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Resumen

El arte culinario es una muestra caracteristica de la cultura de los pueblos y por ende de su identidad
cultural. Por su importancia, se investiga sobre ¢Cémo ha influido el mestizaje cultural de
Latinoamérica y el Caribe en el arte culinario de Cuba? El estudio se sustenta en la antropologia
cultural ya que esta ciencia permite estudiar los procesos formativos de la cultura relacionada a la vida
del hombre. Utilizdndose la combinacién de diferentes métodos y técnicas de las metodologias
cualitativa y cuantitativa. En el presente articulo se revela la influencia del mestizaje cultural de
Latinoamérica y el Caribe en el arte culinario de Cuba como un punto de referencia en el acto de
tomar decisiones para incentivar a la conservacion y practica cultural de este arte.

Summary

The culinary art is a characteristic sample of the culture of the towns and for ende of its cultural
identity. For their importance, is it investigated it has influenced the cultural miscegenation of Latin
America and the Caribbean in the culinary art of Cuba on How? The study is sustained since in the
cultural anthropology this science he/she allows to study the formative processes of the culture related
to the man's life. Being used the combination of different methods and technical of the qualitative and
quantitative methodologies. Presently article is revealed the influence of the cultural miscegenation of
Latin America and the Caribbean at once in the culinary art of Cuba like a reference point of making
decisions to motivate to the conservation and cultural practice of this art.
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Introduccién

El arte culinario es una muestra caracteristica de la cultura de los pueblos y por ende de su identidad
cultural. Resume uno de los aspectos distintivos en el desarrollo de la vida del hombre. Constituye un
suceso de obligada mirada en el tiempo porque es asumido como tradicién y acto de creatividad. La
cocina como bien cultural se transmite oralmente de generacién en generacion e infunde a los grupos
humanos un sentimiento de identidad. Cada pueblo, cultura y region tiene un arte culinario que lo
caracteriza.

Sin embargo, el fenémeno de la globalizacion, la continua comunicacién de millones de personas, el
cambio del nivel econémico, cultural y social, la emigracién de los medios rurales a los urbanos, el
mantenimiento de la forma fisica, el contacto con otros pueblos, el conocimiento de otras costumbres
y el comercio han conducido a un mayor aprecio de las cocinas foraneas y una mayor facilidad para
acceder a su preparacion; estos son algunos de los problemas que actualmente inciden en la
conservacion del mismo. Estos elementos se manifiestan no sélo en Cuba sino en muchos paises de
Latinoamérica y el Caribe.

Muchos de los platos tipicos son la mezcla de diferentes componentes étnicos: indigena, hispano,
africano, francés y haitiano. Tienen sus origenes en las cocinas tradicionales desarrolladas a lo largo
de mucho tiempo, con rituales de preparacion transmitidos de una generacién a otra. Sin embargo,
con el transcurso del tiempo estos aportes se han perdido y ha nacido algo nuevo, que ya no es
indigena, africano, ni francés, ni haitiano; sino cubano. Por tanto, defender las peculiaridades
culturales de cada terrufio y evitar que la urgencia de las circunstancias obligue a cambiar el espacio
de una tradicion, derivada también de la base econémica practicada, resulta imprescindible para la
subsistencia formativa de los pueblos.

Teniendo en cuenta la importancia de este elemento, causa motivaciéon investigar sobre el
comportamiento del naciente fenémeno cultural y se propone como problema de investigacion:
¢Colmo ha influido el mestizaje cultural de Latinoamérica y el Caribe en el arte culinario de Cuba?
Delimitando como objetivo general: Determinar la influencia del mestizaje cultural de Latinoamérica y
el Caribe en el arte culinario de Cuba. El estudio se sustenta en la antropologia cultural ya que esta
ciencia permite estudiar los procesos formativos de la cultura relacionada a la vida del hombre.
Utilizdndose la combinacion de diferentes métodos y técnicas de las metodologias cualitativa y
cuantitativa. En el presente articulo revela la influencia del mestizaje cultural de Latinoamérica y el
Caribe en el arte culinario de Cuba como un punto de referencia en el acto de tomar decisiones para
incentivar a la conservacion y préctica cultural de esta comunidad.

Desarrollo

Latinoamérica y el Caribe es un complejo histérico y cultural enmarcado por una geografia diversa y
compuesta por una serie de pueblos que lejos de excluirse estan hermanados por una historia y una
cultura comin. Una de las cuestiones mas analizadas en la tradicion de un pais lo constituye su
cultura e identidad como parte del patrimonio histérico material e inmaterial, edificado a través de la
accion del conjunto de fendmenos sociales que abarcan todas las expresiones productivas del ser
humano, de ahi su trascendencia.

El arte culinario enmarcado dentro de las tradiciones es una muestra caracteristica de la cultura y por
ende de la identidad de los pueblos. Ha sobrepasado los limites del tiempo y de las manifestaciones
del arte. Su historia forma parte de la civilizacién y del tesoro cultural de cada pueblo que no debe
perderse. Ademas constituye una tematica importante para enfrentar los retos del mundo actual en



medio de una crisis mundial alimentaria. Su estudio desde la ciencia constituye un libro abierto de
muchas paginas que se revitaliza cada dia.

Las comidas son fundamentales en el desarrollo humano y su elaboracién se ha convertido en un arte,
mas conocido como arte culinario; que es la forma creativa de preparar los alimentos.? La habilidad de
cocinar y elaborar productos alimenticios es fuertemente dependiente del conocimiento, asi como de
los rituales sociales establecidos alrededor de la comida. Es de esta forma que los hombres han
encontrado una forma de preparar, presentar y consumir los alimentos siempre ligada a las
costumbres sociales de la comunidad.

En el ambito internacional numerosos investigadores han tratado el tema del arte culinario desde
diferentes perspectivas como son (1999) Saillant, (1999) Onfray, (2001) Poulain, (2001) Neirinck,
(2002) Korsmeyer, (2005) Contreras, (2005) Gracia, (2008) Dejean, (2010) Reyniere, (2010) Brillat-
Savarin, (2011) Téllez, (2012) Garrido y (2013) Hassan. Aportaron los aspectos relacionados con la
jerarquizacion de los sentidos, la aparicién histérica de la alta cocina, las relaciones cruzadas entre la
practica del arte y la cocina en la vanguardia y en el arte actual, asi como las técnicas de ensefianza
culinaria y la pedagogia gastronémica.

En el caso de Cuba se han realizado investigaciones desde diferentes aristas, tal es el caso de: (1997)
Villapol, (2001) Sarmiento, (2002) Guanche, (2002) Gémez, (2003) Gutiérrez, (2008) Gpicart y (2012)
Pérez. Quienes en su linea de pensamiento sefialan los aportes de la cocina africana y espafiola a la
mesa cubana, las contribuciones de la localidad de Baracoa y de la Tierra del Guaso a la cocina
nacional, las raices de la cultura alimentaria cubana y los sabores franceses en la cocina cubana.

Sarmiento (2001: 82) considera que la cultura culinaria de una region indica que su poblacién es el
resultado histérico de la interaccién de diversos componentes étnicos. Manifestandose en los habitos
alimentarios de sus habitantes y constituyendo signo de identidad cultural regional. Ademas expresa lo
que se fue y lo que se es, permite valorar la importancia de los procesos transculturales ocurridos en
ella, como fuente de enriquecimiento cultural.®

De igual manera Pérez (2012: 6) puntualiza que el arte culinario (...) es un proceso de formacion y
transformacion, un proceso abierto, inacabado, un espacio convertido en una pradera dispuesta a
recibir todas las lluvias, los vientos y las brisas, las semillas venidas de todas partes, sobre el
fundamento de una capacidad de seleccion que asimila las influencias provechosas.* Segin Hassan
(2003: 1):

“(....) Cuando hablamos de arte culinario nos referimos a alquimia, a sentimientos y en
definitiva plasmar emociones. Existen dos maneras de presentar un plato, una que es para
cubrir necesidades alimentarias de nuestros comensales y otra cuando hacemos arte
culinario. Como todas las artes debemos aprender a manejar las emociones, transmitir lo
gue tenemos conectado al alma a través del plato”.5

En este sentido se considera que el arte culinario es tradicién, magia, experiencia, teson humano,
tesoro cultural y simbolo de identidad de los pueblos. Acumula habitos alimentarios, costumbres y
valores que se han transmitido de una generacion a otra. Es un arte social de caracteres tradicionales
gue esta fuertemente dependiente de los habitos y practicas culturales de cada region.

Por otra parte, Giraldez (2008: 2) plante6 que:

2 Consultado 11 de marzo en: https://es.wikipedia.org/wiki/Arte_culinario

3 Sarmiento Ramirez, Ismael. Raices de la cultura alimentaria cubana. Del Caribe No. 36, 2001. Santiago de Cuba, p. 80-94.

4 Pérez Dunyer, Roque. Sabores franceses en la cocina cubana. Tomado de: http://www.monografias.com/trabajos100/sabores-
franceses-cocina-cubana/sabores-franceses-cocina-cubana.shtml. Consultado 10 /3/2016.

5 Arte culinario del emplatado. Consultado 14 enero en: http://degustavenezuela.wordpress.com
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“(...) el arte de comer, asumido como tradiciéon y a la vez como acto de creatividad, es
mucho mas que un hecho alimentario. Uno de los aspectos distintivos en el desarrollo de la
vida del hombre es la cocina como bien cultural que se transmite de generacién en
generacion e infunde a los grupos humanos un sentimiento de identidad”.®

El arte culinario es el arte y la ciencia de preparar una buena comida con maestria,
ingenio, imaginacion, inteligencia, talento y perspicacia.” Es decir, los alimentos que el hombre
consume identifican a cada pueblo y en ella esta presente de forma muy particular, los elementos
identitarios que definen cada nacién y refleja los componentes que forman parte de ella. Es una
actividad que se genera en la practica cotidiana y su historia forma parte de la civilizacién y dice
mucho de la cultura de un pueblo. Segun afirman algunos, tiene que ver con la herencia familiar, la
transmision de conocimientos y una suma de tradiciones.

De acuerdo con lo planteado por Leyva (2005: 5)

“(...) la identidad cultural de un pueblo se expresa en las simples manifestaciones de la vida
cotidiana: practicas culinarias, ajuares domésticos, se refleja en las diferencias, la
personalidad, relaciones familiares, sociales, costumbres y tradiciones; se define a través de
las producciones artisticas, literarias, histéricas, pedagogicas, politicas y cientificas en
general”.®

A consideracion de la autora del presente articulo, si se parte del criterio de que a la identidad cultural
le es inherente la comprension consciente de la memoria historica, bien puede considerarse la
posibilidad de rescatar lo mas auténtico de las tradiciones a partir del conocimiento y defensa del
legado cultural que tanto cuesta a un pueblo crear, preservar y transmitir de generacion en generacion.

Entonces se hace necesario, asomarse a la identidad cultural a través del prisma de las tradiciones, y
en especial del arte culinario como una via para asegurar la cultura y garantizar una existencia digna a
los individuos a partir de la reafirmacién de sus valores mas auténticos. Ya que las tradiciones
culinarias forman parte del legado sociocultural y abarca cuestiones vinculadas a la cultura material
tales como: la musica, los bailes, los cantos, creencias religiosas, bebidas, vestimenta de la cultura
popular tradicional; los cuales encarnan de diversos modos en el arraigo de quienes lo conservan y
transmiten, la fisonomia y temperamento del pueblo, por lo que es de meritoria importancia la
necesidad de investigar el tema en cuestion.

Por lo antes mencionado se puede afirmar que el arte culinario constituye un suceso de obligada
mirada en el tiempo que esté lleno de significados que trascienden lo puramente biol6égico y que forma
parte de la identidad cultural de cada pais o lugar. Permite valorar la importancia de los procesos
transculturales ocurridos en ella como fuente de enriquecimiento cultural que difunde el orgullo de lo
propio, la forma de pensar y sentir que en el campo del paladar se torna placer.

El arte culinario de cada region tiene determinadas caracteristicas, aunque gran parte de las recetas
que se preparan poseen origenes antiguos de las cocinas tradicionales que a lo largo de los afios se
han ido ensefiando de una generacion a otra, para que las recetas tradicionales no se pierdan. De tal
modo, que la cocina tradicional es un arte fundamentalmente social con caracteres locales y
tradicionales.

6 Girdldez Dominguez, Raisa. Identidad y Cultura Culinaria en las |Islas del Caribe. Tomado de:
http://www.ipscuba.net/espacios/nuestra-america/culturas/identidad-y-cultura-culinaria-en-las-islas-del-caribe/ Consultado
26/5/2015

"Historia del arte culinario. Tomado de: http:/paladardelamamma.blogspot.com/2013/05/historia-de-la-culinaria-y-la.html
Consultado 5/3/2015

8 Rodriguez Leiva, Haideé (2005). Las tradiciones populares como recurso para la formacion de la identidad cultural de los
escolares primarios. Disponible en: http:/conrado.revistas.rimed.cu/articulo/mostrar/las-tradiciones-populares-como-recurso-
para-la-formaci-n-de-la-identidad-cultural-de-los-escolares-primarios. Consultado 5/ 7/ 2016 a 13:30
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Dentro de este marco, las tradiciones culinarias son el resultado de un proceso de transferencia de
costumbres, modos de vida, creencias, mitos y leyendas entre los grupos que inicialmente entraron en
contacto: espafioles y aborigenes. La cocina cubana es un caso particular debido a las mdultiples
influencias foraneas que ha tenido a lo largo de su historia. Esta mezcla de influencias foraneas han
conformado la nacionalidad cubana, y la cocina no constituye la excepcion.

Por ejemplo, los aborigenes aportaron a la alimentacion del pueblo cubano la yuca, el aje, la yahubias,
la calabaza, el fiame, el sagu, el chayote, el palmito de la palma real, el bledo, la verdolaga, el maiz, el
frijol comun, el mani, el aji, el culantro cimarrén, la bija o achiote, la pifia, el mamey colorado, la
guanabana, el andn, el caimito, la guayaba, la papaya cimarrona, el marafion y el corojo.

Con la llegada de los espafioles se incorporan a la dieta de la isla las legumbres, el arroz, las
naranjas, los limones, pimienta negra, canela, nuez moscada y jengibre. Otro aporte en este arte fue
la introduccién de animales domésticos, aves de corral, ganado vacuno, ovino, porcino y caprino por lo
gue la carne roja formo parte indispensable de la dieta alimenticia. Asi como las respectivas técnicas
de crianza, domesticacion, uso y consumo. Los vegetales que mas se generalizan son: cafia de
azucar, café, naranja, limén, sandia, melén, mango, filame, malanga, platanos, cebollas, ajos, coles,
espinacas y acelgas, lechugas y escarolas, berros, cebolla de hojas. Heredando el gusto excesivo por
la sal en los alimentos.

Los africanos introducen alimentos como el fiame, el quimbombd, la miel de abeja en la cocina, coco
al maiz y al dulce de leche, la pasta de mani asi como, el modo de cocinar los alimentos. Con los
tallos de la fruta bomba primero y més tarde con el fruto verde, confeccionaron un sabroso dulce en
almibar. Afianzaron el gusto por las ensaladas de verdolaga y de bledo blanco. En el proceso de
aculturacién alimentaria, lograron dar con el quimbombd una fisonomia muy notable a los platos
africanizados. Asimismo, utilizaron el envoltorio de hojas de platano para salcochar determinadas
pastas y de las especias la pimienta y el jengibre fueron de las que més emplearon.

A las negras esclavas cocineras se deben creaciones que han hecho famosa a la reposteria cubana,
tales como las deliciosas melcochas, raspadura, majarete, cremita de leche, dulce de guayaba,
besitos de novia, soufflé de mango, mazapan de almendra, cusubé, reguiletes de guayaba, yemitas,
altea de chocolate, cafiroleta, gazefiga, piruli, dulce de hicacos, maravillas de coco, palanquetas de
gofio, boniatillo, etc. Algunos de estos dulces vinieron de Africa y tienen una raiz religiosa (sobre todo
los elaborados con coco como base).

A la cocina cubana los franceses ayudaron a equilibrar el sabor de los alimentos, siendo hoy una de
las principales diferencias entre las comidas elaboradas en la parte sudoriental del pais y las de las
restantes regiones, incluso las méas aledafias. Aportaron las salsas, asados a base de ajo y cebolla y
platos propiamente de vegetales incorporando la pimienta dulce y el orégano entre los condimentos.®
El Pot-aufou francés es similar al ajiaco cubano. Este Ultimo es hijo del cocido espafiol traido por los
colonizadores, pero al cual se le extrajo el garbanzo y se comenz6 a "cubanizar", agregandole
productos autdctonos como viandas y hortalizas, y del cual también se derivaron el sancocho
venezolano, el puchero criollo argentino y el puchero mexicano.

Ademas se le debe la introduccién del maiz seco hecho harina, cocinado con carne y sal y hecho
dulce con coco y pasas que sustituyé al pan de trigo en las plantaciones cafetaleras orientales; lo
mismo que el pudin de boniato. De igual forma, la harina de trigo se empled en la elaboracion del
caracteristico donplen o domplin, masa que se agrega a los potajes durante la coccibn,
preferentemente a los de frijoles colorados. Siendo el nombre de origen inglés (dumpling). 1°

Los aportes asiéticos a la cultura cubana, aunque hoy estan presentes en determinados instrumentos
musicales como la cajita y la corneta china, que utilizan determinados conjuntos de la musica popular

° Pérez Dunyer, Roque. Sabores franceses en la cocina cubana. Tomado de: http://www.monografias.com/trabajos100/sabores-
franceses-cocina-cubana/sabores-franceses-cocina-cubana.shtml. Consultado 10 /3/2016.
10 Sarmiento Ramirez, Ismael. Raices de la cultura alimentaria cubana. Del Caribe No. 36, 2001. Santiago de Cuba, p.7.


http://www.ecured.cu/index.php?title=Legumbre&action=edit&redlink=1
http://www.ecured.cu/Arroz
http://www.ecured.cu/index.php?title=Dom%C3%A9stico&action=edit&redlink=1
http://www.ecured.cu/%C3%91ame
http://www.ecured.cu/Quimbomb%C3%B3
http://www.monografias.com/trabajos100/sabores-franceses-cocina-cubana/sabores-franceses-cocina-cubana.shtml
http://www.monografias.com/trabajos100/sabores-franceses-cocina-cubana/sabores-franceses-cocina-cubana.shtml

tradicional cubana, en la danza del ledn, que forma parte de los festejos del Carnaval de La Habana o
en la medicina tradicional, es en la alimentacién donde concentra su maximo poderio. Los vegetales
tales como: la naranja, el mamoncillo, el tamarindo chino, el arroz, las acelgas, varios tipos de fiames,
calabazas, frijoles, pepinos y habichuelas chinas, lechugas, repollos, coles, coliflores, rdbanos chinos
0 japoneses, la pimienta, la canela, la nuez moscada y el jengibre chino.

De los inmigrantes canarios tomo la cocina cubana la sopa de perejil, el mojo o alifio y los garbanzos.
Traen un gran nimero de plantas como: la cafia de azlcar, trigo, arroz, café, naranjo y el limonero.
Los chinos aportaron el show-mien, la sopa wan-tun, las especialidades a base de arroz con salsa
soya y las maripositas chinas. Que en la actualidad perduran grandes comunidades de descendientes
de chinos en Jamaica, Trinidad, Guyana y Cuba. Los indios aportaron las carnes asadas, el puré de
frijoles (Split peas), platos al curry, rifién con pifia y el relish.

De Haiti los alimentos que son comunes al régimen alimentario cubano se encuentra predominio del
tasajo (tasso), de la harina de maiz, del bacalao seco y salado, del arroz, de los frijoles y las distintas
formas de preparar el casabe, el platano, el boniato, el gusto por la pimienta que rivaliza con el del aji
picante uno de los ingredientes mas usados en la cocina cubana. El calall, el obbé de los negros
yorubas, agregaron el bledo y otras hojas. Ademas de la utilidad de las viandas, muchas de ellas
presentadas a manera de sopas, frituras y mezclada con carne o pescado, el quimbombé al
emplearse en otros tipos de guisos y ensaladas y la calabaza incluida en la sopa y mezclada con el
arroz. Formas que coexistieron en el oriente de Cuba, y que todavia figuran en las dietas de esta
region. 11

De la identidad gastronémica cubana son el congri y los moros y cristianos, las mezclas de arroz
blanco y frijoles, estos ultimos son colorados o negros. Si a la hora de servir esta tipica comida
cubana, la acompafiamos de la yuca hervida con el mojo obtenido del jugo de la naranja agria y ajos,
y le afiadimos una lasca de cerdo asado, los comensales habran participado en la conjura de la mas
divina comida criolla.

El congri procede de la cocina afrocubana y su nombre estd en correspondencia con ese origen.
Precisamente, la etimologia de esta palabra es francesa: Ortiz (1966: 24) refiere que se trata de congo
avec riz, donde congo significa frijoles colorados y riz arroz (es decir, congo con arroz). Otra tendencia
sitla el origen de la palabra con el vocablo congerie, que significa reunién. Este alimento retne al
arroz y los frijoles en el mismo recipiente, por lo cual esta acepcidn no estd muy lejos del concepto de
este plato; que en la regidn oriental cubana se aduefié de la mesa criolla desde principios del siglo
XIX, luego de la gran emigracién haitiana y francesa.

Estos aportes hispanicos, africanos, franceses asiaticos y haitianos, mezclados sobre la base de la
herencia indocubana, podemos considerarlos como los principales nutrientes de la cocina criolla; que,
a la vez, tiene su diferenciacién de las fuentes de donde se originan y su similitud, en determinados
tipos de alimentos, platos y forma de elaboracién. Sin embargo, hoy no es posible encontrar en la
cocina tradicional cubana uno u otro plato identificador de la cultura que la origina, ain cuando son
evidentes estas contribuciones.

En fin, la mezcla de los componentes culturales fordneos ha conformado el arte culinario en Cuba. Lo
que con el tiempo se ha ido convirtiendo en "cubano", que se manifiesta en las combinaciones de
sabores amargos Yy dulces, salados y acidos, sumado a frutas, verduras, hortalizas y demas productos
oriundos de nuestra tierra.

Conclusiones:

1. El arte culinario enmarcado dentro de las tradiciones es una muestra caracteristica de la cultura
y por ende de la identidad de los pueblos.

1 [dem, p.7.



2. Es un arte social de caracteres tradicionales que esta fuertemente dependiente de los habitos y
practicas culturales de cada region.
3. Se transmite de generacién en generacién y tiene que ver con la herencia familiar, la
transmision de conocimientos y una suma de tradiciones.
4. Cuba es muestra del mestizaje cultural que se da en Latinoamérica y el Caribe.
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