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Resumen

La transicién de la Venezuela rural a la urbanai@ois del siglo XX se tradujo también en
importantes cambios relacionados con el estiloid@, \mnovaciones en la transformacion de
alimentos, las unidades tradicionales de expenditetal y servicios ofrecidos, asi como el
ritual mismo del consumo alimentario vinculado ¢@wcapacidad de compra, habitos y lugar
de restauracion. En este escenario, a partir dédsiesecundarias, el presente trabajo describe
y explica sucintamente los principales cambioseatitarios ocurridos en la ciudad de Caracas
(Venezuela) durante el siglo XX, bajo la premisaqie esta ciudad constituyé el centro
difusor de tales cambios hacia el resto del passasEtransformaciones fueron estudiadas
considerando tres grandes momentos del “acto” ideeatacion: adquisicion, preparacion e
ingesta de alimentos. Con este proposito se caAttéa evolucion de los expendios
alimentarios desde comienzos del siglo XX hastaretente. Luego se consideraron tres
puntos clave en relacién con la preparacion deeatios: agentes culinarios, transferencia del
saber culinario y tecnologia de coccién y consedvaae alimentos. Finalmente, se
caracterizaron algunos escenarios de consumo dhmenen la ciudad de Caracas,
destacando algunas tendencias referidas comcclarieacion agroalimentaria, el aumento de
la oferta de alimentos semi-preparados y elaboradasremento del consumo de alimentos
fuera del hogar, incluyendo las comidas rapidas.
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1. INTRODUCCION
En Caracas una serie de hitos fueron moldeando kardm del siglo XX la realidad
alimentaria venezolana, en funcion de la dinAmistdtica y socioecondmica del pais, en

particular la transicion de una economia agricalama petrolera y el vertiginoso proceso de



urbanizacion. En menos de un siglo el expendicetdldse sustituyd por grandes cadenas de
supermercados e hipermercados, con mayor variedadlishentos frescos, industriales y
productos diversos bajo nuevas técnicas de mercaéedransformaron igualmente los
agentes culinarios, la tecnologia de coccion ygefacion y la preparacion de alimentos, los
escenarios y habitos alimentarios (del venezolargeeeral y del caraquefio en particular).

El presente trabajo tiene como objetivo describiexplicar sucintamente los principales
cambios alimentarios ocurridos en Caracas durdrggle XX, bajo la premisa de que esta
ciudad constituye el centro difusor de estos casmbaria el resto del pais (Popic, 1998), no
obstante las diferencias regionales explican l&rbgeneidad de la conducta alimentaria.
Tales cambios fueron analizados considerando t@®memtos: adquisicion, preparacion y
consumo de alimentos, desde los postulados deoloetda agroalimentaria y la sociologia

del consumo.

2. ASPECTOS TEORICO-METODOLOGICOS

Desde la sociologia, el fendmeno alimentario pwdantrdarse desde dos perspectivas: 1) la
sociologia del consumo alimentarioon énfasis en demanda, segun la cual los carelnios
comportamientos alimentarios se vinculan a cuessic@omo procesos de individualizacion,
sociedad del riesgo, procesos identitarios, estl®svida, entre otras; y, 2) una corriente
basada en laociologia de la agricultura y la economia agroadimaria, con énfasis en la
oferta y el sistema agroalimentario, con creciémerés hacia redes y actores; segun ésta los
cambios vienen con las modificaciones del sistegraaimentario (Diaz y Gémez, 2004).
Adicionalmente, del lado de la demanda las deaisiate consumo estan condicionadas por
relaciones de espacio-tiempo (tiempo disponibleatims de trabajo, niveles de urbanizacion,
etc.); por la oferta-demanda alimentaria al nivelsdpermercados, boutiques especializadas,
productos de estacion y modelos de consumo de rdaspoductos y servicios (Padilla, en
Molina, 1995). Recientemente se incorpora una fgeion social orientada a comprender
un comportamiento humano que trasciende lo nutrddioy econdmico, hacia aspectos
motivacionales y variables de tipo social, que pneexplicar la permanencia y los cambios
de este comportamiento (Diaz y Gémez, 2004). Nuewagentes descartan la idea de que
exista, por un lado un consumidor linealizado, mai& y dominado; y por el otro, un
consumidor racional puro, egoista, motivado sélp laomaximizacién de sus preferencias
individuales. En su lugar se acepta la existeneiardconsumidor socializado, no robotizado,
gue elige en espacios de decision limitados, coa mezcla realista de manipulacion vy
libertad de compra, de impulso y reflexion, de cortgamientos condicionados y uso social



de los simbolos de la sociedad de consumo. Tambéfialan la transformacion del
consumidor tradicional, atribuyendo sus comportatoie a macrotendencias sociales,
relacionadas con seguridad, simplificacion, conaamoe, personalizacién y placer (Alonso,
2002).

Frente al alimento, el individuo es una unidad éocoina de decision al comprarlo y su
comportamiento -en términos de eleccién, prefeeegyceleccion- esta influenciado por su
capacidad de compra, habitos y cultura alimentévlalassis y Ghersi, 1992). Esta es
dinamica en las sociedades: se modifica por floimes econémicas, publicidad, estilos de
vida, oferta disponible, capacidad individual y fiéem de compra, etc. Es el resultado de los
gustos y preferencias, del placer y la herenciaakdcansmitida a través de habitos
alimentarios (Molina, 1995). No obstante, los camebse producen a largo plazo y en ese
proceso hay aspectos que permanecen (Elias, 1993).

De otro lado, la transformacion de los alimentosla&mmodernizacién de las sociedades
ademas de afadir mayor valor pretende establenatesay circuitos comerciales directos y
mejorar la calidad, adecuando los suministros Yy psesentacion/caracteristicas a las
exigencias de la demanda (MAPA, 1989). Es lo quiéelriado a que las empresas desarrollen
tecnologias, procedimientos y practicas orientaalagroducir y comercializar alimentos
preparados, congelados, destinados a mercadosnasoe internacionales, cuidando
aspectos como calidad, eficiencia, servicio y tahtiad (Congelagro, 2004).

En Venezuela, con el desarrollo de la actividadrotesta y el acelerado proceso de
urbanizacion, la mujer se convirtié en la gran @gonista social, al disminuir su presencia en
los quehaceres domésticos y aumentarla en fabyicderes (Lovera, 2000). Hasta entonces
habia sido marginada o limitada su actuacién encéspos laboral, educativo y hasta
politico. Surgieron nuevas actividades y tareagdycto de las interacciones sociales
requeridas para intentar satisfacer las necesiddéesina sociedad urbana en pleno
crecimiento: actividades secretariales, cargosciMes o de gerencia, sistema educativo,
enseflanza e incluso actividades investigativas t§ar2004). Ademas, con mejores
conocimientos nutricionales y en buen estado delspliede contribuir de manera mas eficaz
al desarrollo econémico, es activa en todos loabesies de la cadena y frecuentemente
responsable de la integridad y seguridad de loseakios (FAO, 2004). No s6lo ha llegado a
ser en muchos casos la principal aportadora desogr sino responsable de decisiones de
compra, restauracion dentro y fuera del hogar nén de la dieta (Cartay, 2004). Esto
perfila su papel predominante en los cambios dieecias y hdbitos de consumo ocurridos
en Venezuela a lo largo del siglo XX.



En esta investigacion se emplean fuentes hemercagdy bibliograficas para describir y
explicar sucintamente los principales cambios altaeos ocurridos en la ciudad de Caracas
durante el siglo XX. Recoge elementos del pragmatifilosofico (James, 1984) y de la
filosofia humanista (Vazquez, 1994).

3. ADQUISICION DE ALIMENTOS

3.1. Los pequefios expendios al detal

A inicios del siglo XX las pulperias estaban irstials generalmente en viviendas de amplios
corredores exteriores y en locales esquineros resnpuertas y expendian: maiz pilado y en
concha, arroz, harina de trigo y de maiz Cariaamaatas negras, arvejas, café tostado y sin
tostar, funche, harina, sal en grano, onoto, qideaco y amarillo, jamén ahumado, entre
otros. Parte de estas existencias eran surtidaie destare y otras zona aledafias. Ademas
vendian algunos productos importados: aceite dea,okardinas espafiolas, mantequilla
danesa, guisantes, café tostado de Cataluiia, alespaceitunas, manteca “Los tres
cochinitos” de EE.UU. (...) dulces criollos, carate thasa y Kola Zeta -a temperatura
ambiente, pues aun no existian neveras- (Cort##g)1

Tales establecimientos destacaban por la caligeioel entre pulpero y clientes y ciertas
costumbres al despachar algunos articulos: al@parraceitunas se vendian en conos de
papel sulfito (papel para envolver pan y dulcespdarmeabilizados con manteca, similar con
el papelon. Como estrategia de venta/promociorgatian vales de colores, con el nombre de
la pulperia y a veces un dibujo, utilizado por nadtas de servicio para luego comprar alli
mismo o recibir efectivo. Los muchachos pedianfilapa de San Simén y Judas” (trozo de
gueso y papeldn) (Cortina, 1976).

3.2. El Mercado Principal de San Jacinto

En 1896 se construyd el Mercado Principal de Carapse abria de 4:00 a.m. a 3:00 p.m. En
las postrimerias del siglo XIX era ya el sitio neé@sicurrido y populoso de la ciudad y fuente
segura para abastecerse de productos consumidissia &stos provenian de haciendas,
huertos y conucos cercanos, que producian cafg,dmizicar, papeldn, algunas hortalizas,
tubérculos y frutos menores que abastecian la diydque representaban sus proveedores
naturales. También, hasta mediados del siglo XXndgoria de casas caraquefias tenian
espacios dedicados al cultivo de frutas (narangngno, granada, mamoén, higo, semeruco,
limén, algunas anonaceas, entre otras) y de reatafFerris, 1986).

De la poblacion de El Valle llegaban frutos menpeegs, miel y leche de La Rinconada,;
pifias de agua y patatas de El Hatillo; patataseteo@vrvelo, Cachimbo, La Julia y Galipan;



y yuca y casabe de sembradios aledafos; café tada&ndas de Macarao; apio, alcachofa,
remolacha, espinacas y hortalizas cultivadas enAB&mmio de Los Altos. Llegaban también
productos de otros lugares del pais: carne salpledzarcelona, pescado salado de Oriente,
bocadillos y pan del Tachira, huevos chimbos yeldle hicacos de Maracaibo, “panelas” y
gueso de Maracay, conservas de Guatire, rifon&ade Lucia, bizcochos de San Joaquin,
maracuya de La Victoria, nisperos de Macuto, qaestcincho” llanero y “de mano” tuyero,
ostras de Chichiriviche, cacao de Chuao, azuc&udgenas y Guatire. Todo estos productos
eran vendidos en el mercado, en almacenes o vemiagantes (Ferris, 1986).

El mercado estaba distribuido interiormente seg@wvegnian los productos: en el piso mas
alto se vendia pescado fresco, traido diariamesggdedLa Guaira y mantenido sobre hielo
picado; en el suroeste, carne traida diariamentendeadero de Palo Grande y luego de
Maracay, mediante el Gran Ferrocarril de Venezu&demo no habia ni refrigeracion, la carne
no vendida durante el dia era salaba y vendidalaggrecios mas bajos. Al lado se vendian,
vivas 0 muertas, enteras o en presas, gallinasag aves de corral; el departamento central
era para verduras, hortalizas, legumbres, frutasog y especias y puestos para importadas.
Frente a la plaza se vendian refrescos y jugosa éolaya”, al sur, estaban los carritos de
vendedores de helados, chicha de arroz o andimatocde masa y acupe y ponche de
barrilito. Otros puestos vendian granos (maiz emclta o pilado, judias, frijolitos bayos,
guaracaros, arvejas, garbanzos y quinchonchos)iaHalmbién expendios de reposteria
criolla, cachapas, bollos y hallacas. Por dltimgiaban los so6tanos del Mercado, almacén de
cereales y toda clase de productos (Schael, ®£).esta manera, el mercado tenia
caracteristicas de Gran Feria y era el Unico €afatal, al que iban especialmente las criadas
de confianza para rendir “el diario”. Desde 192@eaeunciaban irregularidades y deficiencias
en su funcionamiento, siendo demolido en 1951.

3.3. Los Abastos de “Categoria”

Entre 1900 y 1920 se encontraban, ademas, losoabdehominados de “Categoria”, que
generalmente era para personas pudientes. Destacéba Mejor”, “Mi Despensa”,
“Confiteria de las Familias”, “La Canadiense”, “Eaondémica”, “La Estrella de Espafia”, “La
Surtidora de Benedetti”, que llevaban el nombresae propietarios y ofrecian una amplia
gama de viveres importados

1 E.g, avena cacao alemana, queso Roquefort, bombamesses, turrones Nogal, quesos cremas holandeses,
salchichon Lyon petit poisen mantequilla Rodel, surtido de galletas, postrie®s diversos, aceites (francés,
espafiol o italiano), encurtidos y aceitunas, jantgmguas de carnero, huevas de bacalao, crem@dedueso
parmesano, salmon, entre muchos otros (Ferris,)1Bi@6se dispone de fuentes que refieran lo ocoigah este
estos establecimiento luego de 1910.



En este mismo lapso también se expendian tantol éfteado Principal como en las
pulperias y casas de viveres, productos alimestitagionales manufacturados en su mayoria
de elaboracion artesanal y familiar. No obstanteglecaso particular de ciertos productos
como bebidas gaseosas, se establecieron industmagprocesos fabriles a mayor escala,
siendo las marcas mas conocidas “Z”, “La Campdiiaireka” y “Excelsior”.

El transporte de productos se realizé hasta firddésiglo XIX en bestias de silla y de carga
por caminos de herraduras y recuas; si el climgdonitia, mediante carros de tracciéon
animal. Las carreteras eran escasas, en mayorizuantla zona central del paisd., el
Camino de Los Indios y el de Los Espafoles, enaecas y La Guaira, que facilitaba el
transporte de mercancias provenientes del Puert@ dguaira. También existia la Carretera
del Este, que comunicaba las zonas de CaracaeRatarenas-Guatire (Cartay, 1988).

La evolucién de las pulperias a la moderna distidou ocurrio a través de otras formas
minoristas como laTienda de Viveresel Expendio de Viverey la Venta de Viveres
sustituidas primero por l@asa de Abasty luego elAbasto Mas adelante, en parte por el
proceso migratorio y por las transformaciones wabasurgirian los supermercados, algunos
(con base en la experiencia mercantil y algin grddoacumulacion) erigidos luego en
cadenase.g., Central Madeirense. A finales de la década de 1640mercados libres
cumplieron también una importante labor en la iistion de alimentos en ciudades como
Caracas. En el interior del pais la pulperia ofranayor resistencia, perviviendo aun en la
década de 1940 (en algunas zonas rurales hastéacéalal de 1960), quedando todavia
reminiscencias en remotas localidades del pais.

3.4. Las principales panaderias de Caracas

En el periodo 1900-1935 ciertas panaderias fuenon afamadas en Caracas (Solis, con su
exquisito pan francés; el finisimo pan de Montaulgmle jamon de Las Gradillas o el “pan
de Sarria”, alifiado con anis). Algunasg(,la de esquina de Las Gradillas), ofrecian ademas
postres y dulces al estilo parisino y productosng@ortacion como vinos y conservasd.,

las de marca Rodel y encurtidos Morton) (Narvaeg4). También existian entonces
establecimientos de renombre, con marcas registradeno laS.A. El Pan Grandg€“un
establecimiento publico”, registrado en 1926),a0Francia (“un establecimiento publico de
confiteria y botilleria”, registrado en 1927) (Abret al, 2000).

Estos expendios progresivamente se transformarcaoamto al tipo de productos ofrecidos o
su nivel tecnoldgico. Por ejemplo, la aparicionl®d7 de la harina de maiz “La Arepera”, en
1959 de “la Neutral” y en 1960 de la harina “P.A.NCartay, 1994) fue un hito en la



preparacion de arepas y empanadas, clave en &aurasbn matutina y la alimentacion de
estratos de menores ingresos.

Las panaderias fueron y siguen siendo en Veneruptartantes locales de restauracion fuera
del hogar. Ademas del pan tradicional y variant@s @ontemporaneas (panes integrales y
productos dietéticos del trigo, pasteleria y b@gres lugar comun encontrar alli viveres,
embutidos, lacteos (leche, yogurt e ingentes vadesl de quesos), bebidas gaseosas, etc. Se
convirtieron asi en pequefios “abastos” o hibridesabstauracion-abastecimiento, abiertos
casi todo el afo.

3.5. La venta ambulante de alimentos

Desde las primeras décadas del siglo XX humildeslegores cargaban por las vias urbanas
cestas 0 cajones: a pie, a lomo de bestia o estilag y carretas. Antafio eran personajes
caracteristicos lanondonguerala dulcerg el chichero(chicha de arroz, cuya formula ha
permanecido inalterada), elanicerq el repartidor de pano de leche los fruteros los
verduleros elvendedor de mig} otros pregoneros. Muchas mujeres, provistasafieglo en

la cabeza y de vistosos delantales de cuadroswildda venta de comida en el Mercado de
San Jacinto: conservas de coco aturronadas, quemantelcochadas; dulces de durazno,
guayaba, lechosa y también arepas y cachapas.

Se contaba también al panadero, responsable déeadrasas casas de familia, bodegas,
pulperias, pensiones y hoteles. El reparto lozaladin a primeras horas de la mafiana y en la
tarde grandes panaderias caraque#ag.,(‘Las Gradillas” o la de “Sarria”), mediante
repartidores que en asno, mula o como peatonexblega las casas con su clasico pregoén:
iPanadero, pan!, mientras golpeaban la tapa metélica de la cesta l@omercaderia.
Inmediatamente salia la criada con una cesta paqueafio blanco, recibiendo la “cuenta” o
“media cuenta”. Al mismo tiempo pasaba recogienddtpan frio”, que luego cortaban en
rodajas, tostaban y vendian a menor precio (Sché¢l,

Igualmente habia vendedores de arepas calientesp$ily pollos, de torta Bejarana o de
alfondoqué los sabados por la tarde, de pirylig los domingos el heladero, con una
carretilla y la sorbetera; también se veia el caojo de la Cerveceria Nacional, cuya
campanilla alertaba para comprar el hielo del atmue la comida (Cortina, 1976), o el
vendedor de caramelos de palito. A partir de laadaale 1940 aparecieron otros nuevos: de
perros calientes, de dulces, de arepas, asi cosndeleafé e infusiones de hierbas, que aun
hoy madrugan para ofrecer su producto a los aparadbajadores. Aunque a finales del siglo

2 Dulce con melaza de papelén (panela del jugo fie)ca
% Pequefios caracolitos de papeldn con diferentesesalanis, ajonjoli, hierbabuena o malajillo.



XX la venta ambulante habia disminuido, ante elsistante fendmeno del desempleo
constituye aun una forma de autoempleo ante lancarele fuentes formales, que mas que
complemento de sus ingresos deviene en un modalmgstencia para el individuo y su
familia®.

3.6. Los abastos y supermercados

El desarrollo de la actividad petrolera durante(t2340 desencadenaria progresivamente
una serie de transformaciones en la estructuradetioa y social del pais, acelerando el
declive de las actividades agroexportadoras. L&wdgyra se orientaria fundamentalmente
hacia el mercado interno y a la industria incipertontrolada en gran parte por capitales
extranjeros. En este escenario se produce progmasive la transformacion de la Venezuela
rural en la Venezuela urbana. A Caracas llegarasivamente familias campesinas buscando
mejores condiciones de vida (rebasando la capacakdabsorcion de empleo y la
infraestructura en general) y migraciones externesntribuyendo a su expansion
demografica. La industria se insertaba en el ambiembano y competia por el uso de
recursos cada vez mas escasos (casos del agugrjcided y tierras urbanizadas),
acentuandose a partir de la década de 1950.

En el contexto de una naciente industria alimeatameciente importacion de comestibles y
de modelos de organizacién foranea, surgieron modeabastos y supermercados. A finales
de la década de 1940 se crearon algunas cadenasc@les, que desplazaron paulatinamente
a las pulperias e intentaron sustituir a las bosle§ate nuevo tipo de establecimiento
continu6 desarrollandose hasta el presente, Hasgfar la la magnitud y complejidad de las
grandes superficies e hipermercados, con horagoatencion cada vez largos e incluso
ininterrumpidos. Asi el reducido espacio, la aptetdisposicion de mercancias en estantes y
la calida relacién entre pulpero y cliente fuerastguidos por la mayor amplitud y orden de
los supermercados, con mayor variedad de alimgmtesados, frutos y amplio surtido de
productos diversos, organizadamente dispuestosaquales por secciones o departamentos
segun las nuevas técnicas de mercadeo, cuya @méaliza por el sistema de autoservicio
(incluida la promocidin situ),con carritos para facilitar la compra (Lovera, 1988

Venezuela ha seguido asi pautas de consumo mangadasises desarrollados, tendencias
aprovechadas para desarrollar su sector produetimoorporar en la dieta algunos productos

* De acuerdo con Zanoni (en Camel, 2004), la ecomamfdrmal es una derivacién social, sinénimo deidia,

subdesarrollo, y anarquia, acentuada desde 199@studio piloto del CEDICE realizado en el Boulevde

Sabana Grande (Caracas) sefiala la existencia de2u8@0 puestos de vendedores informales, conuertef
red de poderes, financiamiento y liderazg@/(, prestamistas informales, mediante los cualesdo®erciantes
financian sus necesidades de capital). Es comUrequeste tipo de trabajadores predominen indivicoos
escasa calificacion educativa, muchas veces egt@ny hasta indocumentados (Méndez, 2004).



en funcion del poder adquisitivo. A esto contribujg internacionalizacion de los
supermercados e hipermercados que, al estableearsaievos mercados, ofrecen a los
consumidores novedosos y mas variados productadritRez, 2003). En la década de 1990
se consolidaron grandes cadenas locales, caraciasizpor una estrategia orientada a los
segmentos de altos ingresos con productos de n@lwtad y precio, asi como a los
segmentos populares con productos masivos y mepoge®s. A esta oferta alimentaria se
han incorporado en afos recientes otros produalestiodomésticos, vestido, calzado,
medicinas, enseres del hogar, revistas y articidosocador, etc.), que ha simplificado el
proceso de compra.

4. LA PREPARACION DE ALIMENTOS

4.1. Transformaciones de la oferta-demanda alimeniia

Durante el periodo 1920-1930 una ola de productogréparacion rapida e instantanea
amplié la oferta hasta entonces disponible, en gnadida por la influencia de la colonia
norteamericana y vinculada con las actividadesadedustria petrolera, con cuyo desarrollo
comenzoé a llegar una gran variedad de productda leasonces desconocid@orn Flakes,

All Bran, Puffed Rice, grape nuts, cream of whgagsoXraft, lecheKlim, evaporated milk,
Leapton tea, Quaker oatsarnes enlatadas y congelad@sca-Cola tocineta americana en
lonjas, sopa€ampbellsentre otros (Abreet al.,2001).

Entre 1940-1960 destaca el caso de las frutas tages, mas baratas que las criollas o los
postres de preparacion casi instantanea, que ga fi@ma atentaban contra la tradicional
dulceria criolla. Este proceso se vio favorecidogdd ratado de Reciprocidad Comercial con
EE.UU. (firmado en 1939), que concedia un estativiliggiado para la importacion -entre
otros- de alimentos enlatados y refrigerados. Espertacion masiva influyd notablemente
en la creacién de un patrén interno de consumgtéb enorteamericano, generalizandose a
partir de la posguerra (particularmente duranteléesmdas de 1940 y 1950).

Posteriormente, en las décadas de 1960 y 1970,nzdn@econsolidarse en Venezuela el area
de procesamiento de alimentos y su distribuciérivaaka agroindustria doméstica comenzé
a ofrecer una gran variedad de productos elaboredoserie: pastas, bizcochos, quesos,
embutidos, conservas, jugos, helados, sopas pogsargroductos condensados, salsas
enlatadas, entre otros.

4.2. Los agentes culinarios

A mediados del siglo XX la urbanizacién contribigygnificativamente al cambio su papel de
la mujer como agente culinario (Lovera, 2000), puwadicionalmente las labores culinarias



eran su responsabilidad. Desde entonces el hondmparte ese rol, reforzado por la
predominancia de familias con ambos progenitorakajando fuera del hogar, que deben
optimizar su escaso tiempo para todas las labores.

En la década de 1980 existia en Caracas alta dentengervicio domeéstico, frente a una
oferta decrecienteque propicié el arribo -principalmente de Coloaslle mano de obra para
labores domésticas, atraida por los salarios. Aeirsgumantuvo el acervo culinario criollo,
pues generalmente adquirian sus conocimientosapaalpractica, la creciente influencia de
las criadas en la preparacion a través de la difudé recetarios, manuscritos o impresos con
recetas foraneas y el propio acervo de las extamjeontribuyeron a que la tradicion criolla
no mantuviera su primacia en el arte culinario @ray 1988). Actualmente, con la expansion
de las cadenas de comida rapida, el requerimiestocatineros,chefs y mesoneros
especializados ha mermado en favor de operariopaapadiestrados, que en jornadas
superpuestas manejan paquetes uniformes de alisneagopreparados y congelados.

4.3. La transferencia del saber culinario

Como otros, ha trascendido entre generaciones niedia tradicion verbal. En la primera
mitad del siglo XX tan sdélo se encuentran formulasitas de algunos platos en publicaciones
periddicas. Se sabe que en 1943 se editd6 en Caghdidso “Buen Provecho” (Caracas
Cookery)”, compilado por Dorothy Kamen-Kaye y otras damaadesinidenses y auspiciado
por The Caracas Journakeeditado en 1944, 1946, 1951, 1961 y 1967. Lwegartir de la
década de 1950 la publicacién de recetarios cobge:ala cocina de Casilda’(1953,
Graciela Schael Martinez, Editorial Excelsior; Bl ‘Libro de Tia Maria” (1954, Maria
Chapellin, Distribuidora Continental) (Lovera, 198Baralelamente se difundieron una serie
de recetarios, promovidos por las casas comerdialgsrtadoras y la industria de alimentos,
cuyo objetivo era estimular el consumo de los abei¢aban o vendian.

Mas tarde, durante la década de 1980, los empoesanezolanos déhst foodviajaron al
exterior con la finalidad de aprender los detaltkd negocio €.g, en los casos de
hamburguesas, recetas, salsas, condimentos y nséloawsos de elaboracién habian estado
a la disposicion de quien se tomara el tiempo gasto de adquirir estos conocimientos,
siendo caracteristica la uniformidad de las recgt@smulas empleadas). De igual forma los
medios de comunicacién han jugado un papel trasc¢alden los cambios de habitos

culinarios y alimentarios del venezolano, particmiante la televisiéon (Sunkel, 2002); no sélo

®> Este fenémeno ya existia a finales de la décadd98@, debido a la importante corriente migratoria
principalmente Europea, la incorporacion de la majesistema educativo y al mercado laboral, latericia de
familias con muchos hijos, entre otras razones.
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por la tendencia a incorporar en la programaci@msatos relativos a la preparacion de
platos criollos o internacionales.§.“Un Angel en la Cocina”, en la cadena privada RETV
sino ademas a través de la programacion cotidiprepdracion o ingesta en escenas de
telenovelas) o de los canales especializados énac@on la llegada de la television por cable
(e.g.,canal Gourmet).

4.4. La tecnologia de coccion y conservacion de mlgmentos

Aunque los procesos de conservacion, transformaciaoondicionamiento de alimentos se
remontan a la era precolombina: maiz en granesasas o bajo chozas, transformaciéon de
yuca en casabe, secado al sol de tubérculos yosd&gescado (Cartay, 1992), una serie de
circunstancias e hitos mejoraron las técnicas dsepvacion y facilitaron la comercializacion
de alimentose.g.,la salazén de la carne, en 1842, para exportardaHabana; la refineria de
azucar establecida en 1844 en Maracay; la fundarid850 de una fabrica de chocolate con
capital suizo; la primera centrifuga de azucar,1869; los “Molinos (de granos) de La
Guaira” en 1861; la instalacion en Caracas deilagga maquina de moler maiz en 1863 y
del primer molino en 1890; y la creacion, en 1888,la “Cerveceria Nacional” (Cartay,
1988).

Durante los primeros afios del siglo XX no exist&@modernas refrigeradoras. Habia en su
lugar la “maquinitaArtic” (1913) para fabricar hielo y la lavadora de pdatkitchenette”
(Cartay y Chuecos, 1994);heladeras muebles de madera con un depdésito para el hiedo q
enfriaiban muy poco y que albergaban agua, frutashel y mantequilla, aunque
inconvenientes para guardar comida hasta el disesigg (Cortina, 1976). Luego, en la
década de 1920 se ofertaban las makecagdaire y Kelvinator, vendiéndose la primera en
1924 (Cartay y Chuecos, 1994).

Hasta la tercera década del siglo XX en Carac@asaaaba regularmente con lefia o carbén
vegetal; esta tecnologia fue desapareciendo piegnesnte y fue sustituida por otras fuentes
como gas butano, kerosén, gasolina y electricitttia 1917 comenzaron a llegar las
cocinas a kerosén; en la década de 1920, las déngag en la de 1930 las eléctricas y de gas
(Cartay y Ablan, 1997). Cambios subsecuentes entdasologias de conservacion de
alimentos incidieron significativamente en los k@bialimentarios, como por ejemplo el
espaciamiento en la frecuencia de compras, quecaxph parte el desplazamiento de las
compras en bodegas y abastos a las grandes sigserfisdemas, estas tecnologias
permitieron un aumento de la variedad en la ofattamentaria, al tiempo que fueron

apareciendo los congeladores en los hogares. Rexiente, con el crecimiento del mercado
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de productos congelados, cadenas de supermercabdiperenercados en Caracas se han
abocado a la remodelacién y adquisicion de equipos refrigerado y congelatio

Los cambios también trascendieron al espacio fifitdaamafo y distribucién de la cocina
tradicional comenz6 a cambiar de aspecto con etlasmcinas a gas y eléctrica, calentadores
de agua, refrigeradores y gabinetes de cocinag eirtns artilugios en constante innovacion
(e.g.,introduccién de cocinas de vitroceramica o encimeate granito). Ademas, porque la
“cocina” era ahora el ambiente de tertulia famuidrasta para atender invitados.

5. ALGUNOS ESCENARIOS DEL CONSUMO DE ALIMENTOS Y CAMBIOS
ALIMENTARIOS EN CARACAS

5.1. El qué y el donde: consumo dentro y fuera dabgar

Entre 1920 y 1960, el consumo de alimentos se Hacidamentalmente en el hogar. La
comida diaria en uno de escasos recursos podiansdesayuno, que variaba entre funche
frito, hallaquita con queso rallado, arepa con eauitla (ocasiones especiales), platano con
gueso rallado o un bollo de pan, acompafado siedggeiarapo. Otros alimentos podrian ser
empanadas rellenas, avena con papelén y canelacsie, “atol” de maicena (almidén de
maiz) y harina de maiz tostado con agua. En elelrouera comun el hervido de res, seguido
por un “seco” que podia consistir en carne mechataz y caraotas, o bien pasta con tomate
y cebolla. Para la cena se podia comer funche dotopescado salado o tortitas de harina,
acompanados con guarapo (Ferris, 1986).

En las familias con mayores ingresos el menlu sa@famas variado. Para el desayuno se
preparaban arepas, hallaguitas con queso, emparibtdacas de queso y oscuras de
papelon), arepitas con papelén y anis, pan de,tgeso frito, guarapo y chocolate. La
entrada del almuerzo podia consistir en bollosmea@on guiso de cerdo, patatas, cebollas o
pimentones rellenos, croquetas de pescado o tisiballenos con legumbres; sopa o hervido
y aguacate como acompafiante, o de caraotas, dedapsmyama, de remolacha, de jojotos,
de quimbombd, de berro, de espinacas; hervido assde leguminosas varias. El plato
principal consistia en carne mechada, asado, mochatieno, macarrones con pollo, lengua
de res guisada, bistec de higado, salpicon de ;sgsosmo postre, una fruta criolla. En la
cena se comian variaciones del almuerzo, sopaddesfio de arroz y frutas en almibar,

bufiuelos de yuca y apio, yuca frita con meladopzarron leche, majarete, tequiche,

® COMERSA y PINOVA son dos de los fabricantes méasocimlos de equipos de frio al nivel local; de las
marcas importadas resaltagler, Linde y Hussman provenientes de Europa y EE.UU., asi como laengei
incorporacion de las provenientes de China (pdatimente en dispensadores de agua).
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juansabroso, camburitos titiaros en mantequilldestdis con granitos de azucar, torta de pan
y de queso, como postre. En las comidas de gal&a hatiable influencia de la comida
francesa €.g., tartalettes de petit poigon cerdo,quenelle pastel de polvorosa, gallina
endiablada, sopa de ostiones, enlatados marca,Rotied otras exquisiteces (Ferris, 1986).
Con semejantes platos era poco frecuente comea fledrhogar. A principios de siglo eran
escasos los restaurantes de comida internaciaien servir desayunos, almuerzos y cenas
(e.g.,los del Gran Hotel, del Gran Hotel Klindt, del @relotel Continental, del Hotel de
France y del Hotel Saint Amand). Los de lujo erardsida los que ofrecian comida francesa,
destacando el de Juan Labeille (Santa Capilla an€lias, que ademas ofrecia comida
criolla). A finales de la década de 1920 era bastiacuentado el restaurante “La Suisse” (de
P. René Dalofre) cuyas especialidades &dangouste a I'américaine, le rognon gauciair,
balgnets y crépes Suzette el “Chez Becker” (al lado del Teatro Ayacuchqlie ofrecia
“Cuisine de luxe”y “patisserie parisienne”(Ferris, 1986). Habia también otros restaurantes
con precios mas bajos corb Postillén de La Riojdespecialidad en paellé}) Venezolano
(con veinticinco platos diferentes) y otros modsste comida criolla, la mayoria ubicados en
los alrededores del Mercado Principal y de la PMzanda. En la década de 1950 siguieron
estableciéndose restaurantes franceses, asi cquaps urbanos y espafioles.

Otras ocasiones para comer fuera eran los enteeacicel antiguo Teatro El Conde: los
espectadores llevaban hallacas, hallaquitas, erdpang preparados de masas, dulces y
bufiuelos. Ademas, se vendia chicha andina con ateralimendra, carato de ajonjoli o arroz,
y guarapo de pifia. Durante el periodo 1900-1924)) &ecuentes las visitas familiares a las
heladerias, entre ellas “La India”, “La Francia®la Glacier”: los domingos después de la
retreta matutina o en la noche luego del teatraiéfgs tenian dos salones: uno para las
familias y otro para hombres, en el que lugar dadws se servian cOcteles y sandwiches de
cerdo, queso, jamdn e incluso caviar.

Era costumbre en los inicios del siglo XX comerpareon café con leche luego de un paseo o
de ir al teatro Calcafio o al Circo Metropolitanabith en Cafio Amarillo y La Candelaria
ventas ambulantes de arepas y empanadas con gaesata y carne; de dulces y conservas;
de helados, algodén de azucar, raspados con jdealbedn, frambuesa o granadilla... (Ferris,
1986). En ocasiones especiales (como onomasticampleafios) eran frecuentes reuniones
donde degustaban ponqué, gelatina y quesillo, igalaton leche, pudines de leche o
chocolate, manjar blanco y torta Maria Luisa, Rei¥ietoria o0 Moca, o el helado de la
“sorbetera”. Otras delicias eran: ensalada dengalhi rusa, pernil de cerdo, jamén, pan de
banquete, canapés variadpaté de foie grascaviar, frutas importadas (manzanas, peras,
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uvas y melocotones) (Ferris, 1986). Los platosd&iws eran fundamentalmente hallacas,
pernil de cerdo, ensalada de gallina, pan de japtgmchado, chocolate, bizcochuelo, vino
tinto y dulce de lechosa. Una expresioén que redamaspiraciones de los que por cualquier
motivo estaban fuera era “estar en Caracas, pafaalacas” (Schael, s.f.). Otro ejemplo, en
la década de 1930, era ir a la fuente de sodaumpdiuen lunch’ a un precio aceptable,
ademas de sandwiches, helados, merengadas, datatayg otros platos representativos del
estilo estadounidense.

No obstante la paulatina sustitucion de la aregeareapor el pan de trigo, la preparacion de
aguélla destinada al consumo colectivo fue favdeepor el auge de la construccién. Durante
el periodo 1920-1960, muchos obreros llevabaradbjo -como vianda- arepas rellenas con
carne mechada, sardinas, jamén, queso, costumerpegdura aun en la actualidad. Ademas,
muchos obreros extranjeros comenzaron a aficionarsesta modalidad, llegando a
consolidarse un nuevo mercado consumidor (Fel®9B6)l En la década de 1960 comenzaron
a difundirse lasareperas establecimientos donde aun hoy se ofrece elcioawdil producto
acompafado por diferentes guisos y clases de quaseda originado ademas un lenguaje
particular en el ramo (por ejemplo, la expresideiria pepiadd para la arepa de pollo,
aguacate y mayonesa).

Aunqgue hasta finales de la década de 1950 se nmatdugostumbre de las tres comidas
diarias, ha venido desapareciendo la puntualidath deesa e incluso a veces la reunion de
todo el grupo familiar. Otros factores que hanuib esta tendencia han sido el creciente
proceso de urbanizacion, el congestionamiento rddicd, el transporte insuficiente y la

participacion de la mujer en el mercado laboral.

5.2. Algunos cambios de patrones y habitos de comsa

Segun Lovera (1988), desde la década de 1960 semeanté significativamente la
importacion de alimentos y se consolidaron algwssbios en el consumo tradicionald.,
sustitucién de papeldn por azucar refinado, mardeceochino por aceites vegetales, carnes
por embutidos y otros productos tradicionales esokina del pais). Por otro lado disminuyo
el consumo de productos frescos como yuca, ocuatataby frutas criollas tradicionales, que
comenzaron a sustituirse por frutas importadaggogienlatados. Bebidas gaseosas, pan de
trigo, pastas, perros calientes, hamburguesasdd®ladustriales y frutas exdticas, entre
otros, son parte del consumo cotidiano que se eraen el presente; eso si, en detrimento

de platos tradicionales.
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Sin embargo debe tenerse en cuenta que la ingebemacion sobre la relaciéon
alimentacion-nutricién-salud, la diversidad de adasi ofrecidas en el mercado y la propia
determinacion y necesidades del individuo en lafigoracion de sus patrones de
alimentacion €.g.,individuos con enfermedades o con motivo preoddpaen la ingesta de
ciertos alimentos), han convertido el consumo aitewéo en una decisidn y en un acto
individual. Tendencias globalizadoras como flast foody los alimentaros manufacturados
coexisten con las formas tradicionales, pero las@atfinal esta fuertemente influenciada por
las diferencias socioeconémicas de los consumiddresho que se refleja en las leyes
tendenciales del consumo para paises en desarrollo.

Aunado a estos cambios, el incremento del ingresmlero en la década de 1970 propicié
una demanda creciente de productos manufacturadastsg homogeneidad en el consumo
masivo de alimentos. Comenzé a desarrollarse lasind de alimentos congelados con la
entrada al mercado de Internacional de Desarroflert@ vegetales, pizzas, postres, productos
procesados de pollo y pescado, pan congelado) so@agcomercializadora de las martas
Granja y Texas) Con los afos la lista de productos ha crecidsiderablemente y tienen
cada vez mayor aceptacion en el consumidor venazofapesar de su precario desarrollo en
comparacion con Europa o Norteamérica, los productmgelados constituyen un mercado
en expansion. Segun cifras de la revista Produ&@89), del total de ventas de viveres de los
supermercados representaron en 1998 el 12%, esdi®&mn incremento en afios venideros
hasta un 30-35%. Otra empresa es La Casa de Loefi@s que vende pasapalos (pastelitos,
pastelones, tequefos para fiestas y tequefiones,daegmsapalos, y luego, pizzas).

Estos alimentos tienen basicamente dos tipos deaches: el institucional, fundamentalmente
cadenas de comida rapida, y el consumidor finals pooveedores nacionales de los
establecimientos de comida rapida (McDonald’s, Buiging, Wendy's, Arturo’s, KFC) son
principalmentdnternacional de Desarrollgcasos de pechuga de pollo empanizada, pechuga
de pollo para parrillanuggetsde pollo, guisantes, brdcoli y maiz)Dystribuidora Fresimo
(fresas y moras congeladas). Los proveedores dengs importados son fundamentalmente
McCain Internacionalpatatas fritas y pastel de manzan@ayvendish Farn{patatas fritas)
(Producto, 1998). La tendencia en afios veniderastam la diversificacion de congelados,
combinada con la introduccion de comidas dietéfizaparadas y reforzada con la demanda
de productos gourmet en crecimiento (comidas ex®tite Asia, aunadas a los consolidados
platos italianos, mexicanos y estadounidenses)r{(oeiz, 2003), pero con mayores precios.
5.3. Consumo en establecimientos de comida rapida
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Se remonta a la inauguracion en 1948 de la cademstb” en Caracas, intento que no logré
consolidarse y fracasd poco después debido en pdaténexistencia condiciones necesarias
(Ferris, 1986). En 1951 se cred “Crema Paraisog igicialmente vendia so6lo helados vy
merengadas, agregando hamburguesas y perros eslemia década de 1960 y pizzas en la
de 1970. Inicialmente sus clientes venian en onpasioespeciales, pero luego fue
conformandose una clientela constituida principak®meyor adolescentes. En la década de
1970 la primera cadena en implantar el sistemaaadas fue “Kentucky Freid Chicken”,
(pollo frito a la “Coronel Sanders). Tardiamentsperto de paises como Colombia o México,
“Tropi Burger” fund6 su primer establecimiento caenu limitado en comparacion con los
restaurantes a la carta, pero con higiene y servigido. Sin embargo, “esto no sélo
quiere decir que los clientes comen rapido una dantie ciertas caracteristicas, lo cual ya
implica un cierto tipo de cambio cultural, sino ad&s que hay toda una organizacion del
trabajo y de la empresa que sostiene. esgMato, 2001).

Durante la década de 1980 hubo una notable expan&ioprimer establecimiento de la
cadena “Burger King” se inaugur6 en Caracas en 1$986n 1985 entr6 en escena
McDonald’s. Hoy todos ellos son muy frecuentesemtros comerciales, zonas industriales y
en general, en cualquier avenida de la ciudad. rificipio iban a ellos familias de clase
media, los fines de semana, pues comer fuera n ea@tidiano. Pero como resultado del
auge del dst food existen desde entonces en casi todos los cesdrosrciales en Caracas
areas exclusivas comida rapidarias de comidae.g., en el CCCT, C.C. La Villa, C.C.
Sambil), caracterizados por tener un area cenwable estan dispuestas sillas y mesas
compartidas por todos los expendios alli localizado

Lo que distingue a un restaurante de comida raggddasencialmente el estilo de servicio
QSCV (quality, service, cleanliness and valuappersonal y automatizado, en un ambiente
bastante informal, sin lujos y con un mobiliaricequaria poco de un local a otro de la misma
cadena. En general se plantea que es expresidans@én de la cultura estadounidense en los
habitos del venezolano, en horarios convenientesd&n a sustituir la comida abundante por
comida “ligera” y bebidas tradicionales por refiesaendustrializados. Incluso las pizzas y
tacos mexicanos han sido “americanizados”, en t@snile su preparacion y servicio, ademas
de ser producidos en serie. Mas recientemente rseénbarporado ensaladas y platos mas
“light” (apariencia mas sana). Esto contrasta con eucomgle alimentos en restaurantes a la
carta, generalmente sujeto a horarios tradicionatpge requieren mas tiempo de preparacion
y recargan 10% por concepto de servicio.
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Practicamente resulta mas facil encontrar una hegabsa en cualquier rincén de Caracas
gue, por ejemplo, un tradicional mondongo; ademashay sitio donde no se encuentre un
expendedor de perros calientes: hasta en las admmnes mas distinguidas, donde las
hamburguesas desplazaron a las parrillas y otrasdas tradicionalés Ademéas de los
factores ya mencionados (acelerado proceso deimalo@m, trafico y sistemas de transportes
suficientes y eficientes, rol de la mujer), estambios son la respuesta para enfrentar las
necesidades de la alimentacién en el menor tiermgile. Como sefiala Alonso (2002), es
un hecho inapelable que el modelo McDonalizado,iftado y normalizado de consumo
sigue predominando, con fuerte incidencia en ldectiwos mas débiles (nifios, jovenes,
ancianos) o en los que no pueden resistirse pescso nivel econémico y/o cultural.

5.4. Otros establecimientos de restauracién coméaten Caracas

Popic (1998) ha sefialado a Caracas como la cgpistiondmica de América Latina, dada su
variedad de restaurantes de alto nivel y numeralsasiativas al comensal, donde confluyen
distintos modos de ser y de pensar que pueden sexpee a través de la gastronomia.
Coexisten asi la comida criolla con la italianag$pafola, la estadounidense, la china, la
arabe, la francesa, la mexicana y la colombiariae extras, con establecimientos para todos
los gustos y distintos poderes adquisitivos. Ensarerientes destaca la diferenciacion
socioecondmica este-oeste de la capital venezotiorale el este es sinbnimo de elevado
poder adquisitivo y lugar de residencia de los qaedos mas pudientes, en tanto el oeste
representa lo contrario. No es entonces casualiie los restaurantes a la carta mas
especializados y més costosos se ubiquen en agpétticularmente en adyacencias a Las
Mercedes o La Castellana).

Por ultimo merece destacarse el papel de la mdate $ws habitos de consumo. Para algunos
gue viven o trabajan en Caracas, comer fuera dgarhoo sélo es motivo de ocasiones
especiales o salidas familiares de fin de semamagsie forma parte de lo cotidiano. Cuando
los frecuentan, ademas de los motivos calidad aaldio, tiempo, en ocasiones pueden emular
conductas propias de estratos sociales mas alfestdeVeblen). Otros factores como la
mayor participacion politica, masificacion de laieacion media y superior, incremento del
nivel de ingresos (décadas de 1970 y 1980), ettatbaecondmico y politico para emigrar
hacia Venezuela, el aumento de las oportunidadesages al exterior en las clases media y

alta y los medios de comunicacion, han repercuighobién en el hecho sociocultural del

" Por ejemplo, en 1998 McDonald’s vendia 300 tomsladensuales entre productos procesados de pollo y
bovino (Producto, 1998: 3), que anualizadas y coagzes con la disponibilidad de estos productos psi@a
mismo afio en el pais (INN-ULA, 2002), representanaroximadamente el 0,5% del consumo total.
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consumo alimentario del venezolano, en generagl garaqueiio, en particular. Ha ocurrido
una especie de transculturizacion del venezolamencha enriquecido sus habitos, practicas
y dietas. No obstante, han repercutido negativaeanem aspectos como el nutricional
(incorporando trastornos, desordenes y enfermedadefas de los paises mas desarrollados,
e.g.,obesidad, anorexia, bulimia) o el familiar (metiempo para dedicar a la familia).

6. CONCLUSIONES

Los cambios alimentarios en Caracas resultaronadevblucién de una serie de factores
econdémicos, sociales, demogréficos y culturales kargo del siglo XX, afectados por la
importacion de viveres y la internalizacion de gpgires y hébitos foraneos. La manera
actual de adquirir, preparar y consumir alimentgseé resultado de la consideracion
simultanea de la naturaleza del producto, conoaimé habitos alimentarios y componentes
culturales, igualdad de género y cambios de ralekacelerado ritmo de vida, del nivel de
ingresos y de la clase social. Todo ello ha peidilan nuevo consumidor, cuya conducta esta
en parte determinada por macrotendencias soci@k€iaonadas con la seguridad, la
simplificacién, el conocimiento, la personalizacipal placer.

Las pulperias fueron sustituidas por abastos ytarde por supermercados e hipermercados;
los consumidores se inclinaron cada vez por produelaborados, con marcados atributos de
valor (calidad, servicio, inocuidad, precios razuesa), que pudieran ser adquiridos cerca del
trabajo o del hogar e implicaran menos tiempo gsilies para su preparacion. Estos cambios
permitieron consolidar el procesamiento y distribncmasiva de alimentos en Venezuela,
iniciada durante las décadas de 1960 y 1970. Raradete crecié la importacion de
alimentos, que propicié la consolidacién de habitdisnentarios del estilo urbano, en
detrimento de algunos platos tradicionales. Dedtaohién una tendencia a la diversificacién
y mayor consumo de alimentos congelados, asi cameciente introduccion de comidas
dietéticas preparadas.

El acelerado proceso de urbanizacion propicié elbia del papel de la mujer como agente
culinario y su contribucion a los cambios en patsde consumo y seguridad alimentaria del
hogar, reforzados por la influencia de los medies comunicacion. Paralelamente, los
establecimientos comida rapida que existian en ddaralesde la década de 1970, se
consolidaron como opcién de restauracion fuerahdelar, por sus ventajas en ahorro de
tiempo, precios asequibles, calidad, localizacibonveniente, ambiente y atencién

automatizada, aunque también por simple moda wsstat
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En sintesis, la adquisicion, preparacion y consuiso alimentos constituyen procesos
complejos que trascienden los ambitos nutricionalegonémico. Involucran factores
motivacionales y sociolégicos, que junto con losnpros permiten una mejor comprension
del consumidor caraquefio del presente: un indivighituenciado por una serie de
acontecimientos historico-sociales, que aunquesoapa del condicionamiento de simbolos y
valores de la sociedad globalizada, que afirmaessomalidad siguiendo pautas de adhesion
hacia circulos y simbolos fuertemente particulasisComo los cambios se producen en el
largo plazo, ciertos rasgos permanecen en el tigmpermiten explicar en parte por qué adn
hoy coexisten practicas y costumbres adoptadatasgio del siglo pasado.
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