de masa resultante, tamizado para obtener harina, y cocción final sobre aripo. Esta secuencia tecnológica representa adaptación fundamental a ecología amazónica donde yuca amarga ofrece ventajas agronómicas sobre variedades dulces: mayor resistencia a plagas, mejor rendimiento en suelos pobres, almacenamiento subterráneo prolongado.

Manufactura tradicional de aripos cerámicos

La producción de aripos cerámicos persistió en comunidades indígenas hasta mediados del siglo XX. El proceso documentado entre los kariña del río Cachama (estado Anzoátegui) involucraba:

Selección de arcilla: Arcillas grisáceas del Pleistoceno, extraídas de barrancos específicos durante estación seca. La plasticidad determinaba mediante prueba empírica: formación de rollo de 3mm sin agrietamiento.

Preparación: Secado solar por 48 horas, pulverización con piedra de moler, tamizado para eliminar impurezas orgánicas. Adición de antiplástico (arena fina o ceniza vegetal) en proporción 1:3.

Conformado: Técnica de espiral enrollada sobre molde convexo (típicamente calabaza invertida). Espesor uniforme logrado mediante alisador de totuma. Diámetro estandarizado usando plantillas de bejuco.

Secado: Proceso controlado de 5-7 días bajo techo de palma, rotación cada 12 horas para prevenir alabeo. Humedad relativa óptima 60-70%.

Cocción: Quema abierta usando leña de dividive (Caesalpinia coriaria) o cují (Prosopis juliflora). Temperatura estimada 600-750°C. Duración 3-4 horas con enfriamiento gradual de 24 horas.

Acabado: Superficie de cocción pulida con canto rodado cuando aún conservaba calor residual. Aplicación opcional de resina de caruto (Genipa americana) para sellado.

Transición al hierro: transformación tecnológica colonial

La introducción de aripos metálicos ocurre tardíamente respecto a otros implementos. Inventarios de haciendas del siglo XVII raramente mencionan "planchas de hierro para cazabe". La Compañía Guipuzcoana (1728-1785) importó primeros aripos de hierro fundido desde vizcaínas, aunque adopción fue limitada por costo.

Las forjas locales comenzaron producción en el siglo XVIII. El inventario de la herrería de José Antonio Páez en Barinas (1793) lista "dos planchas de beneficiar cazabe" entre productos. La técnica involucraba:

- Fundición en moldes de arena usando hierro de primera fusión
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