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RESUMEN:

Tema: Papel de la mujer en la conservacién de las tradiciones culinarias en los
edificios multifamiliares de la circunscripcion 68 del Consejo Popular” Armando
Mestre”.
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Matanzas.

Autor: Yadira Falcon Santiago.

Tutor: MSc. Maria Alicia Aleméan Castillo.

El resultado de la investigacidn que se presenta esta referido al papel de la
mujer en la conservacion de las tradiciones culinarias en el que se inserta el
proceso de su incorporacion al trabajo, el mejoramiento de los ingresos para la
masas trabajadoras, la elevacion del nivel escolar y cultural del pueblo, y la
participacion creciente de los miembros de las familias en las actividades. La
mujer, trabajadora, pero también ama de casa, ha tenido, paulatinamente que
superar incomprensiones, y esforzarse arduamente para cumplir tanto con sus
obligaciones sociales y laborales, como las de vida familiar.

La tematica presentada, infiere exponer el razonamiento sobre el papel de la
mujer en el hogar, no so6lo en lo referido a las carencias de productos
alimenticios, debidas a las causas histéricas y sociopoliticas, siendo
responsables de la pérdida de determinados platos tradicionales de la cocina
cubana.

El problema de investigacion qued6 conformado de la siguiente forma: ¢ Como
ha contribuido la mujer en la conservacion y continuidad de las tradiciones
culinarias en edificios multifamiliares No. 15, 23, 25A y 25B de la
circunscripcion 68 del Consejo Popular "Armando Mestre™? El objetivo general
propuesto y cuyo resultado acompafa el resumen es: Demostrar el papel
desempeiiado por la mujer en la conservacion y continuidad de las tradiciones
culinarias en los edificios multifamiliares No. 15, 23, 25A y 25B de la
circunscripcion 68 del Consejo Popular "Armando Mestre”. El sistema de
conocimientos tedrico-practico se basé en la metodologia cualitativa con la
utilizacion del método etnografico, lo que nos permitio la utilizacion de otras
técnicas como: observacion y entrevista en profundidad. Se presentan

conclusiones y recomendaciones sobre el resultado alcanzado.
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Introduccion.

La alimentacion es una de las necesidades fundamentales del hombre como
ser biologico, que consiste en obtener del entorno una serie de sustancias
nutritivas, en estado natural, habiendo sido objeto de diferentes procesos de
elaboracion. Ademas, incluye un proceso de seleccidén de los alimentos, que
es resultado de las disponibilidades del grupo humano, y de los aprendizajes
sociales e individuales. En este sentido influyen los mas variados factores

ecologicos, etnoculturales, socioecondémicos, psicologicos, entre otros.

La propia alimentacién humana, la cual posee una connotada variedad por ser
una de las necesidades béasicas del hombre, condicionada por la propia
diversidad cultural y social del hombre. De esta manera, en los marcos de un
estado nacién, como el cubano, pueden existir numerosas variantes de los
platos de la cocina popular y tradicional, como resultado de los diferentes
procesos sociohistoricos y etnoculturales que han conformado la nacion y

cultura cubanas.

La alimentacion humana también resulta un fendmeno de caracter
sociocultural, pues no solo se relaciona con la accién de ingerir los alimentos,
sino también con las formas de obtencion, seleccion, preparacién, vy
distribucion en determinados momentos del dia; de servirlos, compartirlos con
los demas, e ingerirlos. Todo ello se realiza segun las tradiciones y costumbres
histérico-concretas de determinado grupo humano dado, entre otros muchos
aspectos. Por ello, el alimentarse es una accién que posee no solo un caracter

individual, sino también social.

Un lugar importante en las tradiciones populares de cada pueblo, la ocupan las
que estan relacionadas con su cultura culinaria. En este sentido, es oportuno
citar lo expresado por el maestro cubano de cocina Bartolo Cardenas Alpizar,
el cual, al referirse a la cocina criolla cubana, escribid: “Las recetas de un
pueblo son parte importante y elocuente de su cultura, como la literatura o la
musica; es un tesoro que no puede perderse y, es mas, que debemos estudiar

para hallar en él las reales bases sobre las que podamos construir una nueva



cultura alimentaria, la propia de una sociedad mas sana, pero raigalmente
concebida a partir de su paladar folklorico” .(Cardenas, 2009, 5).

En el caso especifico de Cuba, la cocina popular y tradicional, Tal y como los
demas elementos de la cultura cubana, es el resultado de largos y
contradictorios, y complejos, procesos de transculturacion, que han tenido lugar
a partir de las mas diversas raices etnoculturales. Entre ellas se encuentran la
aborigen, la hispana, la africana, la asiética, la francohaitiana, la arabe, entre
otras. EIl concepto de transculturacion fue elaborado por el sabio cubano,
Fernando Ortiz en su libro “Contrapunteo cubano del tabaco y el azucar”.
(Maniklowski, B., citado en Ortiz, 2009, 122). La propia cultura culinaria cubana
ha resultado un producto de nueva calidad que se engendrd a partir de las mas
disimiles raices etnoculturales, y se forjo en el crisol de la historia de la propia
cubania, adquiriendo rasgos propios y especificos. Por dichas razones, posee
una gran variedad de platos, sabores, texturas, y formas de elaboracion, con
matices regionales y locales. Sus tradiciones, sobre una base oral, se han ido

transmitiendo, en el seno de la familia cubana, de generacion en generacion.

Son tan variadas las raices de la cultura culinaria cubana, que el propio sabio
cubano Fernando Ortiz, al referirse a las causas historicas de tal diversidad
utilizé como metéfora uno de los platos tradicionales tipicos del pueblo cubano,

el ajiaco. El expreso:

“La indiada nos dio el maiz, la papa, la malanga, el boniato, la yuca, el aji
que lo condimenta y el blanco xao- xao del casabe con que los buenos
criollos de Camaguey y Oriente adornan el ajiaco al servir. Asi era el
primer ajiaco, el ajiaco precolombino, con carnes de jutias, de iguanas, de
cocodrilos, de majas, de tortugas, de cobos y de otras alimafas de la caza
y pesca que ya no se estiman para el paladar. Los castellanos
desecharon esas carnes indias y pusieron las suyas. Ellos trajeron con
sus calabazas y nabos, las carnes frescas de res, los tasajos, las cecinas
y el lacon. Y todo ello fue a dar sustancia al nuevo ajiaco de Cuba. Con
los blancos de Europa, llegaron los negros de Africa y éstos nos aportaron
guineas, platanos, ilames y su técnica cocinera. Y luego los asiaticos con

sus misteriosas especies de Oriente; y los franceses con su ponderacion



de sabores que amortigud la causticidad del pimiento salvaje; y los
angloamericanos con sus mecanicas domésticas que simplificaron la
cocina y quieren metalizar y convertir en caldera de su standard el
cacharro de tierra que nos fue dado por la naturaleza, junto con el fogaje
del tropico para calentarlo, el agua de sus cielos para el caldo y el agua
de sus mares para las salpicaduras del salero. Con todo ello se ha hecho
nuestro nacional ajiaco”. (Ortiz, 1991,15).

Desde la etapa precolombina hasta la actualidad la cultura culinaria cubana ha
recorrido un largo recorrido histérico en su formaciéon y desarrollo. Salvando
largos periodos historicos, se puede sefialar que a partir de 1959, en Cuba se
producen profundos cambios en la estructura socio-econdmica y politica del
pais, y también en la actividad culinaria en todos los estratos de la sociedad.
Comienza en el periodo revolucionario la alimentacion masiva, social y
colectiva, y los mercados se surten de productos del campo socialista, se
popularizan platos de la cocina italiana. Pero a su vez, comienza una etapa
dificil en materia de alimentos, debido, primero, al cruel bloqueo impuesto a
Cuba por el imperialismo yanqui, y después, a la caida del campo socialista
europeo, que provoco una fuerte crisis econdmica en la isla, llamada “Periodo

Especial’.

Ya desde este periodo, la familia cubana se ha ido enfrentando a dificiles
condiciones de caracter material, producidas por las dificultades econémicas
que ha estado sufriendo el pais, debido al cruel y genocida bloqueo econémico,
impuesto por el gobierno de Estados Unidos. Esas dificultades, en el orden
material, han estado relacionadas con la escasez de viviendas, alimentos,
medicamentos, ropa, calzado, energia eléctrica, combustibles caseros, entre
otros. (Diaz Tenorio, Mareleen... et al. 2004, 109).

La incorporacion de la mujer al trabajo, el mejoramiento de los ingresos para la
masas trabajadoras, la elevacion del nivel escolar y cultural del pueblo, y la
participacion creciente de los miembros de las familias en las actividades, y
tareas de caracter social y politico, influyeron favorablemente en la ruptura de
viejos esquemas disfuncionales que afectaban a la familia cubana . También

fueron determinantes en el mejoramiento de la propia dindmica y clima familiar.



Estas transformaciones trajeron cambios en los habitos de la familia cubana. La
mujer, trabajadora, pero también ama de casa, ha tenido, paulatinamente que
superar incomprensiones, y esforzarse arduamente para cumplir tanto con sus
obligaciones sociales y laborales, como las de vida familiar.

Sin embargo, con relacién a su papel en el seno familiar, la mujer continta con
fuertes cargas y responsabilidades en el hogar, entre ellas el peso de la
cocina. También es necesario subrayar, que los papeles de ama de casa, se
han transmitido de generacibn en generacibn como un rasgo cultural
tradicional, de madres a hijas, de abuelas a nietas, como uno de los saberes y
habilidades propios, e imprescindibles, del género femenino. Por esa razén, es
precisamente en la mujer, en la cual cae el peso de la trasmision de las
tradiciones culinarias en el seno de la familia.

De la situacién antes expuesta, se infiere exponer otro razonamiento, no solo
las carencias de productos alimenticios, debidas a las causas historicas y
sociopoliticas anteriormente expuestas, han sido las responsables de la
pérdida de determinados platos tradicionales de la cocina cubana. Todas las
razones anteriormente expresadas, han provocado serias transformaciones
en la transmisibn de las tradiciones culinarias después del triunfo
revolucionario. Esta situacion se recrudecio en la década de los noventa del
pasado siglo, en la etapa del llamado “Periodo Especial”’. Ha sido precisamente
la mujer medio de las carencias y las dificultades que han estado presentes
en la esfera culinaria familiar, la que por una parte ha hecho los méas ingentes
esfuerzos en conservar unas tradiciones recibidas de sus madres y abuelas, y
a su vez transmitidas a sus descendientes, en una suerte de irrompible cadena
generacional.

Lo expuesto anteriormente conforma la situaciéon problémica que llevo a
concretar el Problema Cientifico de la presente investigacion: ¢Como ha
contribuido la mujer en la conservacion y continuidad de las tradiciones
culinarias en edificios multifamiliares No. 15, 23, 25A y 25B de la
circunscripcion 68 del Consejo Popular “Armando Mestre™?

El Objeto de Estudio de esta investigacion: La mujer.

El Campo de Accidn: Los edificios multifamiliares No. 15, 23, 25Ay 25B de
la circunscripcion 68 del Consejo Popular "Armando Mestre™.



Partiendo de los propoésitos de la investigacion, se delimitd como objetivo
general:

o Demostrar el papel desempefiado por la mujer en la conservacion y
continuidad de las tradiciones culinarias en los edificios multifamiliares No. 15,
23, 25A y 25B de la circunscripcion 68 del Consejo Popular “Armando Mestre™.

Dicho objetivo general, se desglosé en los siguientes objetivos especificos:

o Determinar el estado de conservacion y continuidad de las tradiciones
culinarias en los edificios multifamiliares No. 15, 23, 25A y 25B de la

circunscripcion 68 del Consejo Popular “Armando Mestre”.

o Caracterizar los diferentes tipos de platos tradicionales conservados y
continuados por la mujer en los edificios multifamiliares No. 15, 23, 25Ay 25B

de la circunscripcion 68 del Consejo Popular "Armando Mestre™.

A partir del planteamiento del problema y de los objetivos, se tomd como punto
de partida las siguientes premisas:
- Las transformaciones radicales en la proyeccién social de la mujer,
provocadas por el nuevo contexto de su actividad en la vida social,
econdémica, politica y cultural, han condicionado el surgimiento de

cambios radicales en la esfera culinaria dentro del hogar.

- En la conservacion de las tradiciones culinarias se manifiestan cambios
en la elaboracion de los platos tradicionales, los cuales estan

acompafnado por procesos de innovacion.

Se tomaron como categorias de analisis las siguientes: papel de la mujer,

tradiciones culinarias, conservacion e innovacion.

La muestra sera de caracter intencional, seleccionando para el estudio mujeres
trabajadoras, y amas de casa, entre las edades de 25 a 65 afios. Ello permitira
el hecho de considerar mujeres con diversas responsabilidades hogarefias,
sociales y laborales, y ademas, con diferentes niveles de saberes en relacion

con los platos tradicionales de la cocina cubana.



El acceso a los informantes resulté un trabajo relativamente facil, pues muchos
de ellos resultaron personas conocidas, cuyas residencias se encuentran en el
propio edificio multifamiliar de la diplomante, y otros tres vecinos. Ademas
dichas personas interaccionan con la autora de la Tesis de Diploma en una
serie de espacios publicos comunes. Para la aproximacion fue utilizada la
“técnica de la bola de nieve”, pues los propios informantes le iban sefialando
las otras personas a entrevistar. El abandono del campo tiene lugar cuando ya
se ha recolectado la informacidn necesaria para su analisis, sintesis e
interpretacion posterior.

La perspectiva empleada en la investigacion es de corte cualitativo, y se
empleé uno de sus métodos, el etnografico. Este consiste en el estudio de
pequefios grupos humanos que comparten ciertos comportamientos, valores,
espacios y territorios vistos desde el punto de vista cultural.

Por ultimo, el analisis de los datos recogidos se acompafia por la sintesis de la
informacion recolectada. Posteriormente se interpretan los significados y
actuaciones de las personas, lo cual permite construir un esquema teorico que
recoja lo mas fielmente posible las percepciones y acciones de los sujetos
objeto de la investigacion. Ello se expresa por medio de descripciones,
caracterizaciones y explicaciones verbales. Este proceso tendra lugar en el
entorno natural de su manifestacion, la circunscripcion 68 del Consejo Popular
Armando Mestre. Las técnicas de recopilacion de datos empleadas en la

investigacion seran la entrevista en profundidad y la observacion.

Para el desarrollo adecuado de la investigacion, la diplomante empled los
necesarios métodos tedricos, basandose en el método general de
conocimiento - la dialéctica materialista. Esta ultima resulta el fundamento
metodologico de la investigacion. Basandose en él se utilizaron los siguientes
método tedricos: el método l6gico- histérico, el método de andlisis—sintesis, el

método de induccién—deduccion.

Las Técnicas de recoleccion de datos empleadas fueron las entrevistas en
profundidad y la observacion. Y los instrumentos de investigacion aplicados
fueron las guias de observacion y la guia de la entrevista en profundidad.



Novedad de la investigacion.

La investigacion propuesta resulta novedosa, pues en la bibliografia analizada,
ubicada en las diferentes bibliotecas, y en los centros de informacién de las
instituciones docentes provinciales, no se encontré ningun resultado de
investigacion, ni publicacion que tratase la tematica del papel de la mujer
matancera en la conservacion de las tradiciones culinarias dentro de los marcos

del hogar.

Existen diferentes antecedentes de investigaciones realizadas sobre los platos
de la comida tradicional cubana. Entre ellos se destacan los siguientes autores:
Victor Navarro que profundiza el tema de la cultura culinaria cubana (Navarro,
2011); el brillante Chef Gilberto Smith Duquesne con su labor de rescate de
platos de la cocina tradicional cubana (Smith, 2009); la destacada investigadora
y pedagoga, Nitza Villapol con sus diferentes trabajos y libros sobre la cocina
cubana (Villapol, 1998). Y por ultimo, la profesora Raisa Girdldez Dominguez,
de la Universidad de Matanzas con su articulo “Cocina Cubana”. (Giraldez,
2011).

Importancia de la investigacion propuesta.

La misma tiene una gran importancia cultural, debido a que se relaciona, en
general, con uno de los procesos socioculturales basicos de toda sociedad, la
actividad culinaria, y especificamente con la de los hogares pertenecientes a
una circunscripcion de la Ciudad de Matanzas. Ademas, podra servir de
material de referencia para asignaturas de la carrera de Estudios
Socioculturales, tales como Antropologia Sociocultural, y Cultura Popular

Tradicional del Curso Regular Diurno.

El resultado se presenta en tres capitulos:

I- Contiene un marco tedrico sobre el papel de la mujer en la conservaciéon de
las tradiciones culinarias en los edificios multifamiliares de la circunscripcién 68
del Consejo Popular’ Armando Mestre”, los conceptos basicos sobre cultura,
folklore, cultura popular tradicional, tradiciones y alimentacion entre otros. Las
fuentes utilizadas estan basadas fundamentalmente en autores sobre el

desarrollo de la cultura culinaria y de la cocina tradicional cubana.



[I- Este capitulo se basa en la estrategia metodologica, donde se inserta la
situacion  problémica, los métodos tedricos, las técnicas empleadas y la
importancia de la investigacion.

[l - El mismo abarca los resultados de la observacién y la entrevista en
profundidad asi como la consolidacion de la informacion cualitativa.

Las conclusiones y recomendaciones sencillas, dedicadas para coadyuvar a la
conservacion, de las tradiciones culinarias, en los hogares, lo que garantizaria
el mantenimiento de ese legado en la memoria histdrica de las nuevas
generaciones.

Los anexos que acompafan el resultado presentado pueden ayudar a su

consolidacion.



CAPITULO I. Marco tedrico conceptual.

I- “La Mujer en la conservacion de las tradiciones culinarias” .
1.1-Definiciones y conceptos de cultura.

La cultura es un concepto que posee mas de trescientas acepciones, lo cual
depende de las diversas posiciones tedricas, ideoldgicas, e incluso utilitarias,
desde las cuales ha sido abordada a lo largo del tiempo. Como vocablo,
proviene del latin colere, que significa cultivo, cuidado. EI mismo en un
principio, significo “cuidado”, “cultivo del suelo”, “trabajo agricola”. Mas tarde,
en el Siglo de las Luces (siglo XVIII), aparece con el sentido figurado de
cultivo del espiritu, de la raz6n humana, y comienza a utilizarse para referirse a
los saberes relacionados con los conocimientos necesarios al hombre para su
actividad en las diferentes ramas del conocimiento humano. Desde ese
momento, se empieza a concebir la cultura desde posiciones elitistas,
considerandola como la posesion de conocimientos eruditos acerca de
diferentes ramas del saber, y de la actividad humana (manifestaciones
artisticas, literarias, musico danzarias, filosofia, historia, etc.); asi como del
refinamiento del lenguaje, del comportamiento social, o de la espiritualidad

humana, entre otros.

Entre sus numerosas concepciones se destaca el primer concepto
antropolégico de cultura, propuesto Edward Burnett Tylor, representante de la
escuela antropolégica evolucionista, en su obra, “The Primitive Culture”
(1871). En la misma expreso:
“... La cultura o civilizacién, tomada en su sentido etnografico amplio, es
ese complejo total que incluye conocimientos, arte, moral, ley, costumbre
y otras aptitudes y habitos adquiridos por el hombre como miembro de la
sociedad”. (Tylor, 2003, 64).

Desde una perspectiva filoséfica, el Marxismo Leninismo la concibe como el
“... conjunto de valores materiales y espirituales acumulados por el hombre en
el proceso de la practica histérico-social que se transmiten por medio del
aprendizaje directo y del lenguaje oral y escrito y que caracterizan la etapa

histéricamente alcanzada en el desarrollo de la sociedad.” (Diccionario de



Filosofia, 1984, 98). En esta misma perspectiva, pero haciendo énfasis en el
hecho de que el caracter de la cultura depende de las demandas de la
sociedad, y que a su vez, esta determinada por las condiciones sociales,

expreso el ya fallecido investigador cubano, Jorge Ramirez Calzadilla:

“La cultura revela las relaciones de los hombres entre si y con la
naturaleza. Es, ante todo, transformacién de lo exterior y de si mismo,
pero también conservacion de lo que se hereda, pues la cultura es
acumulativa, trasciende su época y su espacio inmediato original. En esas
relaciones, el hombre modifica la naturaleza, objeto cultural material por
excelencia, la que, por defectos de la accion humana, se ha culturalizado
en un proceso continuo. El hombre es un ser cultural y material. La cultura
solo es posible en un ser social que habita un determinado espacio
natural. De una inicial dependencia, casi total, ha logrado dominar partes
de la naturaleza, pero ese dominio no es absoluto y, ademas, ha
producido el absurdo de una gradual”.

En la Conferencia Mundial sobre las Politicas Culturales (MUNDIACULT),
realizada en México, 1982, se propuso una definicion de cultura, la considera
como un fendbmeno que abarca todas las esferas de la actividad humana. Dicha
definicion fue adoptada por la Organizacién de las Naciones Unidas para la
Educacion, la Cienciay la Cultura (UNESCO), expresa lo siguiente:
“La Cultura (...) puede considerarse como el conjunto de los rasgos
distintivos, espirituales y materiales, intelectuales y afectivos que
caracterizan una sociedad o un grupo social. Ella engloba, ademas de las
artes y letras, los modos de vida, los derechos fundamentales inherentes
al ser humano, los sistemas de valores, las tradiciones y las creencias
(Declaracion, 2001).
1.2 Folklore, Cultura Popular Tradicional y Tradiciones.
El folklore es un concepto que se relaciona estrechamente a la cultura. El
Diccionario Cervantes propone la siguiente acepcion: “folklore. m. Ciencia que
estudia las manifestaciones colectivas producidas entre el pueblo, en las artes,
costumbres, creencias, etcétera” (Cervantes, [s.a.]: 341). Como término fue

creado el 22 de agosto de 1846, por el anticuario britanico William John Thomes,
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y sobre su base, en el siglo XIX, se desarroll6 como disciplina humanistica.
También, y en una acepcion positiva, se le consider6 como costumbres,

creencias y saberes del pueblo.

El folklore resulta un concepto general que abarca el conjunto de tradiciones,
creencias, costumbres y saberes populares de cualquier cultura, que han sido
transmitidos por via oral, por observacion o por imitacidbn. Se conserva y
transmite de generacion en generacion, en forma andnima, tradicional y
espontanea, con constantes cambios segun la memoria, la necesidad
inmediata o el proposito de los transmisores. Incluye los cuentos, leyendas,

mitos, dichos, supersticiones, canciones, danzas, fiestas, juegos, entre otros.

No es estatico e inmutable, pues resulta un proceso sujeto a cambios, que
estan determinados por las condiciones de su evolucion en el seno de las mas
amplias masas populares. El Folklore se opone a lo oficial, a lo libresco o
institucionalizado. Es resultado de las experiencias socio — econémicas e
histéricas de toda la comunidad, y en él se destacan los rasgos mas
especificos que la caracterizan como entidad social. En el caso de Cuba, el
folklore se caracteriza por su rica variedad, que ha sido el resultado de la
heterogeneidad de las raices etnoculturales que estan sobre la base de la

formacion de su nacion y cultura.

Es necesario sefialar, que el término folklore ha sido tratado de manera
peyorativa por diferentes autores, debido a que lo han relacionado con la
creacion cultural espontanea de las masas populares discriminadas y
explotadas (cultura dominada), y que ademas, estan excluidas de la “alta
cultura” de las clases dominantes. El forma parte fundamental de lo que ha sido
llamado cultura dominada, la cual se diferencia de la llamada “alta cultura o “de

élite” (cultura dominante).

A este término se opone el término de Cultura Popular Tradicional, que desde
el triunfo de la Revolucién comenzé a emplearse en Cuba para referirse a las
manifestaciones del folklore. Dicho término posee un caracter reivindicador,

pues, en las nuevas condiciones socio-historicas del pueblo cubano, designa
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el proceso de creacion de las amplias masas populares. Los investigadores

“®

Margarita Mejuto, y Jesus Guanche, lo definen como un “... conjunto de
expresiones y manifestaciones generadas, creadas y preservadas en una
sociedad o grupo humano especifico con un condicionamiento historico
particular; se transmite y difunde de una generacién a otra fundamentalmente

por via oral y por imitacién”.

La Cultura Popular Tradicional constituye un proceso dinamico y cambiante.
Los aspectos esenciales que la caracterizan son los siguientes: historicidad,
transmision, creatividad colectiva, continuidad intergeneracional, empirismo,
habilidad, destreza, vigencia por extensos periodos de tiempo.” (Mejuto, 2008)
Tal y como el folklore, ella abarca aspectos tanto materiales como
inmateriales. Entre ellos se puede nombrar la musica y sus instrumentos,
bailes, vestuario, fiestas, costumbres, técnicas y oficios, gastronomia y
juegos, deportes, danzas rituales o religiosas, asi como todas aquellas otras

actividades que tienen caracter tradicional, y que han sido o son populares.

1.3 Las tradiciones.

El término tradiciébn proviene del latin tradere. El Diccionario Enciclopédico
Océano la define: como la transmision de noticias, composiciones literarias,
doctrinas, costumbres, hechos de generacion en generacion. Noticia de un
hecho antiguo transmitida de este modo. Doctrina, costumbre, etcétera.,
considerada en un pueblo por transmision de padres a hijos. (Diccionario...,
1997, 1604).

Otra definicion es la siguiente:

“La tradicién es un mecanismo de acumulacion en el tiempo y trasmision
de experiencias vitales individuales o colectivas que penetran en la
historia de manera irreversible. Por esto, las fiestas, costumbres, la
oralidad, la artesania, las comidas, el mobiliario constituyen rasgos de
nuestra cultura popular tradicional como elementos que se traducen en
identitarios, teniendo en cuentas sus valores Yy causantes
socioeconémicos... Creencias, saberes y modos de actuar que se
transmiten y mantienen entre generaciones. En un sentido mas restrictivo,
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lo que se le legitima en términos de su sacralizada ancestral’. (Cultura,
2011).

Otra definicibn muy interesante, y que ademas, relaciona las tradiciones con el
concepto de folklore, y por extension, con el de cultura popular tradicional, es el
expresado por el argentino, Augusto Raul Cortazar, en su libro “Esquema del
Folklore. El escribid lo siguiente:
“‘He dicho que el folklore es popular y funcional, que integra
organicamente la vida del pueblo; pues bien: este incorpora también a su
vida actual ese pasado, que sobrevive en la memoria colectiva, no como
simple recuerdo de algo ocurrido y concluso de una época cualquiera,
sino como tradicibn, como elemento proveniente de un pretérito
indeterminado, pero vigente hoy en las preferencias colectivas, en los
ideales comunes, en las costumbres, en las normas consuetudinarias.
Esta tradicién rige a su vez los actos, establece pautas de conducta
colectiva. Por lo cual es evidente que la tradiciéon no es yerto pasado, no
solo existe por ser pretérito (como ocurre en la historia), sino que nutre las
conciencias de los hombres de hoy y, en una palabra, integra

funcionalmente la vida del pueblo”. (Cortazar, 1959,19).

Las tradiciones populares resultan las expresiones mas autoctonas de la
cultura de cada pueblo. Ellas se manifiestan a nivel local, territorial y nacional, y
abarcan diversas costumbres, normas y valores, formas de ser y de pensar,
del habla, cantos, bailes, saberes, creencias, gustos y habitos de alimentacién,
practicas terapéuticas populares, entre otros aspectos. Se transmiten en forma
oral o por imitacién. Ellas estan presentes en la cultura popular tradicional, y

resultan una expresion de la identidad cultural del pueblo portador.
1.4 La alimentacion — parte fundamental de las tradiciones culinarias.

El vocablo alimento (del lat. alimentum.) m.[ 1 y 2 Biol. cualquier sustancia que ,
directamente o previa modificacion, es capaz de ser asimilada por el organismo
y utilizada para el mantenimiento de las funciones vitales.] .A su vez la
alimentacion es la accion y efecto de alimentar y alimentarse. Es una de las

necesidades fundamentales del hombre como ser biolégico, que consiste en
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obtener del entorno una serie de sustancias nutritivas, en estado natural,
habiendo sido objeto de diferentes procesos de elaboracion. Incluye, ademas,
un proceso de seleccion de los alimentos, que es resultado de las
disponibilidades del grupo humano, y de los aprendizajes sociales e
individuales. En este sentido influyen los mas variados factores ecolégicos,

etnoculturales, socioecondémicos, psicologicos, entre otros.

La alimentacidén se diferencia de la nutricion, pues esta Ultima comienza tras
ser ingerido el alimento. Ella abarca el conjunto de procesos relacionados con
la incorporacion de sustancias, mediante la alimentacién, que recibe el
organismo vivo del mundo exterior con el objetivo de obtener energia, construir

y reparar las estructuras organicas, y regular los procesos metabdlicos.

El estudio de la alimentacion humana es un factor determinante para la
comprension integral de una cultura, pues es uno de sus elementos mas
representativos. Ella se manifiesta como un fenbmeno de caracter universal,
porque ha estado presente en todas las épocas, y lugares, donde ha
transcurrido la existencia del hombre. Por otro lado, tiene caracter especifico,
pues esta condicionado, en la sociedad, por factores econémicos, religiosos,

politicos, sociales y bioldgicos.

La propia alimentacion humana, la cual posee una connotada variedad por ser
una de las necesidades bésicas del hombre, condicionada por la propia
diversidad cultural y social del hombre. De esta manera, en los marcos de un
estado nacién, como el cubano, pueden existir numerosas variantes de los
platos de la cocina popular y tradicional, como resultado de los diferentes
procesos sociohistoricos y etnoculturales que han conformado la nacion y

cultura cubanas.

El cocinar los alimentos, es una actividad universal en las diferentes culturas
de la humanidad. Ella surgié con el descubrimiento del fuego por el hombre, y
resulté unos de los factores que coadyuvaron en su desarrollo como ser

pensante.
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La alimentacion humana también resulta un fendmeno de caracter
sociocultural, pues no sélo se relaciona con la accion de ingerir los alimentos,
sino también con las formas de obtencion, seleccion, preparacion, vy
distribucion en determinados momentos del dia; de servirlos, compartirlos con
los demas, e ingerirlos. Todo ello se realiza segun las tradiciones y costumbres
histérico-concretas de determinado grupo humano dado, entre otros muchos
aspectos. En fin, el alimentarse es una accién que posee no solo un caracter
individual, sino también social. Incluso, y como expresa M. Calvo, “...es un
universo de reglas y leyes, al mismo tiempo natural y sociocultural (...), un lugar

de encuentro y de sintesis de lo biolégico, econdémico, social y cultural’,...
(Calvo, M, 1982,48).

El alimentarse crea en el seno de los diferentes pueblos determinadas culturas
culinarias, asi como variadas tradiciones en esta esfera de la actividad vital de
los hombres, que ocupan un lugar importante en la identidad cultural de los
mismos. Ellas, a nivel etnocultural, resulta un factor diferenciador, pues las
diferentes tradiciones culinarias de los pueblos tienen caracter especifico.
Incluso, en la propia cultura cubana existen diferencias sustanciales en platos
de la comida popular y tradicional lo cual esta4 condicionado por sus variados

origenes etnoculturales.

La cocina, al igual que la musica, la literatura y el resto de las artes, forma parte
del tesoro cultural de cada pueblo que no debe perderse, pues la cocina es
simbolo de identidad cultural. Ella contempla costumbres y habitos
alimentarios. Dentro de ella estan sus habitos alimentarios y costumbres, asi
como el mas profundo sentido de pertenencia y nuestra cocina no escapa a
este fendmeno. Sin duda es horcon que sirve para identificarnos, para ser

singulares en nuestros gustos. (Cocina, 2002).

Un lugar importante en las tradiciones populares de cada pueblo, es ocupado
por aquellas que estan relacionadas con su cultura culinaria. Con relacion a
ello es oportuno citar lo expresado por el maestro cubano de cocina Bartolo

Céardenas Alpizar, que al referirse a la cocina criolla cubana, escribio:
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“Las recetas de un pueblo son parte importante y elocuente de su cultura,
como la literatura o la musica; es un tesoro que no puede perderse y, es
mas, que debemos estudiar para hallar en él las reales bases sobre las
gue podamos construir una nueva cultura alimentaria, la propia de una
sociedad mas sana, pero raigalmente concebida a partir de su paladar
folklorico”. (Cardenas, 2009, 5).

En las dificiles condiciones que impuso el brutal bloqueo yanqui, y finalmente
en las dificiles condiciones del llamado “Periodo Especial” de la década de los
90 del siglo pasado, Nitza Villapol, la inolvidable pedagoga y especialista en
cocina, dedic6 su vida al legado culinario del pueblo cubano, y realizé
impresionantes esfuerzos en su conservacion, y transmision para las nuevas
generaciones. En una entrevista que le realizé el destacado historiador
cubano, Manuel Moreno Fraginals, ella expres6 que:
“... Uno de los aspectos mas lentos y dificiles de modificar en cualquier
cultura son los hébitos de conducta entre los cuales se encuentran los
alimentarios. Para que esa modificacion sea verdadera, profunda y
duradera, debe partir del conocimiento de algunos de los factores que
conformaron esos habitos y cuales son las modificaciones que pueden

hacerse en aras de una mejor salud”. (Moreno, 1986, 7).

En el caso especifico de Cuba, la cocina popular y tradicional, tal y como los
demas elementos de la cultura cubana, es el resultado de largos y
contradictorios, y complejos, procesos de transculturacion, que han tenido lugar
a partir de las mas diversas raices etnoculturales, tales como la aborigen, la
hispana, la africana, la asiatica, la francohaitiana, la arabe, entre otras. Acerca
de este concepto elaborado por el sabio cubano, Fernando Ortiz, es aclaratoria
la explicacion del antropologo, Bronislaw Malinovski, maximo representante de
la Antropologia Funcionalista, cuando escribe en su prélogo al libro

“Contrapunteo cubano del tabaco y el azucar”, del sabio cubano, lo siguiente:

“Todo cambio de culturas, o como diremos desde ahora en adelante, toda
TRANSCULTURACION, es un proceso en el cual siempre se da algo a cambio

de lo que se recibe; es una “toma y daca”, como dicen los castellanos. Es un
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proceso en el cual ambas partes de la ecuacion resultan modificadas. Un
proceso en el cual emerge una nueva realidad, compuesta y compleja; una
realidad que no es una aglomeracion mecanica de caracteres, ni siquiera un
mosaico, sino un fendmeno nuevo, original e independiente”.(Maniklowski, B.,
citado en Ortiz, 2009, 122).

Es necesario enfatizar que los procesos de transculturacion poseen caracter
historico, pues tienen lugar al paso de las generaciones. Los mismos resultan
un proceso continuo de asimilacion, negacion, renovacién, y cambio
progresivo. Por dichas razones, sus resultados se caracterizan por una
connotada variedad, tal y como es el caso de la propia cocina cubana. En ella
fue tan variada la combinacion en el legado de sus raices nutricias, que el
sabio cubano Don Fernando Ortiz escribid, en uno de sus articulos, que: “... el
pueblo nuestro ha tenido, como el ajiaco, elementos nuevos y crudos acabados
de entrar en la cazuela para cocerse;... Mestizaje de cocinas, mestizaje de
razas, mestizaje de culturas. Caldo denso de civilizacion que borbollea en el
fogdén del Caribe”. (Ortiz, 1991, 16).

Al referirse a las causas historicas de tal diversidad, el sabio cubano, Fernando

Ortiz, continud utilizando como metéafora al propio ajiaco cubano. El expreso:

“La indiada nos dio el maiz, la papa, la malanga, el boniato, la yuca, el aji
que lo condimenta y el blanco xao- xao del casabe con que los buenos
criollos de Camaguey y Oriente adornan el ajiaco al servir. Asi era el
primer ajiaco, el ajiaco precolombino, con carnes de jutias, de iguanas, de
cocodrilos, de majas, de tortugas, de cobos y de otras alimafas de la caza
y pesca que ya no se estiman para el paladar. Los castellanos
desecharon esas carnes indias y pusieron las suyas. Ellos trajeron con
sus calabazas y nabos, las carnes frescas de res, los tasajos, las cecinas
y el lacon. Y todo ello fue a dar sustancia al nuevo ajiaco de Cuba. Con
los blancos de Europa, llegaron los negros de Africa y éstos nos aportaron
guineas, platanos, fiames y su técnica cocinera. Y luego los asiaticos con
sus misteriosas especies de Oriente; y los franceses con su ponderacion

de sabores que amortigud la causticidad del pimiento salvaje; y los
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angloamericanos con sus mecanicas domésticas que simplificaron la
cocina y quieren metalizar y convertir en caldera de su standard el
cacharro de tierra que nos fue dado por la naturaleza, junto con el fogaje
del tropico para calentarlo, el agua de sus cielos para el caldo y el agua
de sus mares para las salpicaduras del salero. Con todo ello se ha hecho

nuestro nacional ajiaco. (Ortiz, 1991, 15).

Ampliando mas esta idea se puede sefialar que el desarrollo historico-social de
la cocina cubana se ha enmarcado en tres grandes etapas: precolombina,

formacion del etnos cubano, y finales del siglo XIX hasta la actualidad.

1.5 La alimentacién en Cuba en la etapa precolombina.

A la llegada de Cristobal Colon a las costas cubanas, existian tres tipos de
comunidades aborigenes en la Isla: guanahatabeyes, siboneyes y tainos. Las
dos primeras tenian caracteristicas preagroalfareras (recolectores — cazadores
— pescadores), mientras que los terceros, los tainos poseian un nivel de
desarrollo mas alto, pues eran agroalfareros (ademas, conocian la alfareria, la

agricultura, y su estructura social era mas compleja, entre otros aspectos).

Estos aborigenes obtenian sus alimentos de la flora (zapote, papaya, anon,
coco, pifia, guandbana, guayaba, caimito, hicaco, ciruelas, uva caleta; raices,
tallos, boniato, aji, yuca, maiz, mani, malanga, aji, y maiz, asi como de la
fauna (majaes, jutias, iguanas, aves, almiqui, ostion, cangrejos, tortuga, jicotea,
caguama, camarones, almejas, manati, manjuari, jaiba, jurel y biajaca) de la
isla. En el caso de los tainos, ellos elaboraban una bebida fermentada del maiz,

casabe, ajiaco, asado en pua, entre otros.

1.6 La alimentacion en Cuba en la etapa de la formacién del etnos cubano.
Respecto a las raices alimentarias cubanas se debe sefalar que los espafioles
introdujeron nuevos tipos de alimentos a la isla: nabo, calabaza, aves de corral,
ganado vacuno, equino, ovino, caprino, porcino, cafia de azucar, papa, arroz,
limén, naranja, frijoles, harina, vino y tasajo, entre otros. Ellos también trajeron
consigo nuevas formas de elaboracién de los alimentos. Cuando se agotaron
las provisiones que traian de Espafia, tuvieron que consumir, y adaptar el

paladar los alimentos autoctonos de Cuba.
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Producto del cruel genocidio a que fueron sometidos los aborigenes, y que
llevé a su casi total exterminio, los espafioles se vieron obligados a introducir
en Cuba una nueva fuerza de trabajo, fuerte y barata, los esclavos africanos.
Estos, arrancados de sus tierras ancestrales, y del seno de sus familias, soélo
pudieron traer consigo algunos alimentos, tales como el fiame, el quimbombo,
el guengueré y la gallina de guinea. Pero si trajeron consigo, como rico legado,
sus variadas formas de elaboracion de los alimentos, que resultaron ser una
de las raices mas importantes en la formacion y desarrollo de la cultura
culinaria cubana. Entre sus platos se pueden mencionar, entre otros, el
ochinchin (elaborado a base de acelga o verdolaga), el calalt (sopa tradicional
y representativa en el Caribe), el confi (carne de cerdo frita conservada en
manteca de cerdo), el fufu de platano, las bolas de platano, el funche (guisos
de maiz), las frituras, los guisos de quimbombé, las viandas con mojos

(malangas, platanos, fiame), el chilindrén de chivo, y el congri.

En los rituales de las religiones populares cubanas de origen africano se
brindan ofrendas de alimentos a los antepasados y deidades adoradas.
Ejemplo de ello son las bolas de gofio con miel a Ochudn; platano indio, carnero,
quimbomb6, para Chang0; carne de cerdo frita con mariquita a Olokun;
ochinchin, dulce de harina, dulce de coco, natilla para Yemaya; arroz con
leche, merengue, fiame para Obbatald; ajiaco, arroz amarillo, agua con azucar,

gallo, coco, carneros para Oggun.

La cocina criolla en Cuba naci6 durante el siglo XVIIl, y consolidandose en el
siglo XIX, se desarroll6 la cocina cubana actual, que fue enriquecida con los
aportes y cambios asimilados en el siglo XX. La cocina nacional cubana es
expresion del sincretismo cultural, de la mezcla de representantes de diversas

raices etnoculturales, del desarrollo socioeconomico y politico de la Isla.

1.7 Finales del siglo XIX hasta la actualidad.

Desde finales del siglo XIX continda la inmigracion espafiola proveniente de
Galicia, Asturias, Islas Canarias; y en 1898, después de la intervencion

norteamericana en Cuba, comienza la etapa de la republica neocolonial con la
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penetracion norteamericana, con sus aportes a la cultura culinaria cubana. Ya a
principios del siglo XX, ocurren nuevas migraciones procedentes de paises
europeos, Africa del Norte, Asia, asi como de América Latina y del Caribe, las
cuales también dieron sus aportes, en materia de alimentos, y de formas de

elaboracion de los mismos.

A partir de 1959, se producen profundos cambios en la estructura socio-
econdmica y politica cubana, y asi como en la actividad culinaria en todos los
estratos de la sociedad. En el periodo revolucionario comienza la alimentacién
masiva, social y colectiva, y los mercados son surtidos con productos del
campo socialista, especialmente por la ex Unidon Soviética, Bulgaria,
Checoslovaquia, Rumania. También, se popularizan platos de la cocina
italiana, tales como las pizzas y los espaguetis. Pero a su vez, comienza una
etapa dificil con relacién al suministro de alimentos, debido, primero, al cruel
blogueo impuesto a Cuba por el imperialismo yanqui, y luego, a la caida del
campo socialista europeo, que provoco una fuerte crisis econémica en la isla,

llamada “Periodo Especial”.

Por las razones antes mencionadas, se puede afirmar que la cultura culinaria
cubana ha resultado un producto de nueva calidad que se engendré a partir de
las mas disimiles raices etnoculturales, y se forjo en el crisol de la historia de la
propia cubania, adquiriendo rasgos propios y especificos. Por dichas razones,
posee una gran variedad de platos, sabores, texturas, y formas de elaboracion,
con matices regionales y locales. Sus tradiciones, sobre una base oral, se han
ido transmitiendo, en el seno de la familia cubana, de generacion en

generacion.

Desde el punto de vista geografico, asi como cultural, Cuba se puede dividir en
tres grandes regiones: occidental, central y oriental. En el caso de la presente
tesis, los platos pertenecen a la variante occidental, mas especificamente, a la
matancera. El legado cultural de la cultura culinaria en esta region se
caracteriza, fundamentalmente,  por la presencia de la raiz hispana y la
africana. En menor medida, estan presentes la raiz china y la francesa. En el

primer caso, se debe recordar que a mediados del siglo XIX, en Cuba fueron
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introducidos numerosos culies chinos. Ellos fueron empleados como mano de
obra alternativa en la economia de plantacion azucarera, pues en esta etapa
era ilegal el comercio negrero, perseguido por potencias extranjeras. A su vez,
la raiz francesa estuvo presente en el siglo XIX matancero, con la presencia de
familias francesas que se establecieron en la ciudad, y sus alrededores, luego

de huir de la Revolucion Haitiana, a fines del siglo XVIII.

Las elaboraciones de platos y las costumbres culinarias varian no sélo segun
la regién, e incluso la localidad, sino también poseen caracter urbano o rural.
En el caso de la presente Tesis, la poblacion objeto de estudio reside en zona
urbana. Pero también hay que considerar que aunque en Cuba no se
manifiestan grandes diferencias con relacién a los platos tradicionales, tanto a
nivel urbano como rural, si pueden existir variantes, o preferencias culinarias,
de las que pueden ser portadoras dichas personas, y que es necesario

considerar.

1.8 Familiay conservacion de las tradiciones culinarias cubanas.

Se debe considerar que la familia es la unidad basica de la sociedad. Ella
resulta el primer eslabon de la socializacion del ser humano, y del aprendizaje y
transmision de los valores culturales transmitidos de generacioén en generacion.
Estas ultimas son unas de sus funciones sociales fundamentales. De esta
manera, la familia reproduce y transmite valores, creencias y tradiciones,
conformando asi un contexto apropiado e indispensable para la formacion del

hombre.

El triunfo de la Revolucion Cubana, ocurrido el 1ro de Enero de 1959, marco
un hito en el desarrollo de la familia cubana, pues con ella se tomaron toda una
serie de medidas de caracter econOmico, politico, social y cultural que
incidieron profundamente en la sociedad cubana. Entre ellas, podemos
nombrar la Reforma Agraria, la Reforma Urbana, la nacionalizacion del capital
extranjero, la Campafia de Alfabetizacion, la eliminacion del desempleo, la
incorporacion masiva de la mujer al trabajo, el desarrollo impetuoso de la

Educacion y la Salud Publica. Todas estas medidas fueron mejorando
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paulatinamente las condiciones de vida de todo el pueblo, y por ende, de la

familia cubana, y de la mujer en especifico.

La incorporacion de la mujer al trabajo, el mejoramiento de los ingresos para la
masas trabajadoras, la elevacion del nivel escolar y cultural del pueblo, ademas
de la participacion creciente de los miembros de las familias en las actividades,
y tareas de cardacter social y politico, entre otros, influyeron favorablemente en
la ruptura de viejos esquemas disfuncionales que afectaban a la familia cubana
(lacras sociales del pasado: vagancia, prostitucion, machismo exacerbado,
entre otros). También fueron determinantes en el mejoramiento de la propia
dindmica y clima familiar. Estas transformaciones trajeron cambios en los
habitos de la familia cubana. La mujer, trabajadora, pero también ama de casa,
ha tenido, paulatinamente que superar incomprensiones, y esforzarse
arduamente para cumplir tanto con sus obligaciones laborales, como de vida

familiar.

Pero, ademas, la familia cubana se ha enfrentado a dificiles condiciones de
caracter material, producidas por las dificultades econémicas que ha estado
sufriendo el pais, debido al cruel y genocida bloqueo econémico, impuesto por
el gobierno de Estados Unidos. Esas dificultades, en el orden material, han
estado relacionadas con la escasez de viviendas, alimentos, medicamentos,
ropa, calzado, energia eléctrica, combustibles caseros, entre otros. (Diaz
Tenorio, Mareleen... et al. 2004, 109). Y estas circunstancias de caracter
material han influido fuertemente en el mantenimiento, y transmisién, de las
tradiciones de la cultura culinaria de Cuba a nivel de la familia cubana, donde

al respecto, la mujer desempeiia un papel decisivo.

1.9 La mujer y la conservacion de las tradiciones culinarias.

Las radicales transformaciones que tuvieron lugar en la vida politica,

econdémica y cultural del pais, también repercutieron en la familia cubana, en

general, y en el papel de la mujer en ella, en particular. Su misma

incorporacion a la vida laboral y social activa, revolucioné la relacion de pareja

en el matrimonio, el papel de la pareja masculina en la vida doméstica, en la

crianza de los hijos, y la sexualidad. Por otra parte, la independencia
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econdémica adquirida en las nuevas condiciones socioecondmicas, creadas
para la mujer por la Revolucion cubana, rompié los viejos esquemas de
dependencia, y de supeditacion al hombre, asi como también la jerarquia rigida

de autoridad entre los sexos, y entre padres e hijos.

La Revolucion Cubana ha sido un ejemplo fehaciente de las grandes
trasformaciones que ha sufrido el papel de la mujer en la sociedad, y de la
consolidacion de sus derechos a una igualdad plena de oportunidades y
deberes respecto al hombre. De esta manera, los tradicionales roles de la
mujer en los marcos de la familia también sufrieron transformaciones. Ella, de
“cenicienta”, de cocinera de la casa, ha ido ocupando, por derecho propio, las
primeras filas de la actividad social, politica, laboral, profesional, intelectual,

deportiva, entre otras.

Se asumia como verdad irrefutable que el lugar de la mujer consistia en el
cuidado de la familia, el hogar, los hijos. Los valores sociales, ético- religioso,
las restricciones juridicas y las prescripciones morales, en la Cuba
prerrevolucionaria afirmaban estos papeles como “naturales” y “normales”. Y
las mujeres debian asumir con resignacion las cargas culturales que las

oprimian.

Sin embargo, esos roles sociales, asignados histéricamente a la mujer no han
desaparecido por decreto, y se transmiten, a través de las generaciones por
medio de mitos, legados y lealtades que se asumen por identificacion afectiva,
0 desde legados culturales asumidos por la sociedad. Los mismos son causa
de conflictos en el seno de numerosas familias, pues la mujer trabajadora

cubana contindia con su carga doméstica, sin cambiar mucho la historia.

En la psicologia social cubana, los conflictos generados por esta situacién son
llamados “Sindrome de la Supermujer”’. Ella es la tipica protagonista del
conflicto entre lo asignado y lo asumido. Se incorpora al trabajo, a la vida
social, tiene acceso a responsabilidades sociales, pero sin volver a revisar su
lugar y papel dentro de la casa, en tanto madre y esposa. Esta situacion la
paga con altos costos de salud- ingestion de psicofarmacos, estreses,
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depresiones, falta de deseo sexual. Al respecto, es oportuna la cita de lo

expresado por la especialista cubana, Patricia Arés Muzio:
“La supermujer sale a trabajar, luego de dejar todo listo para su regreso,
durante la jornada de trabajo hace varias llamadas a la casa, como una
especie de direccion por “control remoto”, deja una serie de papeles y
recados al marido, a los hijos o a otros familiares, pide ayuda en lo que
ella necesita, sigue diciendo todo lo relacionado con el consumo, compra
de alimentos, arreglo estético de la casa, sigue manteniendo a los demas
en una situacion de dependencia, que por una parte la gratifica y , por

otra, la oprime”. (Arés, 2000, 8).

Y con relacion a la actividad culinaria en la familia es, de manera general, la
mujer, la que continda con el peso de la cocina en el hogar. Es necesario
subrayar, que el tradicional papel de ama de casa, se transmite de generacién
en generacion, de madres a hijas, de abuelas a nietas, como uno de los
saberes y habilidades propias, e imprescindibles, del género femenino. Por
esta razon, es precisamente la mujer sobre la cual cae el peso de la trasmision

de las tradiciones culinarias en el seno del hogar.

De la situacion antes expuesta se infiere exponer otro razonamiento, no solo
las carencias de productos alimenticios, debidas a las causas anteriormente
expuestas, han sido las responsables de la pérdida de determinados platos
tradicionales de la cocina cubana. Debemos considerar que la inclusion de la
mujer cubana en la vida econdémica, politica y social activa, le ha dificultado
tener el tiempo necesario para dedicarlo a las complejas elaboraciones
culinarias que exigen determinados platos de la cocina cubana popular y

tradicional.

1.10 Caracteristicas del Consejo Popular “Armando Mestre”.

Localizacion:

Dicho consejo ocupa un area de 7,5 KM cuadrados, colindando por el norte con
el consejo popular “El Valle”, por el este, con el consejo popular Matanzas
Oeste. Por el sur colinda con el Rio San Juan, y por el oeste con el Consejo
Popular de Mocha.
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Caracteristicas Fisicas:

Se encuentra en una region llana de terreno con buen drenaje, siendo sus
construcciones el 50% de edificios multifamiliares, y el resto, en su mayoria,
viviendas de mamposteria con un buen estado técnico-constructivo. El Consejo
es de facil acceso por los cuatro puntos cardinales y las condiciones de vida,

estan en la medida promedio del resto del municipio.

Antecedentes historicos:

Este Consejo contaba en sus inicios con 12 circunscripciones, con una
poblacién ascendente a 22 200 personas, siendo de ellas, 15 279 electores.
Ha sido sede de actividades tan importantes como actos provinciales, por el dia
del Educador, del trabajador Agropecuario, del cederista, asi como desfiles,
fiestas populares, entre otros. En la actualidad, el consejo cuenta con 22
circunscripciones, y esta compuesto por igual nimero de delegados, tres
representantes de entidades administrativas, uno de los C.D.R, de la F.M.C, y
un representante de la Asociacién Nacional de Combatientes de la Revolucion
Cubana.

Caracteristicas demogréficas:
El consejo cuenta con una poblacion de 12497 habitantes. Desde el punto de

vista etareo, se distribuyen de la siguiente manera:

o 0-2=247 0-13 = 2039

e 3-6=728 14 - 29 =3715

e 7-13=1064 30 — 65 =6882

e 14-19 =947 Mas de 65 = 925

e 20-29=1704
e 30- 65 =6882
Mas de 65 = 925

Distribucién por géneros:

e Sexo masculino = 6020 = 48%
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Sexo femenino = 6477=52%

La poblacioén, de 12497 habitantes, esta conformada por:

El consejo se divide en 18 zonas de CDR,

Cantidad de habitantes — 12497

Cantidad de electores — 9737

Cantidad de ilegales- 0

Cantidad de testigos de Jehova — 34
Cantidad de desvinculados — 62

Cantidad de reclusos -0

Cantidad de exclusos -0

Cantidad de intentos solidos — 0
Cantidad de nucleos zonales — 10
Cantidad de Combatientes — 11

Cantidad de miembros de la FMC — 5102
De ellos con menos de noveno grado —56
Con noveno grado — 1922

Técnicos Medios — 1804

Universitarios — 846

Médicos — 176

Maestros — 298

Miembros del comité municipal del PCC- 5
Miembros del comité provincial del PCC- 4
Militantes de la UJC — 215

Militantes del PCC — 956

Incorporados a la MTT — 2401
Incorporados a la BPD — 679

circunscripciones, y 20 delegados.

La FMC cuenta con 14 bloques de la FMC, 91 delegaciones, 6 delegaciones

directoras.

Cuenta con 21 objetivos econdémicos, los cuales son:

Cine Arcoiris
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Escuela Vocacional Carlos Marx
Escuela José Maria Heredia

Escuela Seguidores de Camilo y Che
ESBU Enrique Betancourt

La Ecil

18 Consultorios Médicos de la familia
Empresa Grupos de Talleres

La ECI#9

Circulo Infantil Ismaelillo

Farmacias

6 centros pertenecientes al CIMEX
Taller de prétesis y ortopedia

Placitas

Bodegas

Sanatorio para enfermos de VIH SIDA
Poligrafico Juan Ripoll

Contingente Esteban Hernandez
Empresa de Acueductos y Alcantarillados
Escuela EIDE

Base de transporte de Omnibus Urbanos
Hotelera ECI #9

Fabrica de calzado Manuel del Toro
Dos organopénicos

1 Fabrica de Hielo

1 Unidad Militar
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CAPITULO 2. Estrategia metodologica de la investigacion.

Il- “La cocina cubana, un mosaico de sabores”.

2.1 Situacion problémica de la investigacion.

La familia cubana se ha enfrentado a dificiles condiciones de caracter material,
producidas por las dificultades econdmicas que ha estado sufriendo el pais,
debido al cruel y genocida bloqueo econdémico, impuesto por el gobierno de
Estados Unidos. Esas dificultades, en el orden material, han estado
relacionadas con la escasez de viviendas, alimentos, medicamentos, ropa,
calzado, energia eléctrica, combustibles caseros, entre otros. (Diaz Tenorio,
Mareleen... et al. 2004, 109).

La incorporacién de la mujer al trabajo, el mejoramiento de los ingresos para la
masas trabajadoras, la elevacion del nivel escolar y cultural del pueblo, y la
participacion creciente de los miembros de las familias en las actividades, y
tareas de caracter social y politico, influyeron favorablemente en la ruptura de
viejos esquemas disfuncionales que afectaban a la familia cubana . También
fueron determinantes en el mejoramiento de la propia dindmica y clima familiar.
Estas transformaciones trajeron cambios en los habitos de la familia cubana. La
mujer, trabajadora, pero también ama de casa, ha tenido, paulatinamente que
superar incomprensiones, y esforzarse arduamente para cumplir tanto con sus

obligaciones laborales, como de vida familiar.

Sin embargo, con relacion a su papel en el seno familiar, de manera general,
la mujer continla con fuertes cargas y responsabilidades en el hogar, entre
ellas el peso de la cocina. También es necesario subrayar, que el tradicional
papel de ama de casa, se transmite de generacion en generacion como un
rasgo cultural tradicional, de madres a hijas, de abuelas a nietas, como uno de
los saberes y habilidades propios, e imprescindibles, del género femenino. Por
esa razon es precisamente en la mujer, en la cual cae el peso de la trasmision

de las tradiciones culinarias en el seno de la familia.

De la situacién antes expuesta, se infiere exponer otro razonamiento, no solo
las carencias de productos alimenticios, debidas a las causas anteriormente

expuestas, han sido las responsables de la pérdida de determinados platos
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tradicionales de la cocina cubana. Todas las razones expresadas
anteriormente, han provocado serias transformaciones en la transmision de
las tradiciones culinarias después del triunfo revolucionario. Esto se recrudecio
en la década de los noventa del pasado siglo, en la etapa del llamado “Periodo
Especial’. Ha sido precisamente la actividad de la mujer en la esfera culinaria
familiar, la que por una parte ha hecho los mas ingentes esfuerzos en
conservar unas tradiciones recibidas de sus madres y abuelas, y a su vez
transmitidas a sus descendientes, en una suerte de irrompible cadena

generacional.

Lo expuesto anteriormente conforma la situacion problémica que llevé a
concretar el Problema Cientifico de la presente investigacion: ¢(Coémo ha
contribuido la mujer en la conservacion y continuidad de las tradiciones
culinarias en edificios multifamiliares No. 15, 23, 25A y 25B de la
circunscripcion 68 del Consejo Popular "Armando Mestre™?

El Objeto de Estudio de esta investigacion: La mujer.

El Campo de Accion: Los edificios multifamiliares No. 15, 23, 25Ay 25B de

la circunscripcion 68 del Consejo Popular "Armando Mestre™.

Partiendo de los propdésitos de la investigacion, se delimit6 como objetivo
general:

o Demostrar el papel desempefiado por la mujer en la conservacion y
continuidad de las tradiciones culinarias en los edificios multifamiliares No. 15,
23, 25A 'y 25B de la circunscripcion 68 del Consejo Popular “Armando

Mestre".
Dicho objetivo general, se desglosé en los siguientes objetivos especificos:

o Determinar el estado de conservacion y continuidad de las tradiciones
culinarias en los edificios multifamiliares No. 15, 23, 25A y 25B de la

circunscripcion 68 del Consejo Popular “Armando Mestre".
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o Caracterizar los diferentes tipos de platos tradicionales conservados y
continuados por la mujer en los edificios multifamiliares No. 15, 23, 25Ay 25B

de la circunscripcion 68 del Consejo Popular "Armando Mestre™.

A partir del planteamiento del problema y de los objetivos, se tom6 como punto
de partida las siguientes premisas:
- Las transformaciones radicales en la proyeccion social de la mujer,
provocadas por el nuevo contexto de su actividad en la vida social,
econdémica, politica y cultural, han condicionado el surgimiento de

cambios radicales en la esfera culinaria dentro del hogar.

- En la conservacion de las tradiciones culinarias se manifiestan cambios
en la elaboracion de los platos tradicionales, los cuales estan

acompafiado por procesos de innovacion.

Como categorias de analisis se tomaron las siguientes:

Papel de la mujer. Este se relaciona con los roles sociales que la mujer
desempefia, como miembro de la sociedad, y de las familia con las que viven
en sus hogares las mujeres entrevistadas. Ellos pueden ser de caracter
econdmico, social, cultural, sexual e incluso religioso. En el caso de la presente
investigacion se refiere a su papel como trabajadora, ama de casa, madre, tia 'y

abuela.

Tradiciones culinarias. Consiste en lo que viene trasmitido del pasado. Por
extensién también se aplica al conjunto de conocimientos que cada generacion
recibe de las pasadas. Es un pasado vivo en el presente. En este caso se
refiere al conjunto de saberes, costumbres, valores y normas relacionadas con
la alimentacion de un grupo o pueblo determinado, y que se van transmitiendo

de generacion en generacion.
Conservacion. Este vocablo designa la accion de conservar, de preservar algo

de la alteracion, asi como continuar la practica de costumbres, tradiciones,

entre otros.
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Innovacion. Resulta la accion y efecto de innovar. También se relaciona con

la acciéon de crear o modificar.

Muestra:

La muestra sera de caracter intencional, seleccionando para el estudio mujeres
trabajadoras, y amas de casa, entre las edades de 25 a 65 afos. Ello permitira
el hecho de considerar mujeres con diversas responsabilidades hogarefias,
sociales y laborales, y ademas, con diferentes niveles de saberes en relacion

con los platos tradicionales de la cocina cubana.

El acceso a los informantes resulté un trabajo relativamente facil, pues muchos
de ellos resultaron personas conocidas, cuyas residencias se encuentran en el
propio edificio multifamiliar de la diplomante, y otros tres vecinos. Ademas
dichas personas interaccionan con la autora de la Tesis de Diploma en una
serie de espacios publicos comunes. Para la aproximacién fue utilizada la
“técnica de la bola de nieve”, pues los propios informantes le iban sefialando
las otras personas a entrevistar. El abandono del campo tuvo lugar cuando fue

recolectada la informacion necesaria para su analisis, sintesis e interpretacion.

2.2 Métodos tedricos empleados en la investigacion.

Para el desarrollo adecuado de la investigacion, la diplomante empled los
necesarios métodos tedricos, basandose en el método general de
conocimiento - la dialéctica materialista. Esta Ultima resulta el fundamento

metodoldgico de la investigacion.

Basandose en el método general de conocimiento - la dialéctica materialista,
la diplomante seleccion6 los adecuados métodos teoricos, que le permitieron
analizar la concepcion metodolégica necesaria para el desarrollo de la

investigaciéon. Dichos métodos fueron los siguientes:

- El método logico- histérico para el analisis de los aspectos de la
fundamentacion tedrica considerados necesarios para trabajar el origen

y evolucién del fendbmeno en estudio.
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- El método de analisis—sintesis para la consulta bibliografica, el estudio
sobre el tema, para llegar a las generalidades y regularidades
esenciales, arribar a conclusiones y, desde lo particular, poder
presentar la propuesta.

- El método de induccidon—deduccion, para interpretar los datos obtenidos
en las entrevistas, el procesamiento de la informacion, y llegar a

conclusiones con respecto al tema.

2.3 Estrategia metodolégica de la investigacion.

La perspectiva empleada en la investigacion es de corte cualitativo. Las
investigaciones realizadas bajo esta perspectiva son las que producen datos
descriptivos. Ella se sitia en el marco de la investigacién, dando prioridad a
elementos relacionales y significativos de la conducta sin detenerse en la
frecuencia y regularidades de las acciones, ademas se centra en el significado
que los sujetos le dan a sus acciones. Tiende a buscar las motivaciones y los
aspectos de la realidad social que no se pueden cuantificar, prefiere indagar en

la subjetividad individual.

La metodologia cualitativa es de caracter inductivo y humanista. En este
enfoque, el investigador ve a los actores y al escenario como un todo. O sea
tiene un caracter globalizador y holistico. Se estudia a las personas en el
contexto de su pasado y en el instante en que se hallan. Los métodos utilizados
bajo esta perspectiva, permiten estar cerca de la realidad empirica a estudiar.
La metodologia cualitativa esta basada en la vida cotidiana y su significacion,
tal y como lo perciben los sujetos participantes, va encaminada a obtener las
percepciones de las personas sobre los fenbmenos, aquellos aspectos del

cOmo las personas vivencian un proceso.

En la presente investigacion se emplea uno de los métodos cualitativos, el
etnografico. Este consiste en el estudio de pequefios grupos humanos que
comparten ciertos comportamientos, valores, espacios y territorios vistos desde

el punto de vista cultural.
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Existen algunas teorias en torno a cuales son las caracteristicas distintivas de
la etnografia. Asi para Spradley, Y. (Citado por Rodriguez, 2008,44) lo
fundamental es el registro del conocimiento cultural; Gumperz (Citado por
Rodriguez, 2008, 44) entiende que lo basico es la investigacion detallada de
patrones de interaccion social; y para Lutz (Citado por Rodriguez, 2008, 44) es
el analisis holistico de las sociedades. En ocasiones la etnografia se define
como esencialmente descriptiva, otras veces como una forma de registrar
narrativas orales (Walker, Citado por Rodriguez, 2008, 44), y ocasionalmente
se pone el énfasis en el desarrollo y verificacién de teorias (Glaser y Strauss;
Denzin). (Rodriguez, 2008, 44).

Cuando nos referimos a la etnografia la entendemos como el método de
investigacion por el que se aprende el modo de vida de una unidad social
concreta. A través de la etnografia se persigue la descripcidén o reconstruccion
analitica de caréacter interpretativo de la cultura, formas de vida y estructura
social del grupo investigado. (Rodriguez, 2008, 44). Pero también, bajo el
concepto de etnografia, se refiere al producto del proceso de investigacion: un
escrito etnogréfico o retrato del modo de vida de una unidad social. (Rodriguez,
2008, 44).

o Por ultimo, el analisis de los datos recogidos se acompafia por la sintesis
de la informacion recolectada. Posteriormente se interpretan los significados
y actuaciones de las personas, lo cual permite construir un esquema teorico
gue recoja lo mas fielmente posible las percepciones y acciones de los sujetos
objeto de la investigacion. Ello se expresa por medio de descripciones,
caracterizaciones y explicaciones verbales. Este proceso tendra lugar en el
entorno natural de su manifestacion, en los edificios multifamiliares No. 15, 23,
25Ay 25B de la circunscripcion 68 del Consejo Popular "Armando Mestre™.
Las técnicas de recopilacion de datos empleadas en la investigacion fueron la

entrevista en profundidad y la observacion.

La labor investigativa fue realizada por etapas, teniendo en cuenta las

caracteristicas del método escogido, el etnografico.
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1-Planificacion.
* Busqueda de la informacion necesaria para elaborar el marco tedrico

referente al tema y propuesta de las categorias basicas a trabajar.

* Procesos exploratorios preliminares para determinar la pertinencia del estudio

del tema elegido para conformar el problema de investigacion.

*Preparacion de la investigadora, desde el punto de vista teorico y

metodoldgico.

2-Ejecucion.

* Fundamentacion tedrica del paradigma de investigacion seleccionado.

*Determinacion de los métodos de caracter cualitativo a emplear en la pesquisa
cientifica.

Determinacion de las técnicas de recopilacion de informacion. Ellas fueron las
siguientes:

- Andlisis de documentos, necesarios para la elaboraciéon del marco tedrico.

- Entrevista en profundidad para recopilar la informacion relacionada con los
objetivos de la investigacion.

- Observacion. Esta le permiti6 a la autora constatar visualmente el estado
actual de las manifestaciones tangibles (comidas, postres y bebidas
tradicionales o innovadas) de las tradiciones culinarias en el seno de las

propias familias visitadas.

3 -Procesamiento de la investigacion. Esta es la etapa donde tiene lugar la
interpretacion de la informacién recopilada mediante las observaciones y las

entrevistas en profundidad.

4.- Redaccién del Informe Final de Investigacién. A partir de los resultados de
investigacién obtenidos, se redacté el informe final. EI mismo, incluye las

conclusiones a las que se arrib0, y se proponen una serie de recomendaciones.

2.4 Técnicas de recoleccion de datos empleadas.
En el proceso de investigacion fueron utilizadas las siguientes técnicas de

recolecciéon de datos:
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a.- Observacion: Esta es un método de recopilacion de informacion social
primaria, en la cual tiene lugar una percepcion directa de los elementos del
objeto estudiado, y que resultan significativos para los objetivos de la
investigacion. Ella consiste en el registro sistematico, valido y confiable de
comportamientos o conductas manifiestas. Debe distinguirse entre observacion
cotidiana o de ocasién y la cientifica, ya que esta Ultima es orientada hacia un
objetivo, planificada de manera consciente y deliberada; tiene caracter selectivo

y se controlan la validez, confiabilidad y exactitud. (Alonso, 2000, 39).

En el caso de la presente investigacion fue utilizada la observacién directa, y no
la participante. EI motivo de la seleccidén de la primera fue debido a que en la
observacion de la seleccion de los ingredientes, y la elaboracion, de los platos
observados, la diplomante no particip6. Es necesario sefialar aqui que la
preparacién de alimentos, y su preparacion dentro de la actividad familiar
cotidiana, es una de las esferas de esta unidad basica de la sociedad que se

caracteriza por su privacidad, defendida por sus integrantes.

b.- Entrevistas en profundidad. Este tipo de entrevistas se caracterizan por
ser flexibles y dindmicas, no directivas y abiertas. Ellas son entendidas por

Taylor y Bogdan como: reiterados encuentros cara a cara entre el
investigador y los informantes, encuentros estos dirigidos hacia la comprension
de las perspectivas que tienen los informantes respecto de sus vidas,
experiencias o situaciones, tal como la expresan con sus propias palabras
(Taylor y Bogdan, 2000, 101). En la investigacion, esta técnica fue muy util para
lograr la profundizacion en el conocimiento de la tematica investigada. Ella
permitié profundizar en el conocimiento que poseen las mujeres entrevistadas
acerca de la elaboracion y consumo de los platos tradicionales que se
consumen en sus hogares, asi como acerca de las vias de su conservacion,

cambios, y transmision al paso de las generaciones.

2.5 Novedad de lainvestigacion.
La investigacion propuesta resulta novedosa, pues en la bibliografia analizada,
ubicada en las diferentes bibliotecas, y en los centros de informacion de las

instituciones docentes provinciales, no se encontré ningun resultado de
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investigacion, ni publicacion que tratase la tematica del papel de la mujer
matancera en la conservacion de las tradiciones culinarias dentro de los marcos

de la familia.

Existen diferentes antecedentes de investigaciones realizadas sobre los platos
de la comida tradicional cubana. Entre ellos se destacan los siguientes autores:
Victor Navarro que profundiza el tema de la cultura culinaria cubana (Navarro,
2011); el brillante Chef Gilberto Smith Duquesne con su labor de rescate de
platos de la cocina tradicional cubana (Smith, 2009); la destacada investigadora
y pedagoga, Nitza Villapol con sus diferentes trabajos y libros sobre la cocina
cubana (Villapol, 1998). Y por ultimo, la profesora Raisa Girdldez Dominguez,
de la Universidad de Matanzas con su articulo “Cocina Cubana”. (Giraldez,
2011).

2.6 Importancia de la investigacion propuesta.

o La misma tiene una gran importancia cultural, debido a que se relaciona,
en general, con uno de los procesos socioculturales basicos de toda sociedad,
la actividad culinaria, y especificamente con las familias que viven en los
hogares de las mujeres entrevistadas pertenecientes a los edificios
multifamiliares No. 15, 23, 25A y 25B de la circunscripcion 68 del Consejo
Popular "Armando Mestre”. Ademas, podra servir de material de referencia
para asignaturas de la carrera de Estudios Socioculturales, tales como
Antropologia Sociocultural, y Cultura Popular Tradicional del Curso Regular

Diurno.

36



CAPITULO lII. Andlisis de los resultados.

I1l- “Si nada, corre o vuela, a la cazuela”.

3.1 Resultados de la observacion.(Anexo 1)

Una de las técnicas de recoleccion de datos, empleadas en la investigacion,
fue la observacion directa. Esta so6lo pudo ser aplicada en los hogares de 4 de
las 20 mujeres que fueron entrevistadas. La diplomante tiene fuertes lazos de
amistad con dichas personas, y le permitieron observar como confeccionaban
la comida en sus cocinas, e incluso degustar los mismos. Como resultado de
la observacion se presentan a continuacion, como ejemplos, 5 diferentes
platos tradicionales, por ellas elaborados:

Ajiaco.

Ingredientes: carne de cerdo, malanga, papa, calabaza, yuca y platano;
sazones naturales (ajo, cebolla, aji chay y pimiento) y condimentos (comino,
orégano y todo sazon), y puré de tomate.

Elaboracién: Primero ablandé la carne de cerdo en la Olla Reina, luego la
echd en un caldero con las viandas ya picadas, y le dio mas candela hasta que
estas se ablandaron de manera apropiada. Después le eché la sal al gusto y la
sazond. Pero sinti6 que el gusto estaba algo flojo, le echo un caldito de
costillita. (Tania Santiago Marin, 61 afios, color de piel: blanca)

Fufu de platano.

Ingredientes: platanos verdes o pintones, sal al gusto, manteca de cerdo, aji,
ajo, cebolla, comino, todo sazon, chicharrones.

Elaboracién: cortd los platanos en 2 o 3 pedazos, y los puso a hervir en
agua con sal, hasta que se ablandaron. Sacé los platanos del agua, los
aplastdo con un tenedor. Les agrego el sofrito hecho con los condimentos y la
manteca de puerco. Los revolvio. (Norma Bello, 44 afios, color de piel: blanca)

Quimbombé con carne de puerco.

Ingredientes: quimbombd, carne de puerco, ajo, cebolla, aji, pasta de tomate,
platanos maduros; jugo de limén, comino, orégano, aceite, vino seco Yy sal al
gusto.

Elaboracién: Corté la carne de puerco y los quimbombds en rodajas. En una

cazuela, corto la baba a los quimbombés con limén a la candela.
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En otra, sofrié la carne de puerco con las sazones, le agrego la pasta de
tomate y un poco de agua y sal a gusto. Después agregd el quimbombo, y lo
cocind 30 min a fuego lento con rodajas de platanos maduros. (Paula Martinez

Gbomez, 65 afos, color de piel: negra)

Coquito quemado

Ingredientes: coco, azucar, huevo, vino seco, una cascarita de limon y canela
en ramas.

Elaboracién: Rallé un coco, prepar6 un almibar, y al momento de espesar le
afadio el coco rallado, las yemas de 4 huevos, el vino seco. Lo saborizé con la
canela y una cascarita de limén. Mezcl6 todo, sin dejar de cocinarlo,
revolviéndolo constantemente, hasta que estuvo preparado. (ldania Palau

Enrique, 56 afos, color de piel: blanca)

Malarrabia
Ingredientes: boniato, azlUcar prieta, canela en ramas, unas cucharadas de

naranja agria.

Elaboracidn: Cortd el boniato en trozos pequefios, los hirvié en agua con una
pizca de sal. Los sac6 cuando se ablandaron y los escurrié. Lo puso otra vez
en el caldero, pero sin agua. Les echd el almibar espesa que habia hecho con
la azlcar prieta, la canela, las cucharadas de naranja agria. Lo dejo hervir
unos minutos hasta que estuvo a punto. (Marielena Rivero Ortega, 30 afos,

color de piel: negra).

La observacion arrojo6 lo siguiente:
- Los ingredientes empleados resultan diferentes tipos de alimentos
naturales, y elaborados, de facil obtencion en las tiendas de viveres y

mercados de la ciudad.

- Las formas de elaboracion de los alimentos son las tradicionales,
aunque en ocasiones, como en el caso del ajiaco, en uno de sus pasos fue
utilizado uno de los enseres de cocina, entregados a los hogares cubanos por

el Plan de la Revolucion Energética: la Olla Reina.
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- También se observaron sustituciones de ingredientes tradicionales, por
otros, debido a la ausencia de los primeros en el mercado, o por sus altos
costos. En este caso se sustituyé el melado por almibar de azucar prieta en la

malarrabia.

Nota:

Al preguntarles como aprendieron a cocinar los platos tradicionales,
mencionados anteriormente, las cuatro mujeres contestaron que lo habian
aprendido en sus hogares, ya que sus abuelas y madres se los habian
ensefiado a sus hijas. Ademas agregaron que ellas harian lo mismo con las
suyas.

Con relacion a esta ultima afirmacion, es muy interesante lo expresado por
Agustina Alfonso Vila: “Yo aprendi a cocinar, de mi mama, desde muy chiquita,
para ayudar a mi mama, porque éramos un monton de hermanos, y yo era la
hembra mayor, y la otra, la mas chiquita. Y suerte que lo que yo tenia era que
ayudar en la cocina, y limpiar, porque si me ponian a lavar, se acababa el
mundo — lavar la ropa de mis hermanos y mi papa” (Alfonso Vila, Agustina

(ama de casa, 58 afios, color de piel: negra)

3.2 Resultados de las entrevistas en profundidad realizadas: (Anexo 2)
Ingredientes mas empleados en los platos tradicionales.

Segun las mujeres entrevistadas, los ingredientes mas empleados en los platos
tradicionales son los siguientes:

Condimentos para las comidas: aji picante, ajo, bijol, cebolla, cebollino,
cerveza, cilantro, comino, culantro, hojas de laurel, limén, manteca de puerco,
naranja agria, orégano, perejil, pimienta, pimiento, puré de tomate, vinagre,
vino seco, vita nova.

Especias para los dulces: canela en rama, canela molida, corteza de limon,
corteza de naranja, hinojo, nuez moscada, vainilla.

Ingredientes de origen vegetal: arroz; azlucar (blanca y parda); frijoles
(negros, colorados, y mantequilla); frutas (coco, chirimoya, frutabomba,
guanabana, guayaba, mamey, mango, naranja, pifia, platano, toronja);

verduras (acelga, aguacate, col, habichuela, lechuga, pepino, quimbombd,
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remolacha, tomate, zanahoria); viandas (malanga, papa, guagii, yuca,
calabaza, boniato, platano burro, platano fruta, platano vianda).

Ingredientes de origen animal: carnes (pollo y cerdo); huevo de gallina;
pescados.

Ingredientes de origen mineral: sal.

Estos son los ingredientes que tradicionalmente han sido utilizados en la
confeccion de los platos tradicionales cubanos, y que las propias mujeres
entrevistadas han sefalado. Ellas plantean que desde hace tiempo se hace
dificil conseguirlos todos, por lo que también se hace dificil el confeccionar los

platos tradicionales.

Tipos de platos tradicionales en la cocina familiar cubana.

Para ordenar los tipos de platos tradicionales, en los resultados del Trabajo de
Diploma, se tomé la clasificacion propuesta por Gilberto Smith Duquesne,
destacado chef cubano, seleccionado el Chef del Milenio en el Megaevento
Lima 2000, entre muchos altos galardones nacionales, e internacionales,
obtenidos. Dicha clasificacion se encuentra en su libro “Cocina Cubana
Tradicional”, escrito conjuntamente con el Lic. Fernando Fornet Pifa, y
reimprimido en el aflo 2009. (Smith G. y Fornet. F, 2009).

Considerando que no todos se consumen con asiduidad, segun las mujeres
entrevistadas, los platos tradicionales que se elaboran en los hogares, son
los siguientes: aperitivos: chicharrones, chicharritas, croquetas vy frituras de
malanga, maiz, yuca y guagui; arroces: amarillo, blanco, congri y moros y
cristianos; carnes: cerdo asado en cazuela , fricasé o bistec de cerdo; pollo en
fricasé; huevos (en revoltillo, tortilla, hervido y frito); pescado ( aporreado o
frito); ensaladas: de acelga, aguacate, col, habichuela, lechuga, pepino,
pimiento, quimbombd, remolacha, tomate, zanahoria; viandas y vegetales
(hervidas o fritas, y en algunos casos, asadas): boniato, calabaza, guagi,
malanga, papa, platano burro (también en tentacion), platano vianda (frito o en
fufd), tamal en cazuela o en hojas, harina de maiz seco, y yuca con mojo;
caldos, sopas y potajes: ajiacos, caldos de pollo o de gallina, colorados,
negros, sopas (sustancia, pescado y pollo); postres: arroz con leche,
boniatillo, bufiuelos, cascos de guayaba y toronjas en almibar, dulce de coco ,
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dulce de leche, harina de maiz dulce, mermeladas de mango y guayaba,
natilla, torrejas, trozos de fruta bomba en almibar; bebidas: jugos de frutas
(chirimoya, fruta bomba, guanabana guayaba, mango, pifia) y champola

(chirimoya y guanabana).

Platos tradicionales que ya no se elaboran en la cocina familiar.

Las mujeres entrevistadas mencionaron una gran cantidad de platos
tradicionales (un total de 52), que ya no se elaboran en sus hogares por
diferentes motivos. Los mismos son los siguientes: aperitivos: chicharron de
viento, churros, frituras de bacalao, de frijol carita y de malanga; arroces:
arroz con camarones; huevos: tortilla con sardinas; carnes: aporreado de
tasajo, bistec en parrilla y en cazuela, chilindrén de chivo o carnero, guanajo
relleno, pata y panza, picadillo de res, rabo encendido, ropa vieja; pescados y
mariscos: aporreado de bacalao, bacalao con boniato, enchilado de langosta,
escabeche de pescado, minutas de pescado empanizado, ruedas de pescado
(cherna, pargo y sierra) frita o en tomate; viandas y vegetales: harina con
cangrejo o jaiba, tamal en cazuela; caldos, sopas y potajes: ajiaco con tasajo,
fabadas con chorizos, morcillas y tocino, garbanzos con chorizos, morcillas y
tocino, mufieta de garbanzo y de frijoles blancos, potaje de lentejas, sopa de
cabeza de pescado, sopa de ternilla; postres: cascos de toronja y de naranja
agria con gueso, coquito blanco y prieto, dulce de calabacitas chinas, de cidra,
dulce de coco con queso blanco, majarete, queso blanco; bebidas: champola
de guandbana o de anén, batido o jugo de chirimoya.

Las mujeres entrevistadas sefialaron una serie de motivos por los cuales, en
las mesas de sus hogares, ya no son comunes los platos tradicionales

sefalados anteriormente. Ellos son los siguientes:

- Las carencias producidas por el genocida bloqueo norteamericano, y
luego el llamado “Periodo Especial” de los afios 90 del siglo pasado,
provocaron que una amplia variedad de ingredientes alimenticios
desaparecieran del mercado, o no fueran asequibles a las familias de

medianos ingresos.
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- Insuficiente suministro de determinados productos del agro, productos
carnicos, o de caracter industrial, como el azlcar, determinados condimentos,

entre otros ingredientes alimenticios.

- Otro factor, y no menos importante, es el hecho de que la activa
inclusion de la mujer a las actividades sociales y laborales, no les permite

elaborar platos que exijan un tiempo prolongado de preparacion.

Respecto a esta ultima afirmacion, es oportuno lo expresado por la trabajadora,
Martha Dominguez Ramos: “... jOye, imaginate ta!, uno en el diario no tiene
tiempo pa’'na. Corre pa’l trabajo, lava, y plancha ropa, atiende los muchachos,
mira las tareas de ellos; el marido jodiendo por otro lado. jQué tiempo tengo yo
pa’cer comida complica! Eso uno lo deja para el fin de semana, que esta en la
casa todo el dia.” (Martha Dominguez Ramos, trabajadora, 32 anos, color de

piel: mestiza)

Procedencia etnocultural de los platos tradicionales

Entre las mujeres entrevistadas, es muy pobre el conocimiento de los platos
tradicionales, con relacion a su procedencia etnocultural. Ellas s6lo pudieron
mencionar los siguientes:

Raiz hispana: arroz con leche, tocino, chorizos, potaje de garbanzos y de
judias, morcillas, aporreado de bacalao, natillas.

Raiz africana: frituritas de frijol carita y de malanga, platanos a pufietazos y
fufu de platanos, quimbombé con carne de puerco, malarrabia, majarete.

Raiz china: arroz frito, maripositas, verduras (acelga, berro, cebollino, lechuga)
Varias de las entrevistadas afirmaron que las verduras fueron introducidas por
los chinos en Cuba. Esta afirmacion forma parte de las tradiciones orales
matanceras, pues hasta la década del 60 del siglo pasado eran muy populares
las huertas, en las que descendientes de chinos cosechaban todo tipo de
verduras. Por tradicion oral, el pueblo matancero las llamaba “vueltas de los
chinos”. Al respecto, la ama de casa, de 65 afos, Paula Martinez Gémez,

““

expreso: “... Para comprar lechugas, berro, rdbanos, habichuelas, y todas
esas yerbas, tan ricas para comer, habia que ir a las vueltas de los chinos, que
estaban a la orilla del rio. Ellos sembraban de todo, todo el afio, pero la gente

iban mas en Nochebuena, o Fin de Afo. Mi papa, jqué en paz descanse!, nos
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llevaba alla, y nos decia: “Mi’jita, mira a esos chinos de OpaCantdn (Canton,
China). Y nosotros nos reiamos mucho de sus ocurrencias”. (Martinez Gomez,

Paula ama de casa, 65 afios, color de piel: negro)

Es necesario destacar el pobre conocimiento, que poseen las mujeres
entrevistadas, acerca de las raices etnoculturales de los platos tradicionales
cubanos. Se puede considerar que esto es resultado del hecho, que los
procesos de transculturacion en el campo de la cultura culinaria cubana han
venido gestandose desde la etapa colonial. Tales espacios prolongados de
tiempo han producido légicas pérdidas en la memoria histérica popular, con
relacion a la procedencia etnocultural de muchos de esos platos, los cuales

son asumidos simplemente como cubanos.

Platos tradicionales mas empleados en fechas sefialadas.

Las entrevistadas consideraron como fechas sefialadas las nochebuenas, los
fines de afios, y los cumpleafnos. Los platos tradicionales que consideraron
mas empleados en Nochebuena son los siguientes: aperitivos: chicharrones,
frituritas de malanga, maiz o guagli; arroces: blanco, congri, moros y
cristianos; carnes: cerdo asado en cazuela, horno o al carbén; fricasé de cerdo
o de pollo; ensaladas: de col, habichuela, lechuga, pepino, tomate; viandas:
boniato frito o en chicharritas, chicharritas de platano o malanga, malanga o
yuca con mojo, platano a pufetazos (platanos chatinos); potajes: de frijoles
negros; postres: bufiuelos, cascos de guayaba y toronja en almibar, dulce de
fruta bomba, dulce de coco con queso, mermelada de guayaba o mango y

torrejas; bebidas: vinos caseros (de frutas, arroz, y chicharo).

Los platos tradicionales que mas se consumen en las mesas de los hogares,
los fines de afios, son los siguientes: aperitivos: chicharrones, frituritas de
malanga, maiz o guagui; arroces: arroz congri, moros y cristianos; carnes:
cerdo asado en cazuela, horno o al carbén o pollo asado; ensaladas: de col,
lechuga y tomate; viandas: boniato frito o en chicharritas, chicharritas de
platano o malanga, malanga o yuca con mojo, platano a pufetazos (platanos

chatinos); postres: bufiuelos, cascos de guayaba y toronja en almibar, dulce
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de coco o fruta bomba con queso, mermelada de guayaba, mango o torrejas;
bebidas: vinos caseros (de frutas, arroz, y chicharo).

Los cumpleafios, fundamentalmente de niflos, adolescentes, y en algunos
casos, de las personas muy ancianas, son situaciones en que aprovecha la
familia para reunirse, y degustar platos y bebidas del gusto colectivo. Las
mujeres entrevistadas plantearon que los platos tradicionales que mas se
elaboran en ellos son los siguientes: arroces: arroz amarillo con pollo, blanco y
moros y cristianos; carnes: carne de cerdo asada en cazuela, al horno o al
carbon, pollo en fricasé o asado, pescado asado o frito; ensaladas: de
aguacate, col, habichuelas, lechuga, pepino, tomate, zanahorias; viandas:
calabaza, chicharritas de platano, malanga o boniato, malanga, guagui o yuca
con mojo, platano a pufetazos (platanos chatinos); potajes: frijoles blancos,
colorados, negros o garbanzos; postres: cascos de guayaba y toronja en
almibar, dulce de fruta bomba y mermelada de guayaba o mango; bebidas:
jugos de frutas y vinos caseros (de frutas, arroz, y chicharo).

Los dias festivos mencionados anteriormente se observan tradicionalmente en
los hogares cubanos. En ellos, segun las entrevistas realizadas, no existen
sefaladas variaciones en el menu hogarefio. Los platos tradicionales que mas
se consumen en esos dias sefalados, por regla general, son los siguientes:

- Arroz congri, 0 moros y cristianos.
- Carne de cerdo o pollo (asado en cazuela, al carb6n, o en horno).

- Vegetales (lechuga, col y tomate) en ensalada, asi como viandas (yuca,

platano y malanga) fritas o hervidas.

- Dulces en almibar (de toronja o naranja, fruta bomba), dulce de coco,

bufiuelos y torrejas.
- Jugos de frutas y vinos caseros (de frutas, arroz, y chicharo).

Platos tradicionales mas representativos:

Entre los platos tradicionales consumidos en los hogares de las mujeres
entrevistadas (20), fueron considerados mas representativos los siguientes:
arroces: moros Yy cristianos, 6 entrevistadas (30%); carnes: carne de cerdo

asada, 9 entrevistadas (45%); ensaladas: lechuga, 18 entrevistadas (90%);
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col, 19 entrevistadas (95%), tomate, 19 entrevistadas (95%), aguacate 6
entrevistadas (30%); viandas: yuca con mojo, 20 entrevistadas (100%); vianda
hervida o frita, 20 entrevistadas (100%); potajes: frijoles negros, 5
entrevistadas (25%); postres: bufiuelo, 8 entrevistadas (40%); bebidas: vino
de arroz, 4 entrevistadas (20%); chicharo, 4 entrevistadas (20%).

Segun las mujeres entrevistadas, la ensalada de aguacate, uno de los frutos
histéricamente considerados tradicionales en la mesa cubana, tiene un bajo
porciento de empleo en la mesa hogarefia (6 de las 20 entrevistadas para un
30%), debido a que casi no se vende en el mercado, y sus precios son muy
altos. Al respecto, una de las entrevistadas, Annia Pérez Lobpez, joven

trabajadora, expreso: “...! Aguacate, solavaya! Ayuda mucho en la comida,
pero estan muy caros. Si me pongo a comprar aguacates, con lo que me
gustan, que me va a quedar para comprar lo demas que me hace falta para el
diario”. (Pérez Lopez, Annia, trabajadora, 33 anos, color de piel: mestizo).

Respecto a la combinacion mas representativa de los platos antes sefialados,
19 de 20 mujeres entrevistadas (para un 95% sobre esa cifra), consideraron la
compuesta por el arroz moro y cristiano, la yuca con mojo y la carne de cerdo
asada. La excepcion fue Tania Santiago Marin que prefirié el arroz blanco,

frijoles negros al arroz moros y cristianos.

Variantes de los platos tradicionales.

Las carencias de alimentos que ha sufrido la familia cubana debido al bloqueo
yanqui, y mas tarde al Periodo Especial, no s6lo han provocado pérdidas de
platos tradicionales, sino también innovaciones en la preparacion de los
mismos. Los procesos de asimilacion, apropiacion, sustitucion, vy
transformacion dentro de la esfera tradicional, han estado presentes en la
cultura culinaria cubana. Ello comenzé con los propios procesos de
transculturacion que han estado sobre la base de su formacién, y evolucion
posterior, hasta nuestros dias.

En las dificiles condiciones, antes mencionadas, no es extrafio que la mujer
cubana, en un loable esfuerzo creativo, haya sabido utilizar los alimentos que
ha tenido a su disposicion, hallando alternativas, o nuevos usos de su

utilizacion y consumo. Ejemplo de ellos, son una serie de recetas de variantes
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de platos tradicionales, brindadas por las mujeres entrevistadas para la

investigacion del Trabajo de Diploma. Las mismas son las siguientes:

Ajiaco.

Este ya no se hace con tasajo, como antes, sino con pollo o carne de cerdo,
calditos de costillitas o de pollo con tomate; viandas (calabaza, guagui,
malanga, papa y platano); verduras (acelga, espinacas, apio y culantro); puré
de tomate; sazones naturales (ajo, cebolla, aji chay o pimiento); especias
(comino, hoja de laurel y todo sazoén), y sal al gusto. (Todas las entrevistadas

mencionaron las variantes de los ingredientes, y la preparacion del mismo).

Escabeche.

El mismo se puede elaborar con cualquier pescado fresco (y no con tipos
especificos de pescado, como el pargo, serrucho o la cherna), aceite, ajo,
cebolla, pimienta, tomillo, laurel, pimentdn, sal, vinagre, y cebollas encurtidas.
Después de lavar y limpiar convenientemente el pescado, cortarlo en lascas y
freirlo en aceite. Colocar las lascas fritas en un recipiente esmaltado o de
vidrio. Sofreir aparte, en aceite: ajo, cebolla, laurel, (pimienta en grano, tomillo,
paprika no la hay, al menos a su alcance) y sal. Verter este sofrito sobre las
lascas de pescado. Calentar una cantidad de vinagre a discrecion, y regarlo
también sobre el pescado junto con cebolla encurtida (u otro encurtido) picada
bien fina. Tapar cuidadosamente el recipiente, y dejarlo reposar toda la noche
en el frio, y estara preparado para varios dias. (Dania Borges Martinez, Norma

Bello, Yunett Arencibia Curbelo).

Quimbombd con carne de cerdo.

Sus ingredientes son: quimbombd, cerdo, ajo, cebolla, aji, pasta de tomate;
jugo de limén, comino, orégano y pimienta molida (si la posee), aceite, vino
seco a apreciacion y sal al gusto. (Si no tiene carne de cerdo lo elabora con
jamon, perro caliente o mortadella).

Se corta la carne de cerdo u otro ingrediente que la sustituya en trozos y los
guimbombds en rodajas. Picar las sazones y dorar la carne (u otro ingrediente

que la sustituya), con sal, agregarle la pasta de tomate y un poco de agua a
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apreciacion, cocinarla 30 min a fuego lento. Afadirle posteriormente los
quimbombos sazonados anteriormente con el jugo de los limones y cocinarlo

10 min mas. (Paula Martinez Gémez, Yaremis Pérez, Magalis Ortiz Cabrera).

Potaje de garbanzos.

Antes, se elaboraba con un hueso de jamoén o de alguna carne, chorizo, tocino
y morcilla; en estos momentos lo cocina con huesos (si lo posee), caldito de
costillita, jamén picadito (si tiene) en trozos; viandas como calabaza, malanga y
papas (aunque no todas las entrevistadas le adicionan viandas); sazones
naturales (ajo, cebolla, aji chay o pimiento); especia (comino y orégano); puré
de tomate; sal al gusto y aceite.

Primero se limpian y se remojan los garbanzos de un dia para otro. Al dia
siguiente se escurren y se ponen a hervir en agua nueva con el hueso de carne
por unos 45min. Se sofrie la saz6n una vez preparada en un recipiente
adecuado para ello, se le adiciona y se pone por unos 10 min mas. (Todas las
entrevistadas mencionaron variantes en los ingredientes y preparacion del

mismo).

Arroz amarillo.

Es una comida rapida y facil de preparar. Se elabora actualmente con las
variantes de elaboracion, empleando perros calientes, jamén, chicharrones de
puerco o mortadella (por no siempre tener el pollo o el cerdo, como es
tradicional); puré de tomate; sazones naturales (ajo, cebolla, aji chay o
pimiento); especia (pimienta); aceite, y sal al gusto. (Todas las entrevistadas

mencionaron variantes en los ingredientes y preparacion del mismo).

Sopa (de arroz o fideos).

Ya no se elabora con gallina criolla; sino con pollo o cabeza de pescado
cuando se tiene; se le echa viandas como calabaza, guagti, malanga o papa;
sazones naturales (ajo, cebolla, aji chay o pimiento); especia (comino, todo
sazon y hoja de laurel); puré de tomate; aceite; y sal al gusto. (Todas las
entrevistadas mencionaron variantes en los ingredientes, y en la preparacion

del mismo).
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Malarrabia.

Se elabora con boniato, melado de cafa, canela en ramas, unas cucharadas
de naranja agria.

Se corta en trozos pequefios y se hierve con agua sin sal. Cuando comiencen a
ablandarse se saca, se escurre y se vuelve a colocar en el caldero, pero sin
agua. Se vierte el almibar espeso (a falta del melado), canela si hay y la
esencia de naranja agria o una cascarita de limén. Hervirlo unos minutos hasta

gue esté a punto. (Paula Martinez Gémez).

Vias de conservaciéon de los platos de la cocina tradicional a nivel
familiar.

Al contestar a la pregunta, de como habian aprendido los platos tradicionales
de la cocina cubana, las mujeres sefialaron que lo habian aprendido en el seno
de sus hogares, y que los miembros de sus familias, que les habian ensefiado
eran sus madres, abuelas y tias. Y ademas, que también aprendieron mirando
como los elaboraban. De las 20 entrevistadas: 18 aprendieron con sus madres
(90%); 19 de sus abuelas (95%); 4 también de sus tias (20%). De las
entrevistadas, 18 aprendieron tanto de la madre como de la abuela (90%); y 4
de la combinacién madre — abuela — tia (20%).

De ello se infiere, que los miembros femeninos mayores de cada hogar tienen
la responsabilidad de la conservacion de las tradiciones culinarias. Ellas van
transmitiendo sus saberes y habilidades en esta actividad hogarefia a las mas
jévenes, como una de las formas para su preparaciéon de la vida doméstica
futura.

Con el propésito de lograr una triangulacion de datos, y de informantes, con
relacion a los platos tradicionales confeccionados en el seno del hogar, asi
como de las formas de su transmisién al paso de las generaciones, se realizd
una entrevista en profundidad a 10 hombres, entre las edades de 25 a 65 afios
en los hogares de las mujeres, ya entrevistadas.

Con relacion a los resultados de dicha entrevista acerca de los platos
tradicionales, es de destacar que la actividad de la cocina dentro del seno del
hogar, histéricamente era una actividad que hasta el periodo prerrevolucionario

estaba entre las obligaciones de la mujer, como ama de casa. La transmision
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de los necesarios saberes, y habilidades de cocina, al preparar a las
adolescentes y jovenes como futuras esposas y madres, recaia en las madres
y abuelas. Al varén no se le ensefiaba por considerarse la cocina como “cosa

de mujeres”.

Sin embargo, el triunfo de la Revolucion en Cuba fue el comienzo de la
liberacion de la mujer, que amplié radicalmente el diapasén de su participacion
en la vida social activa: trabajo, defensa de la revolucién, salud, educacion, y
muchas otras esferas sociales. Ello condujo al hecho de que en el hogar, el
hombre se fuera incorporando paulatinamente a la realizacion de diversas
tareas domésticas que asumian las representantes del género femenino
(cocinar, cuidado de los hijos, limpieza de la vivienda, llevar los hijos/as a la
escuela, entre otros). Muchos hombres han ido aprendiendo a cocinar,
precisamente, de sus madres y abuelas, las que han llevado, y todavia llevan la
carga de esa tarea hogarena.

La entrevista realizada a 10 hombres seleccionados en los hogares de las
mujeres entrevistadas, arrojo los siguientes resultados: (Anexo 3).
De ellos cocinan 7 (70%), y no cocinan 3 (30%).

- 7 ayudan a sus esposas (70%), y no ayudan 3 de ellos (30%).

Al responder a la manera en que aprendieron a cocinar, 5 de ellos (50%),
sefiald que por observacion, e imitacion, de la madre o la abuela. S6lo 2
(20%), seialaron que la madre, y/o abuela, los enseflaron a cocinar. A
continuacion se traen como ejemplos a dos representantes de diferentes
generaciones de hombres que saben cocinar, y los que, en esta tarea

domeéstica, ayudan a sus esposas en sus hogares:

Jorge M Sensat Palau

Edad: 35 afios. Color de piel: Blanca

Aprendio a cocinar viendo a su mamay a su abuela. Le gusta hacer: carnes de
cerdo asada en cazuela, fricase, bistec; pollo en fricasé, asado en carbon, con
papa; potajes de frijoles colorados y garbanzos; arroz frito; camarones;

langosta; ajiacos; caldos; viandas con mojo como malanga y yuca, boniato,

49



platano, hervido o frito, fufd, col en salsa con sazones naturales, y revoltillo de

huevos.

Alfredo Pérez Hernandez

Edad: 55 afos. Color de piel: Blanco

Aprendié viendo a su mama y a su abuela cocinar. Le gusta hacer jugos de
frutas naturales vy batidos; ajiacos; arroz: frito; potajes de frijoles blancos, y
garbanzos; carne de cerdo asada en cazuela, en el horno o al carbon;
chilindrén de carnero o chivo, fricasé de pollo, conejo o jicotea; viandas
hervidas o fritas con mojo (malanga, yuca, platano, calabaza, guagii, papa,
boniato); postres de cascos de guayaba y toronja en almibar, trozos de fruta

bomba, buiuelos, dulce de coco.

Dentro de los platos tradicionales elaborados en los hogares de las mujeres
entrevistadas, un lugar singular lo ocupan aquellos que estan relacionados con
las practicas magico-religiosas de las religiones populares cubanas de origen
africano. Ellos estan presentes en las ceremonias rituales festivas de estas
religiones, cumpleafios y comidas de santo. Pero también estan presentes en
las llamadas veladas de santo, donde también como ofrendas, o para brindar a
los participantes, se elaboran diferentes platos por recetas introducidas por los
esclavos africanos a la Cuba espafiola, colonial y esclavista. Dichos platos, si
son utilizados como ofrendas a las deidades adoradas, tienen sus significados

simbdlicos precisos, segun la creencia que tenga el creyente iniciado o no.

Por dicha razon, en las ceremonias de la Santeria o Regla de Ocha, religion
popular cubana de origen yoruba, en el culto a la cual estan iniciadas dos de
las mujeres entrevistadas en la investigacion, ellas colocan ofrendas de platos,
confeccionados segun las tradiciones de su religién. Segun una de ellas, que
guiso permanecer en el anonimato, a los muertos se les pone un plato o una
jicara grande con ajiaco. Ella explico que es una ofrenda que les gusta mucho.
Pero también expresé: “Es ajiaco, pero no como lo hacen ahora, que las
viandas se desbaratan, y eso es caldosa. Al muerto le gusta la vianda picada
en trozos grandes. Eso lo comian los negros viejos cuando estaban en vida, y

asi se les pone a todos los muertos en su rincon. Pero también se les pone

50



pan, agua con azucar prieta, aguardiente, café, y todo lo que uno sabia que les
gustaba en vida. Aunque también a los invitados se les brinda caldosa.” Y
continud diciendo: “A los santos también se les ponen cosas de comer, ellos
también tienen boca. Se les pone en la casa, pero después se les lleva a las
cuatro esquinas, a la manigua, al rio, al mar, a donde pidan lo que le pusiste.”

Segun sus palabras, a los llamados santos o deidades de la Regla de Ocha o
Santeria Cubana se les pone, por mencionar algunos ejemplos, las siguientes

ofrendas:

Eleggua (orisha duefio de todos los caminos): coquitos prietos, frituras de frijol
carita.

Oggun (orisha duefio de los metales): boniato asado y dulce de coco y de
tomate.

Ochosi (orisha cazador que representa la justicia): frituras de malanga y dulce
de coco prieto.

Obatala (orisha que representa la paz y el amor espiritual): arroz con leche,
natilla de leche, merenguitos.

Oya (orisha duefia de la puerta del cementerio): arroz con berenjenas asadas y
mufieta de frijoles colorados.

Ochun (orisha femenino que representa la alegria y sensualidad femeninas):
gallinas asadas y ochinchin (revoltilo de acelga con camarones y otros
ingredientes)

Yemaya (orisha que representa la maternidad): malarrabia, coquito prieto y
boniatillo.

Chango (orisha que representa la alegria y virilidad masculinas): harina con
quimbombo y dulce de harina de maiz con pasas

Olokun (orisha duefio de las profundidades del mar): chicharrones con
chicharritas de platano.

Babalu Ayé (orisha patrén de las enfermedades): arroz congri con tasajo,

dulce de ajonjoli y coco prieto.

En las veladas de los santos, que consisten en las celebraciones festivas a los
representantes del santoral catélico (virgenes, santos y santas), con los cuales
sincretizan las deidades de las religiones populares cubanas de origen
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africano, también se les dedican este tipo de platos a los santos
homenajeados, y también se brindan a los participantes de dichas ceremonias.
Muchos de estos platos tradicionales de caréacter ritual, con el tiempo, a través
de las generaciones, han ido enriqueciendo la cultura culinaria cubana de
caracter profano. Es decir, se han situado en la preferencia del gusto de los

hogares cubanos, independientemente de sus creencias religiosas.

Al respecto expresa la entrevistada, Magali Ortiz Cabrera: “El dia del viejo
Lazaro yo le pongo arroz congri con tasajo, boniato asado, maiz tostado, vino
seco, Yy muchos granos de todo tipo. Y a la gente les brindo ajiaco. jAh!, y la
bebida que pueda conseguir. Y todos salen contentos.” (Diaz Enriquez , Magali,

trabajadora, 50 afos, color de piel: blanca)

3.3- Resultados consolidados de la informacién cualitativa.

- Tanto la observacion como las entrevistas en profundidad arrojaron que
en la elaboracion de los platos tradicionales cubanos prima la utilizacion de
ingredientes naturales.

- En ellos se observan sustituciones de ingredientes tradicionales, por
otros. Esto se debe a la ausencia de los primeros en el mercado, o por sus

altos costos.

- Los saberes relacionados con la confecciébn de dichos platos son

transmitidos en forma oral y por imitacion de generacion en generacion.

- La mayoria de las entrevistadas no conoce los origenes etnoculturales

de los platos tradicionales que elaboran

- Lo referente a la actividad culinaria forma parte del aprendizaje de las

jovenes para sus futura vidas como adultas.

- La activa inclusion de la mujer a las actividades sociales y laborales, no

les permite elaborar platos que exijan un tiempo prolongado de preparacion.

- A pesar de haber hecho evidente el conocimiento de una amplia
variedad de platos tradicionales, con relacién a su consumo se ha empobrecido

la mesa hogarefia. La combinacion considerada mas representativa es la
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compuesta por el arroz moro y cristiano, la yuca con mojo y la carne de cerdo

asada.

- En la esfera culinaria, el pueblo cubano ha demostrado una gran
creatividad e innovacion, que le ha permitido, en medio de las carencias,

conservar el rico legado tradicional en el campo de la cultura culinaria.

- Los hombres se han ido sumando poco a poco a la actividad culinaria en

el hogar, entre otras tareas, antes solo del dominio de la mujer.

- Por ultimo, se debe subrayar que en la practica de las religiones
populares cubanas de origen africano, y de la propia religiosidad popular, se
conservan muchos de estos platos tradicionales. Muchos de ellos se han ido

incorporando a la comida hogarefia cotidiana.
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CONCLUSIONES:

- En la conservaciéon de los platos tradicionales en los hogares que
pertenecen al campo de accion de la presente investigacion, un papel
determinante ha sido desempefiado por la mujer a pesar del aumento de
multiples tareas, que en las esferas social y laboral han recaido sobre ellas

después del triunfo revolucionario.

- A pesar de las carencias y del costo de muchos de los ingredientes
fundamentales, las mujeres entrevistadas han ido transmitiendo a sus
descendientes femeninas los saberes con ellos relacionados como parte de su

formacién como miembro de la sociedad.

- En un rico proceso de creacion e innovacion, al sustituir ingredientes o
modificar algunos de los pasos de la elaboracion, las mujeres entrevistadas,

han podido conservar los platos tradicionales que les legaron sus abuelas.

- En este proceso de transmision del legado culinario tradicional a través de
las generaciones, un papel importante es desempefiado por la interrelacion de
las esferas profana y sacra de la actividad culinaria en los hogares de las

mujeres entrevistadas.

- A este proceso también se han sumado, aunque en menor medida, los

hombres de los hogares de las mujeres entrevistadas.

- Aunque ha disminuido la frecuencia de la elaboracion de los platos
tradicionales en los hogares, se mantienen los espacios, y las fechas

sefaladas en que su consumo forma parte de las tradiciones hogarefas.
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RECOMENDACIONES:

Las mismas estan confeccionadas para coadyuvar a la conservacion, de las
tradiciones culinarias, en los hogares, lo que garantizaria el mantenimiento de

ese legado en la memoria histérica de las nuevas generaciones.

- Los resultados de la investigacidn, expuestos en el presente Trabajo de
Diploma, pueden ser generalizados a través de las organizaciones de masas,
circulos de abuelos, casas de orientacion de la familia, e incluso circulos de

interés de escuelas primarias, enmarcadas en el Consejo Popular.
- Podra servir de material de referencia para asignaturas de la carrera de

Estudios Socioculturales, tales como Antropologia Sociocultural, y Cultura

Popular Tradicional del Curso Regular Diurno y Curso para trabajadores.
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ANEXOS
ANEXO 1
Guia de la observacion.

- Datos personales de la persona donde se realizé la entrevista (edad,
género, color de piel, procedencia, direccion de la residencia)

- Platos tradicionales elaborados.

- Ingredientes fundamentales de dichos platos, postres o bebidas. Y
formas de elaboracion.

- Fecha, hora y lugar de la observacion realizada.



ANEXO 2

Guia de la entrevista en profundidad.
- Datos personales de los informantes (edad, género, color de piel,
procedencia, direccion de la residencia)

- Cantidad de miembros en la familia
- Menu semanal.
- Platos tradicionales elaborados. (Explicar variantes)

- Platos, postres o bebidas antes elaborados. (Si no los elabora

actualmente, explique razones)

- Ingredientes de dichos platos, postres o bebidas (con sus medidas). Y

formas de elaboracion.
- Raices etnoculturales de los platos, postres o bebidas.

- Platos, postres o bebidas elaboradas en fechas sefialadas: cumpleafios,
aniversarios de bodas, comidas de noche buena, y fin de afo.

- Conservacion de los platos de la cocina tradicional en su familia.

- Procedencia del aprendizaje.

- Plato mas representativo de la cocina tradicional cubana.

- Dulce més representativo de la cocina tradicional cubana.

- Preferencias en la ensalada mas representativa de la cocina tradicional
cubana.

- Sobre la elaboracion de vinos.

- Combinacién mas representativa de la comida cubana.

- Fecha, hora y lugar de la entrevista realizada.



ANEXO 3

Entrevista realizada a los hombres.

Guia de la entrevista en profundidad.

- Datos personales de los informantes (edad, género, color de piel,
procedencia, direccion de la residencia)

- Si cocina o no.

- Si ayuda o0 no a su mujer en la cocina.
- Platos tradicionales elaborados. (Explicar variantes)

- Platos, postres o bebidas antes elaborados. (Si no los elabora

actualmente, explique razones)

- Ingredientes de dichos platos, postres o bebidas (con sus medidas). Y

formas de elaboracion.
- Raices etno-culturales de los platos, postres o bebidas.

- Platos, postres o bebidas elaboradas en fechas sefialadas: cumpleafios,

aniversarios de bodas, comidas de noche buena, y fin de afio.

- Persona, situacidbn o etapas de la vida donde fue adquirido el

conocimiento.

- Fecha, hora y lugar de la entrevista realizada.



ANEXO 4

Listado de informantes del sexo femenino.

Alfonso Vila, Agustina (ama de casa, 58 afios, color de piel: negra).
Arencibia Pino, Yunett (trabajadora, 30 afios, color de piel: blanca).

Bello Ramos, Norma (ama de casa, 44 afos, color de piel: blanca).
Borges Martinez, Dania (trabajadora, 29 afios, color de piel: blanca).

De Armas Herrera, Kenia (trabajadora, 26 afios, color de piel: blanca).
Dias Rodriguez, Miriam (trabajadora, 29 afios, color de piel: mestiza).
Dominguez Ramos, Martha (trabajadora, 32 afios, color de piel: mestiza).
Fernandez Guerra, Esther (trabajadora, 48 afios, color de piel: blanca).
GoOmez Rodriguez, Mayling (trabajadora, 45 afios, color de piel: blanca).
Gutiérrez Amenedo, Elsa (trabajadora, 35 afios, color de piel: blanca).
Hernandez Garcia, Kirenia (trabajadora, 28 afos, color de piel: blanca).
Martinez Gémez, Paula (ama de casa, 65 afos, color de piel: negra).
Moreno Martinez, Estrella (trabajadora, 47afos, color de piel: blanca).
Diaz Enriquez, Magali (trabajadora, 50 afios, color de piel: blanca).

Palau Enrique, Idania (ama de casa, 56 afios, color de piel: blanca).
Pérez Cruz, Yaremis (trabajadora, 29 afios, color de piel: blanca).

Pérez Lbépez, Annia (trabajadora, 33 afios, color de piel: mestiza).
Rodriguez Fuentes, Ana lbis (trabajadora, 42 afios, color de piel: mestiza).
Rivero Ortega, Marielena (trabajadora, 30 afios, color de piel: negra).

Santiago Marin,Tania (ama de casa, 61 afios, color de piel: blanca).



ANEXO 5

Listado de informantes del sexo masculino.

Fernandez Padilla, José A (trabajador por cuenta propia, 29 afos, color de piel:
blanca)

Garcia Ramos, Roméan (trabajador, 64 afios, color de piel: blanca).

Gonzalez Benitez, Pedro (trabajador, 28 afios, color de piel: negra).

Hernandez Santana, Pablo (trabajador, 59 afios, color de piel: mestiza).

Pérez Hernandez, Alfredo (trabajador por cuenta propia, 55 afios, color de piel:
blanca).

Ravelo Fuentes, Alberto (trabajador por cuenta propia, 56 afios, color de piel:
blanca).

Rodriguez Martin, Carlos (trabajador, 38 afos, color de piel: blanca).

Sanchez Reyes, Alejandro (trabajador, 31 afios, color de piel: blanca).

Scull Garcia, Dimitri (trabajador, 37 afios, color de piel: negra).

Sensat Palau, Jorge M (trabajador por cuenta propia, 35 afos, color de piel:

blanca).



Anexo 6. Fotos.

Carne de Cerdo asada en cazuela.




Ensalada de Tomate.
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Guagui hervido

Arroz con leche




Cascos de Guayaba

Mermelada Guayaba




Torrejas en almibar

Bunuelos




