EL FOLKLORE VENEZOLANO
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INTRODUCCION

En Venezuela el folklore lo vemos como comunicacién o transmision de noticias, composiciones literarias,
doctrinas, ritos, costumbres, hecha de padres a hijos al correr los tiempos y sucederse las generaciones y



conservadas en un pueblo. De acuerdo con esta definicion, nuestras tradiciones comienzan desde el mome
en gue ocurrio la llegada de Colén a nuestras tierras, se encuentran con los primeros pobladores, la raza
autoctona, después traen a la raza negra de Africa y comienzan las mezclas étnicas. Por esta razon
encontramos en muchas de las tradiciones y costumbres venezolanas esta amalgama extraordinaria, lo
indigena, lo espafiol y lo africano.

El folklore venezolano es rico y variado, cada region posee rasgos distintivos que al igual que las
caracteristicas de la naturaleza en Venezuela, muestran una abundante variedad. Haremos una breve rese
términos, instrumentos, platos, artesania y musica, y maneras de ser que nos van definiendo.

1. Definicién del termino folklore (Division y significado)

La palabra Folklore esta conformada por dos voces inglesas que significan: FOLK, pueblo y LORE,
conocimiento.

Es el cuerpo de expresién de una cultura, compuesto por cuentos, musica, bailes, leyendas, historia oral,
proverbios, chistes, supersticiones, costumbres, artesania y demas, comun a una poblacién concreta,
incluyendo las tradiciones de dicha cultura, subcultura o grupo. Esta tradicion esta constituida por todos los
conocimientos y creencias del pueblo sin teoria alguna. Y con el traspaso de generacion en generacion nos
garantiza la existencia por siempre como tradicion empirica, popular, tipica, que con la compilacién de todo
los elementos que constituyen el marchar de un pueblo y su estructura de desarrollo.

El término Folklore fue acufiado en 1846 por William Thoms, quien deseaba usar un término anglosajon pa
lo que entonces se llamaba antigiiedades populares. La definicion mas ampliamente aceptada por los
investigadores actuales de la especialidad es «la comunicacién artistica en grupos pequefios»,

El Folklore esquematicamente hablando tiene ciertas divisiones:

« Folklore Literario: este contempla todas las consideraciones del habla, las narraciones y todas
aguellas otras manifestaciones que encierran todo lo que tiene que ver con la comunicacién, ya sea
oral u escrita.

* Folklore Musical: son manifestaciones o expresiones en forma de tonadas mestizas, indigenas o
mulatas; las manifestaciones de cada cultura representado un sentimiento, una necesidad de cantal
técnica ni consideraciones ritmicas muy exigentes; los instrumentos y las denominaciones segun la
estructura o materiales de construccion.

* Folklore Demosofico: a este se le atribuyen los conocimientos de la medicina empirica, los mitos,
costumbres, supersticiones y la forma se vida mas determinante (cultivos, economia y forma de
gobierno).

« Folklore Coreografico: dentro de este, se consideran las danzas propias de cada regién o poblaciéon
los juegos coreograficos a través de los cuales se representan las acciones diarias, los atuendos y
vestuarios utilizados en la region. Este Folklore tambien estudia basicamente las danzas tipicas
regionales, tradicionales ya sea las indigenas, mestizas, mulatas o de supervivencia colonial.

2. Nombre 5 instrumentos tipicos de las distintas regiones del pais y sus antecedentes.
La Bandola llanera

En otros tiempos era frecuente escuchar entre los barineses una expresion con la que hacian referencia a |
tiempos pasados: "...de cuando los bandolinistas se estorbaban”, solian decir. Con esa frase no hacian otre
cosa que destacar el gran nimero de pobladores de Barinas que en el siglo pasado eran intérpretes de la

bandola, un instrumento cuya ejecucion es compartida con otros estados llaneros, especialmente con Apur
Guaérico, pero que en distintas épocas ha encontrado en Barinas su mayor expansion y su mas elevado nar



de ejecutantes.

La bandola es un instrumento que, segun los historiadores, arribG a nuestras tierras alrededor del siglo XVI
traida por los espafioles, quienes a su vez la habrian heredado de las diversas familias de Laldes que los
arabes Llevaron a Espafia durante los varios siglos de su dominacion en la peninsula Ibérica.

En Venezuela, en la actualidad, se encuentran varios tipos de Bandola: la Bandola oriental, de cuatro cuerc
dobles, la Bandola tachirense, de seis cuerdas, algunas dobles y otras triples, y la Bandola Llanera, de cua
cuerdas simples. La oriental y la Llanera, difieren también en el tamafio y profundidad de la caja de
resonancia. La caja de resonancia de la bandola oriental es mas grande y profunda, y con sus cuerdas
colocadas en 6rdenes dobles, se utiliza en los estados Sucre, Anzoategui y Nueva Esparta donde también
recibe el nombre de bandolin. La bandola Llanera, en cambio, la empleada en Barinas, se caracteriza por u
caja de resonancia mas pequefia y por el orden simple en el que van sus cuerdas.

La bandola se utiliza como instrumento solista 0 como acompafiante de cantantes y copleros para interpret:
los mas diversos géneros del Llano: golpes, pasajes, corridos y tonos de velorio, entre otros. Al igual que el
arpa, y en muchos casos como su sustituto, la bandola es acomparfiada de cuatro y maracas y resultan un
instrumento excepcional para la ejecucion de lo que ha sido considerado como el baile nacional, el joropo. |
Barinas la bandola ha encontrado alguno de sus mejores intérpretes entre quienes destacan Arévalo Tapia
"Don Julian", Octavio Calder6n, y el gran impulsador e innovador del instrumento, Anselmo Lépez. De
Barinas también es originario Mizael Montoya, el mas conocido e importante constructor del instrumento. Y
de Barinas, guiado por Anselmo Lépez, se ha nutrido Saul Vera, continuador de la tradicién en la ciudad de
Caracas.

El Arpa llanera

El arpa llanera es un instrumento tipico musical de la regién oriental Colombo-venezolana, tiene 32 o0 33
cuerdas en nylon de diferentes calibres y organizadas en la escala musical segun el grosor. Regularmente
construida en cedro, aunque existen fabricantes que utilizan el Pino y otras maderas perdurables y resisten
Se utiliza laca transparente en su pintura para que no pierda sonoridad como si ocurriria con alguna pintura
color. El arpa llanera esta muy relacionada con las expresiones artisticas y musicales del oriente.

El arpa fue uno de los instrumento mas usados durante el siglo XVIII tanto en Europa como en América, co
el se acompafiaba musica religiosa y también era usado en la masica popular doméstica, entre la aristocrac
colonial, el clero y los artesanos. El arpa fue un instrumento de gran popularidad en Espafia y sus posesion
ultramarinas y la compleja musica en ella ejecutada era transmitida por tradiciéon oral, de esto son testigos |
en dia los excelentes musicos llaneros y paraguayos portadores de tan antigua tradicion.

Segun Margarita Aristizabal en su libro Arauca artesanal, la leyenda del instrumento: "se explica la aparicid
del arpa gracias a un cazador que al arrojar una flecha con su arco percibié un sonido musical, intrigado
repitié el procedimiento y al obtener un nuevo sonido agregé al arco mas cuerdas, y segin el movimiento g
imprimia a sus dedos, el largo y el ajuste de las cuerda producian sonidos melédicos.

A los llanos de Colombia llegan varios instrumentos como la guitarra, la flauta, el clavicordio, el arpa, la
vihuela y las chirimias, cuyos primeros registros datan de los afios 1661 y 1722. Estos instrumentos fueron
ensefiados alli por los misioneros en escuelas de musica donde indios y mestizos aprendieron solfeo y a to
el arpa a la perfeccion. Después de 1736, es posible que la musica ejecutada en arpa haya tenido solamen
caracter religioso ya que en la Nueva Granada hubo un marcado ascetismo religioso durante los siglos XVI
XIX, porgue con ellos se agradaba doblemente a Dios.

Este juicio deja entrever una relacién directa entre la desaparicion del arpa del ambito llanero colombiano y



salida del elemento juseico de la Nueva Granada en 1767, hecho que marca un retroceso en la organizacic
los pueblos.

En el siglo XIX, en los llanos colombianaos, no hay visos de arpa vinculada a ningln aire nacional (aunque y
se tocaran y cantaran galerones en San Martin y Casanare utilizando instrumentos como guitarra, tiple,
bandola y maracas).

El Cuatro

Este pequefio instrumento cuyo nombre se deriva de las cuerdas que posee, es una modificacién del quintc
toma su origen a finales del XVI. A principio fue elaborado con trozos de madera rustica y cuerdas de fibra
vegetal muy duras, las que adelgazaban con concha de moluscos haciéndolas adelante con visceras (tripa
animales, siendo disecadas y templadas al sol a objeto de que emitieran sonidos que en cierto modo iguala
con los instrumentos esparioles.

Este instrumento nace con la finalidad de acompafiar guaruras, pitos, tambores y maracas para disipar las
penas y un aliciente para llevar menos pesada la existencia a que estaban sometidos los aborigenes y escl
por los esparioles.

De alli el cuatro se estampa en persistencia, tanto en momentos de tristeza, soledad, como de felicidad y
alegria, dentro de los anales del criollismo.

A partir del siglo XIX poco a poco va cambiando de caracter en arraigamiento y en la expansion, por lo tant
algunos carpinteros de la época en momentos libres construian este instrumento solo por aficion a la music
Para amenizar los bailes tipicos de la época y como consecuencia surgen las famosas permutas que consi
en el cambio del instrumento por turrones, arroz con coco, empanadas, jaleas de mango y otras meriendas
tipicas, se podria afirmar que de esa manera el cuatro fue adquiriendo perfeccionamiento hasta encontrar s
forma y tamafio.

Es el instrumento menor o acompafante de todo conjunto musical llanero, se le ha distinguido como
"guitarro”. Anteriormente tiple, fue en el llano mismo el instrumento acompafiante hasta que el cuatro lo
desplazo definitivamente.

El Cuatro se toca rasqueando, teniendo en su ejecucién gran importancia el mufiequeo, el clavijero antiguo
madera ha sido reemplazando por el clavijero automatico.

El Furruco

Instrumento que usaron los indigenas, para marcar los bajos de las tonadas. Esta compuesto por un cilindr
madera hueco en sus dos extremos, uno de ellos forrado con un cuero. Tiene en su centro una vara. Para
el instrumento se unen las palmas con la varita entre las dos y se desliza hacia abajo, produciendo una
vibracion la cual suena muy parecida a un bajo.

Las Maracas

Hecho este instrumento de totumitos que bien cabian en la mano, en algunas de las regiones una maraca ¢
mas grande y su sonido era mas grave y se le decia: Macho, a las otras se le decia cascabel o cascabelina

Se le depositan semillas de capacho y de ahi que se le dijera a las maracas capachos, o capachas. Tambié
las llamaba chuchas. Las maracas podian ser raspadas, perforadas con mucho huequitos y pintadas.

La Maraca Instrumento Precolombino es el aporte aborigen al folclor llanero.



Todos los pueblos indigenas hicieron de las MARACAS un instrumento de su predileccion y lo ejecutaban e
cada ceremonia. Pequefias medianas, grandes, adornadas con pintura, labradas, con agujeritos, con mang
corto o largo, coronadas con plumas vistosas, en fin decoradas al gusto de cada pueblo.

Sabemos que las tuvieron los Incas, los Guajiros, los mayas, Los Aztecas, los quechuas. Sin embargo se
afirma que el nombre se lo dieron los indios Jipies del Brasil del sur que habitaban las riberas del ri6 Marac
gue desemboca en el ri6 Amazonas.

Por Tradicion el maraquero no se sienta a tocar las maracas y si por algin motivo lo hace no solamente los
musicos del conjunto sino de los concurrentes se lo recuerdan asi:

Oficio de maraquero

oficio pa' condenao’

los musicos se acomodan

y el maraquero parao.

3. Nombre platos tipicos de distintas regiones del pais y sus antecedentes.

Adentrarse en la gastronomia venezolana es sumergirse en un mundo de aromas y sabores que delinean €
espacio de una cocina de marcados gustos y llamativos colores, de raices indigenas y de hereditaria influe
europea, la cocina de estas tierras es la fusién de varias culturas, sin por eso dejar de ser duefia de una
marcada personalidad. Se caracteriza por el uso del maiz, yuca, platano, aji, granos, tubérculos, cafia de
azUcar, carnes y aves variadas, de donde derivan platos con sabores Unicos y extraordinarios.

Cada region de este hermoso pais se identifica por sus costumbres y expresiones propias, entre las cuales
destaca la expresion culinaria, como parte de la cultura, del diario vivir, platos diversos y originales, varian
segun la situacion geografica de cada region, y segin las forma de vida de sus habitantes.

Recorrer los caminos de la culinaria venezolana, es adentrarse en un despliegue de sabores, colores y arol
inolvidables. Cada plato en nuestra cocina lleva consigo una historia, un sentimiento escondido. Se puede
asegurar que nuestra historia se desenvolvié paralela al calor de los fogones venezolanos, a medida que h:
pasado el tiempo han variado las costumbres y los suefios, la historia sigue su curso, pero en cada nueva
creacion en nuestra cocina sigue existiendo la raiz de nuestros antepasados, ese toque magico de nuestro:
indios, ese abanico de especias y sabores de la colonia... La cocina venezolana es la expresion de nuestro
colorido, nuestra sazén, nuestra alegria desbordante. Como nosotros, la comida es variada, mezclada, llen:
color y de sabor.

Los platos mas representativos de nuestra culinaria son por excelencia El Pabellén Criollo, La Arepa, La
Hallaca, La Cachapa, Las Empanadas de Harina de Maiz, El Asado Negro, El Cazabe, El Hervido de Gallir
de Carne o de Pescado, entre los mas reconocidos, se identifica en la cocina venezolana un despliegue de
variados postres entre los que encontramos los de origen aborigen como El Majarete, El tequiche y Los dul
a base de papelon. Los dulces caseros de la época de la colonia en donde destaca La Torta bejarana, La T
de Jojoto, de Pan, de Platano, asi como flanes y quesillos de pifia, guayaba, naranja y coco. Otra variedad
dulces reconocidos son los Dulces en Almibar, de infinita variedad, que van desde el Dulce de Lechosa cor
astillas de canela hasta el de Mamey, pasando por Guayaba, parchita, naranja, coco rallado... Otro de los
postres que no podemos dejar de mencionar son los Bufiuelos, esas suaves bolitas de Yuca sancochada q
frien en aceite calentisimo, dejando una capa crujiente y dorada que esconde la mas suave mezcla de sabc
bafian con papelédn, canela, clavos y especias; Delicioso regalo heredado de nuestros ancestros. Asi infinid
de platos Unicos representan nuestra culinaria.



Pabellén Criollo

El pabelldn criollo 6 pabellon venezolano es uno de los platos mas representativo de nuestra cocina. Lleno
colores y sabores variados, posiblemente evoca la unién de las etnias que integran nuestro pueblo, lleva el
aroma unico y calido de esta tierra. El pabellén es un plato que nos ha acompafnado a lo largo de nuestra
historia, ha crecido con nosotros, con pequefias variaciones en las diferentes regiones de Venezuela, pero
manteniendo siempre la esencia Unica y pura del plato nacional por excelencia, es representativo de la diet
criolla urbana principalmente, es dificil precisar el origen del plato, pero ya a finales del siglo XIX era
reconocido en Caracas.

Se compone de Arroz Blanco, Carne Mechada, Caraotas Negras y Tajadas de Platano Frito, dispuestos toc
de forma ornamental destacando al maximo su color, aroma y sabor. En este plato se crea un equilibrio ent
todos sus componentes, tanto en color como en sabor, cada uno es parte importante de la culinaria venezo

Desde la colonizacién, el arroz, asi como las caraotas, han sido parte de la comida diaria del venezolano. L
caraotas se servian como acompafiante de desayunos, almuerzos y cenas, al igual que la arepa acomparniz
mafana, tarde y noche nuestras comidas, hoy apenas es parte eventual de desayunos y cenas, sin por esc
de ser importante en nuestra cultura culinaria.

El arroz también se servia diariamente, preparado ligeramente aromatizado de aji dulce, ajo y cebolla, suel
blanco, muy blanco, de esta misma forma se sirve en el pabellon. Las Caraotas deben ser negrisimas, hay
guienes las impregnan con especies como clavitos de olor, comino y un sofrito de ajo, cebolla, aji dulce, sal
gusto....para su preparacién se dejan cocinar en agua hirviendo, que puede acompafiarse con cochino ahu
0 paticas de cochino troceadas, (esto solo para dar sabor, pues no se presentan en el plato) hasta que se
vuelvan blandas y tiernas, luego se alifian y se deja que el caldo tome una consistencia algo espesa. Las
caraotas se pueden comer con caldo para un mayor sabor, o si se prefieren fritas, se pueden escurrir y frei
manteca o aceite muy caliente. También si se prefiere se pueden comer con un punto de dulzura, aportado
papelén raspado, o azucar.

Por otra parte la carne mechada, (carne de falda de res), se hierve con cebollas y sal hasta que alcance un
punto de ablandamiento donde se deje mechar facilmente. Luego se mecha a mano, en trozos finos.
Posteriormente en aceite muy caliente, preferiblemente coloreado con onoto, en el cual se han salteado ajo
machacados, cebollas, aji dulce picado, saltear la carne y agregar tomate troceado sin piel ni semillas, sal \
pimienta al gusto, es importante cocinar a fuego lento hasta que quede suavemente jugosa. La carne se tol
rojiza y aromatica.

Por ultimo se taja el platano y se frie. Se distribuyen los componentes en el plato de forma decorativa y
alrededor se colocan las tajadas. El despliegue de colores sera indudablemente llamativo, lo blanco del arr
lo negro de las caraotas, la carne rojiza y los platanos amarillo dorados, algunas veces haciendo de barand
otras veces parte integral del plato, el conjunto sera tan impactante como una atardecer en los Médanos Cc
en Falcén, como un amanecer en las majestuosas montafias de Los Andes 6 como una vista sencilla a los
imponentes tepuyes de nuestra fantastica amazonas... el sabor seré inigualable.

La Hallaca

Uno de los platos mas reconocidos y elaborados que se presenta en la gastronomia venezolana es sin luge
dudas la hallaca. Esta obra maestra de nuestra culinaria es el mas tradicional de los platos que engalanan |
festividades navidefias en nuestra Venezuela.

La hallaca es el resultado del proceso histérico que ha vivido nuestra sociedad.

Desde su cubierta de hojas de platano hasta los detalles que adornan y componen su guiso, pasando por s



ingrediente primordial, la masa de maiz coloreada con onoto, la hallaca es la expresién mas visible del
mestizaje del venezolano. Cada ingrediente tiene sus raices: la hoja de platano, usada tanto por el negro
africano como por el indio americano, es el maravilloso envoltorio que la cobija; al descubrirla, traemos al
presente nuestro pasado indigena, pues la masa de maiz coloreada con onoto es la que nos recibe con su
esplendoroso color amarillo; luego, en su interior se deja apreciar la llegada de los espafioles a estas tierra:
carnes de gallina, cerdo y res, aceitunas, alcaparras, pasas... todo picado finamente, guisados y
maravillosamente distribuidos se hacen parte de un manjar exquisito. Sus ingredientes, todos partes de
diferentes raices se complementan armoniosamente en la hallaca, expresion del mestizaje y colorido del gt
es parte nuestro pueblo.

La palabra "Hallaca" proviene del guarani y deriva de la palabra "ayda" 6 "ayuar" que significa mezclar o
revolver, de estas palabras se presume que "ayuaca" sea una cosa mezclada, que por deformacién linglist
paso a llamarse "ayaca". Otra version presume que la palabra procede de alguna lengua aborigen del occic
del pais, cuyo significado es "envoltorio" 6 "bojote".

Sea cual sea el origen de esta palabra, sabemos que "la hallaca" es completamente venezolana, tanto por:
nombre como por su confeccién y es orgullo de nuestra cocina, pues ella sin distinciones sociales se prese
espléndida en la mesa navidefa de todos los venezolanos, aportando un toque de maravilloso gusto y sabc
nuestra navidad.

En el mes de diciembre cuando las fiestas navidefias desbordan la alegria del venezolano, la hallaca es pa
importante de la celebracién, se intercambian, se regalan, se venden...en fin, en las fiestas de navidad pare
venezolano no puede faltar la tan reconocida hallaca.

Para su preparacion existen diversas recetas, pues en cada region del pais hay recetas tradicionales, aden
como en la mayoria de los platos venezolanos cada familia le aporta su sazén y varia su confeccion.

La receta para preparar hallacas se divide en tres partes:

* La preparacion del guiso
 La preparacion de la masa y acondicionamiento de las hojas
* La confeccién y coccién del manjar

El Asado Negro

Este plato representativo de la capital venezolana, quizas tuvo su nacimiento en los fogones de alguna fam
de posicion acomodada de la regién, donde la ama de la cocina pasaba el dia entero preparando los manja
gue los comensales de cada familia requerian. Muy posiblemente, el origen del plato sea casual, se cree gt
alguna de estas cocineras o alguna de sus ayudantes, se le haya encargado dorar un trozo de carne, y por
descuido lo dej6 quemar. Esto podia sucederle a cualquier experta o inexperta en la cocina, ya que las bate
para lavar (fueran vegetales o cacharros), estaban fuera de las casas, y eran mas bien alejadas del fogén...
ese ir y venir, o en cualquier chachara mafianera, pudo suceder... el problema verdadero no fue quemarlo,
realmente como arreglarlo...

Del arreglo que recibié esta carne hablamos hoy, porque tan famoso se hizo que en la actualidad no hay
familia venezolana, (principalmente en la capital) que no conozca o prepare un Asado Negro. Es una
verdadera delicia degustarlo, tierno y jugoso, bafiado en su salsa oscura. Prepararlo impregnara su hogar c
aroma exquisito y reconfortante. Su elaboracién requiere tiempo pero por encima de todo mucho carifio y
paciencia, para obtener el resultado deseado, rebanadas de carne suave, tierna, bien cocidas pero jugosas
una cubierta casi negra, y bafiadas en una salsa oscura con un toque entre amargo y dulzon...

Acompafiado con arroz blanco y tajadas de platanos fritos en su presentacion tipica, o si se quiere con un ¢



mas sofisticado acompafiado con papas horneadas, o puré de papas y vegetales al vapor, el inconfundible
Asado Negro una vez servido sera el rey en la mesa.

La elaboracién de este plato venezolano tiene muchas variaciones, cada familia le da un toque que lo
diferencia, le agregan mas de esto, menos de aquello, adicionan vegetales 6 aceitunas, unos lo maceran ds
el dia anterior a su preparacién, otros lo condimentan al momento de cocinarlo, le agregan vino a la salsa...
fin muchas son las variaciones en el proceso de coccién del Asado Negro.

El Hervido de Gallina

El hervido 6 sancocho es una sopa con gran contenido de ingredientes y alifios que le dan un sabor muy
caracteristico, se acostumbra a preparar en todas las regiones del pais, es un plato nacional que puede
encontrarse en cualquiera de nuestras ciudades y pueblos; tiene un sin fin de variaciones segun la zona do
se prepare, varia tanto en su forma de preparacion, como en su forma de acompafarlo 6 comer, es parte
importante de nuestra culinaria y se pueden preparar a base de carne, pollo, gallina 6 pescado, se pueden
"cruzaos" utilizando dos 0 mas de estos ingredientes principales, pero generalmente se prepara de uno. El
hervido de carne 6 gallina, se acostumbra a comer en Caracas desde mucho antes del siglo XVIII, se
preparaba esta sopa para comer antes del plato fuerte, en épocas de la colonia se presentaba casi diariam
se hacia primero un caldo con la carne 6 el ave, y en esta base se afadian los tubérculos, verduras y alifios
hasta estar blandos, se le agregaba el "sofrito" y el "compuesto”, para darle sabor y aroma, entonces se sel
el caldo en el plato y las verduras y tubérculos en una bandeja, y las presas del ave 6 los trozos de carne e
otra, para que el comensal tomara la racion de verduras y carnes de su preferencia, esto representaba el
preadmbulo al plato fuerte.

En las distintas regiones del pais encontramos un hervido que identifica la zona, su preparacion depende
mucho de las costumbres de la regidn, por ejemplo en la region oriental y de la costa donde se encuentran
facilidad los frutos del mar, se acostumbra a preparar el hervido a base de pescado, el de Jurel es uno de I
mas acostumbrados, sin embargo se utilizan otros pescados blancos para su preparacion. Se utiliza bastan
aji dulce como parte de un sofrito para darle sabor, y al servirlo se le pueden rociar algunas gotas de limén,
acompafa con arepas de maiz, y se le acostumbra a llamar, "sancocho 'e pescao".

En la regidn del centro se acostumbra a prepararse el hervido de gallina y el de res, es ampliamente conoc
la "sopa de rabo", que se prepara haciendo el caldo base con el rabo 6 cola de la res. Estas dos sopas 6
hervidos se les agregan verduras, tubérculos y jojotos, en trozos de tamafio mediano y cuando estan bland
les agrega cilantro, hierbabuena y perejil para aromatizar. Se alifia igualmente con un sofrito, y cuando se
sirve, se procura colocar una presa de la carne en el plato, abundantes verduras y caldo.

En la regién andina y de los llanos igualmente abundan las crias de ganado y aves, por lo que se preparan
hervidos 6 sancochos de carne, gallina y pollo, y se adapta la preparacién a lo que la tierra provee en
abundancia, por ejemplo en los andes y parte de occidente se le agrega siempre platano verde, por lo que
caldo se vuelve mas oscuro, en los llanos hacen una variacion del hervido al que le agregan arroz y se le |l
"asopao", hay los que aln los preparan en fogones de lefia y ollas de barro, como nuestros ancestros
indigenas, por lo que adquiere un leve sabor ahumado.

Un buen hervido lleva yuca, ocumo, fiame, auyama, jojotos y apio, puede agregarsele algo de papas, y
zanahorias y su base es un caldo concentrado de carne de res 6 ave, que debe lucir transparente y limpio,
un color apetecible aportado por las carnes, el sabor que afiade el jojoto y el compuesto es imprescindible,
despliegue de sabor y color de esta sopa, es simplemente maravilloso. Se cree que un hervido puede levar
el &nimo del mas decaido, aliviar las penas, reconfortar un enfermo...

La Arepa



Hablar de La Arepa, es hablar de Venezuela... Parte de nuestra cultura y de la mesa de cada dia, es nuesti
expresion culinaria mas autéctona, es el benefactor pan nuestro de cada dia.

La arepa es una expresién nacional, en cualquier ciudad de Venezuela puede encontrarse. Su preparacion
remonta a nuestros ancestros indigenas, que sembraron, recolectaron y procesaron el maiz. Es el resultads
una masa hecha de maiz cocido y molido, los indigenas, lo molian entre dos piedras lisas y llanas y luego
creaban pequefas bolas que asaban en un aripo, (especie de plancha un poquito curva fabricada en barro,
se utiliza para la coccion, también conocemos una variacién de éste como budare) del nombre de este uter
deriva la palabra Arepa, en la actualidad se utilizan planchas y parrillas de hierro para asar las arepitas en c
0 restaurantes, aunque se puede encontrar aun el aripo de barro.

La Arepa es leal compariera del venezolano y puede encontrarsele en la mas honorable mesa, asi como er
mas humilde, en cualquier esquina de la ciudad, 6 en el mas pequefio de los pueblos, en restaurantes y ca:
en las abundantes areperas de las diferentes ciudades venezolanas.

La Arepa es la reina de nuestros desayunos, y a su vez excelente acompariante de primeros platos en
almuerzos y cenas, es fiel comparfiera de nuestros platos nacionales.

La arepa se muestra con caracteristicas distintas en las diferentes regiones del pais, pero en esencia es la
misma y singular arepa. Las muy finitas las llaman telitas y son tipicas de la regién andina, las gorditas y
abombaditas, se acostumbran a preparar en la region central; grandes, sean fritas 6 asadas, usualmente se
encuentran en oriente. Se preparan arepas de chicharrén, y arepitas dulces que tienen un ligero sabor anis
se hacen arepas peladas con cenizas, que se encuentran principalmente por el occidente del pais.

Se suelen comer rellenas con queso y mantequilla, carne mechada 6 asado, con jamén 6 con casi cualquie
cosa que se le pueda ocurrir. Una arepa recién asada rellena con un queso llanero de Apure 6 un jugoso qt
guayanés, trae la gloria al paladar del que la prueba; Acompafiada con suero de leche, con perico* que tan
gusta a los venezolanos, 6 caraotas fritas y carne mechada, se obtiene un desayuno maravillosamente tipic

De la misma masa de la que se obtienen las arepas encontramos que se obtienen otros platos que son tipi
en Venezuela, tales como los bollitos de masa: bollitos hervidos en agua muy caliente, que se comen
usualmente al desayuno con queso y mantequilla. Las hallaquitas: bollitos cubiertos con hojas de maiz y
hervidos en agua muy caliente; los bollitos pelones: bollitos de masa rellenos de carne hervidos o fritos; se
hacen empanadas, rellenas de quesos guisos de carne, pollo 6 pescado, etc., y fritas en abundante aceite
caliente.

Se utiliza esta masa en la preparacion de abrebocas y pasapalos diversos, bolitas, empanaditas, bollitos y
arepitas pequefias. Se agrega en forma de bolitas pequefias a algunas sopas. La masa de maiz coloreada
onoto y aromatizada al amasarse con caldo de gallina, es la primera en asomar su brillante colorido cuandc
abrimos una de nuestras delicias culinarias mas solicitada: La Hallaca; la masa se extiende sobre hojas de
platano sirviendo de cama y cobija a todos los maravillosos componentes que integran el relleno de la
hallaca... Es también el componente principal de la Polenta Criolla. Infinidad de usos le damos a la masa qt
se obtiene del maiz, pero definitivamente entre todos la reina es la Arepa.

4. Hable de la Artesania Venezolana.

La trayectoria de la artesania venezolana, desde los primeros tiempos de nuestra historia hasta nuestros di
ha ido construyendo los rasgos distintivos de nuestra identidad, como individuos y como colectivo. Ese
proceso ha estado determinado por el medio ambiente y la realidad cultural, social y econémica. En este
contexto, surgen expresiones, simbolos, cédigos linglisticos, viviendas, vestuarios, artesanias, gastronomi
es decir, todo un mundo cultural que es lo que define al colectivo de todo pueblo o nacién.



Las creencias, artes y valores, las practicas y tradiciones que se trasmiten de generacion en generacion,
sugieren la presencia de una memoria que vive en el espiritu del pueblo, que vive el presente poniendo en
valor las experiencias ancestrales en la cotidianidad de su quehacer. Es asi que los artesanos crean y recre
diario nuestras tradiciones, revalorizando las expresiones y constituyendo una referencia obligada de nuest
venezolanidad.

Antes de la Conquista, las comunidades indigenas reflejan su produccién creadora en los complejos liticos
ubicados en el periodo de cazadores; en la cesteria, la cerAmica y los trabajos de concha; en los objetos ps¢
guardar y preservar los granos y raices y en los instrumentos de pesca, testimonios todos de una produccic
artesanal que transforma la naturaleza, reflejando la evoluciéon econémica local —es decir, el ecodesarrollo™
adaptando y creando tecnologias adecuadas a las condiciones ecoldgicas de la region.

A partir del siglo XVI, con la conquista y colonizacion espafiola, se transforman estos modos de produccion
la vinculaciéon de las comunidades indigenas con su entorno. Los procesos de transculturacion, afianzados
el mestizaje bioldgico, inciden en estas comunidades con el desarrollo de los cultivos comerciales del café
del cacao, caracteristicos de la economia de la Colonia, como lo explican ampliamente Sanoja y Vargas
(1983).

Por otra parte, a medida que los indios fueron perdiendo el control efectivo de sus tierras, su trabajo quedé
disponible para diversas explotaciones econdémicas, tanto agricolas como pecuarias y artesanales, abriend
camino para el desarrollo de una economia de tipo capitalista, viéndose también la clase dominante, en
posicién de exigir al indio como tributo, productos que no formaban parte de la estructura tradicional
indigena.

Este nuevo modelo de desarrollo econdémico dirigido a la expansion urbano-industrial, la preeminencia del
petréleo y la considerable ampliacion del sector publico, al igual que produce grandes desigualdades
econdmicas en la poblacién, contribuyen a la casi desaparicion de las actividades artesanales. La suerte de
artesano es en gran medida, la del campesino ante el "boom" petrolero, al integrarse al éxodo de los campc
en busca de mejores condiciones de vida y oportunidades de trabajo en los centros urbanos.

A partir de 1940, se extiende un sentimiento de subestimacién de lo propio, de lo local, de lo autdctono, frel
a la sobrevaloracién de los productos importados, la necesidad desenfrenada de consumo, la ilusién del
"confort y la abundancia" y la estética del zinc y el plastico.

Las comunidades artesanales caen en el letargo y el abandono, al olvidarse y desvalorarse la trascendenci
un oficio que permite a la gente participar en el curso de su historia como nacién independiente. EI modelo
desarrollo industrial lleva implicito el desinterés y la subestimacion de la produccién artesanal.

La supervivencia de los artesanos no es facil y la permanencia de los caracteres prehispanicos trasmitidos
generacién en generacion se hace posible por la toma de conciencia del artesanado esparcido por todo el
territorio nacional, asi como por cierto impulso institucional muy posterior que, por no llevar aparejada una
verdadera voluntad politica, no llega a generar un verdadero desarrollo del sector artesanal.

En esa toma de conciencia, la fuerza de la tradicién y el impulso creador de los pueblos, se dejan sentir en
manos de aquellos artesanos que aun se resisten al proceso de homogeneizacion y desarticulacién del hor
con su medio y sus costumbres particulares; y en aquellas comunidades artesanales, ricas y plurales, para
guienes la artesania contintia siendo un medio de sustento, pero también una realidad cultural. El artesano
contindia asi creando sobre la arcilla, la palma, la madera y la piedra.

El artesano revitaliza, en sus actividades, los vinculos con la tierra, el ambiente y el contexto cultural que lo

vio nacer. Al reciclar su trabajo y las materias primas de su entorno, recuerda las técnicas tradicionales y la
recrea en una gran diversidad de productos artesanales susceptibles de ser comercializados, con lo cual
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contribuye notablemente a mantener la identidad nacional y a forjar una personalidad social propia y
diferenciada ante el resto del mundo.

En 1978 se crea la Empresa Venezolana de Artesania C.A. (EVENAR), filial de CONINDUSTRIA, para la
comercializacion y la asistencia integral del artesano, que inicia operaciones tres afios después, en 1981.

Hacia 1980, la Artesania Tipica Venezolana se incluye en el sector de la pequefia y mediana industria 'y su
financiamiento y promocién correspondio a la Comisidn Nacional para el Financiamiento de este sector
(CONAFIN) hasta 1974, fecha en que se crea la Corporacion para el Financiamiento de la Pequefia y Medi
Industria (CORPOINDUSTRIA).

En 1993 se sanciona la Ley de Fomento y Proteccion al Desarrollo Artesanal y cinco afios mas tarde, su
Reglamento. La Ley declara de interés publico el desarrollo artesanal, como manifestacion de la cultura
autdctona y como elemento de identidad nacional, pero esta declaratoria queda en mero postulado, toda ve
gue el sector artesanal continta adoleciendo de politicas y programas que promuevan, impulsen y apoyen |
verdadero desarrollo de su actividad productiva. La misma Ley crea la Direccién Nacional de Artesania y se
adscribe al Consejo Nacional de la Cultura (CONAC).

Se genera una politica de subsidios que, a la vuelta de los afios, mas que impulsar un verdadero desarrollo
afecta negativamente al sector, toda vez que no se realiza seguimiento ni se evalla la gestion productiva,
generando distorsiones y desigualdades, y atomizando el quehacer artesanal.

Con la Revolucién Bolivariana y la Constitucion de 1999 se inicia una nueva etapa para el sector artesanal.
gestion de la Direccién Nacional de Artesania asume compromiso con el proceso de cambios que vive el p:
y con la nueva forma de conduccion del Estado, concretando las siguientes realizaciones durante el period
gestion 2003-2004.

Se asume la concepcién de la artesania en sus tres dimensiones: el ARTESANO, como creador y construc
de cultura venezolana; la ACTIVIDAD ARTESANAL, en sus dos vertientes: como proceso en el que se
aplican técnicas y practicas artesanales tradicionales y contemporaneas; y como proceso productivo que
provee de medios de vida al artesano; y el PRODUCTO ARTESANIA, expresion de identidad y de la culturz
autdctona nacional, regional y local. Esta concepcidon va acompafiada por la orientacién de politicas dirigidz
a atender el proceso completo que se da en la actividad artesanal, es decir, a atender toda la cadena de
produccién y comercializacion, desde la fase de obtencién de la materia prima hasta la venta del producto
elaborado artesanalmente.

Se da prioridad, en los primeros momentos, a la comercializacién de artesanias, con el propdsito de revitali
la produccion artesanal y abrirle la posibilidad de mejores condiciones de vida al artesanado. Es asi que se
genera un "Programa de Fortalecimiento de la Imagen de la Artesania en el &mbito nacional, en concertaci
interinstitucional”, que se concreta en el montaje de Expoventas de Artesania en el marco de los eventos d
los organismos y empresas del Estado.

Es asi que la artesania se hace presente en Ruedas de Negocio (con Colombia y Argentina), en espacios r
diversos como los de Petrdleos de Venezuela (PDVSA), Universidad Nacional Experimental de las Fuerzas
Armadas (UNEFA), en las Ferias del Libro que se realizan en el Parque Los Caobos, por mencionar solo
algunos eventos.

Se incorpora a la gestién interinstitucional para lograr acuerdos en beneficio del sector y propone la
realizacién de un "Diagnéstico Estratégico Integral de la Actividad Artesanal" que conlleva el primer "Censo
y Registro Nacional de Artesanos y de Artesanos Indigenas”, iniciado en abril de 2004, estimandose ser
finalizado en septiembre del mismo afio.

11



Se prepara un Programa de Profesionalizacién para Artesanos, dirigido a la Formacién de Artesanos
Emprendedores, a la capacitacion en técnicas artesanales conducentes a la mejora de la calidad vy al
incremento de los volumenes de produccion, y a la sensibilizacién ciudadana, gremial, asociativa y ambient
del artesanado.

Se incorpora a un grupo de trabajo interinstitucional que esta proponiendo la reactivacién y ampliacién del
Comité Nacional del Bambu, para fomentar el cultivo y uso productivo del bambu, para apoyar a las
comunidades artesanales que trabajan los tejidos duros. Este constituye el primer paso de una gestion que
propone concertar las politicas necesarias para garantizar la materia prima que requiere el sector artesanal
sus diferentes rubros y oficios.

Con el apoyo del Banco de Comercio Exterior, se concreta una politica interinstitucional dirigida a atender
toda la cadena de produccion y comercializacion de artesanias. En este contexto, por primera vez, unen
esfuerzos todas las instituciones de financiamiento publicas en apoyo al sector artesanal, concretandose la
siguientes realizaciones:

La creacién de un Centro Nacional de Artesanias Venezolanas en homenaje a la artesana de la loceria
tradicional, "Teodora Torrealba" y de una Proveeduria Artesanal en homenaje al artesano de la alfareria "Jc
de los Santos Marquina”.

El Centro Nacional de Artesania Venezolana funcionara como centro de distribucion de productos artesana
para la venta nacional y para la exportacién de artesanias a precios justos para el artesano y con pago
inmediato. De esta forma, el artesano podra concentrar sus esfuerzos en la produccion con calidad y en
volimenes suficientes para proveerle de medios econémicos y de una mejor calidad de vida.

La Proveeduria adquirira materias primas por volumen, y proveera al artesano de maquinarias, herramiente
instrumentos y materia prima, trasladando las ventajas de la compra al mayor, mediante precios reducidos
para el artesano.

 La creacion del Portal "Artesanias Venezolanas.com" y del Catalogo de Artesanias Venezolanas, cc
el apoyo financiero de BANCOEX, a través de los cuales se podra desarrollar el mercado virtual de
artesanias.

 La creacion de lineas de crédito para la produccién de artesanias para la exportacién y el acceso a
mercados internacionales, por parte del Banco de Comercio Exterior.

 La creacién de lineas de crédito para el artesano, que van desde un millén hasta 50 millones de
bolivares, por parte del Banco de la Mujer, el Banco del Pueblo, el Fondo de Desarrollo
Microempresarial, el Instituto Nacional para el Desarrollo de la Pequefia y Mediana Industria.

Algunos ejemplos de la Artesania Venezolana pueden ser: Cestas, Bandejas, Catumare, Canastas, Nasa,
Petaca, Torotoro, Tinajitas, Ollas.

5. Nombre los diferentes tipos golpes de tambor en Venezuela.

« Banda u orquesta de Chimbagueles: Se conocen como banda u orquesta de chimbangueles a una
bateria de 7 tambores empleados para festejar a San Benito. Por tradicién los chimbangueles se
clasifican por género, criterio. Los tambores machos son: El tambor mayor o "arriero”, El respuesta ¢
"respondon”, El cantante y EI Segundo (4tambores). Tambores Hembra: La primera requinta, La
segunda requinta y la media requinta (3 tambores).

« Tambores de Calipso: Los tambores de calipso son junto al traje de madama y los diablos de
elaboradas mascaras los simbolos del carnaval de El Callo, en el Edo. Bolivar. Durante estas fiesta:
los tambores desfilan los tambores junto a los tipicos rallos, el cuatro, la campana, las maracas
metalicas, y el pequefio tambor conocido como Dumbac. Los tambores del calipso seguramente
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descienden de aquellos otros que llegaron a mediados del siglo pasado en manos de un contingent
mineros inmigrantes provenientes de las islas antillanas.

« Tambor Velefio: Es un tambor de aro con el que se alegran las fiestas decembrinas en las localidad
de Coro, La Vela y Puerta Cumarebo en el estado Falcén. Proviene del constante intercambio entre
litoral falconiano y las islas de Aruba y Curacao.

* Las Pipas: En la poblacion de Naiguata Edo. Vargas se celebra a San Juan mediante el toque de
grandes barriles denominados Pipas. No hay duda que las caracteristicas de zona pesquera y cerce
al puerto maritimo puso a la poblacion de Naiguata ante la posibilidad de aprovechar estos grandes
barriles como instrumentos musicales.

» Tambora Gaitera: La tambora gaitera es el tambor principal en el estilo de misica mas famoso de
Venezuela en las navidades. Este instrumento es el que le da ritmo a la gaita junto al furruco y al
cuatro. La tambora gaitera es ejecutada sentado en una silla y la percuten con dos palos haciendo
combinaciones entre el cuero y la madera.

 El Furruco Es un instrumento de friccion de un solo cuero. En su fabricacion se emplean materiales
como madera o calabaza para la caja de resonancia y una vara de madera que es encerada para
facilitar la friccion y emisiéon del sonido. Para su ejecucidn se sitia en el suelo, se lleva colgado en e
hombro, o se coloca debajo del brazo para poder apoyarlo sobre el pecho. Es un acompafante por
excelencia de la musica navidefia en todo el pais tanto en las ceremonias rituales como en la ejecuc
de aguinaldos, gaitas y parrandas.

CONCLUSION

Nosotros como orgullosos venezolanos que somos debemos, proteger cuidar y preservar todas nuestras
tradiciones que han ido pasando de generacidén en generacion para asi hacer crecer a nuestro pais cada di
y hacerlo Unico y especial en el mundo como siempre ha sido.

Nuestro folklore es la muestra de todo lo bello de nuestra venezuela y con amor a esta tierra, y como
venezolanos que somos, nos sentimos orgullosos de lo nuestro.

Cada plato, cada dulce, cada cancion o cada fiesta celebrada aqui en esta tierra llena de sorpresas e
inmensidad refleja a cada uno de los venezolanos que la habitan, ya sea por los matices y colores de un cie
lleno de esperanza o por una sonrisa que solo expresa felicidad, humildad, carisma y amor.

Este trabajo me ayudo a ampliar mis conocimientos y me hizo sentirme orgullosa del pais donde vivo y a
valorar cada una de cosas gue agui nace, ya sea objeto, seres humanos y seres vivos, y todas esa
manifestaciones populares, costumbres y creencias las cuales estoy dispuesta a conservar a través del tier
ya que forman parte de la idiosincrasia de cada uno de nuestros pueblos pueblos.

ANEXOS

INSTRUMENTOS TIPICOS DE VENEZUELA
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Cuatro Arpa Bandola Furruco Maracas

PLATOS TIPICOS DE VENEZUELA
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Hervido Pabelldn Criollo Hallacas Asado Negro Arepas

ARTESANIA VENEZOLANA

Cestas Hamacas Tinajas

Catumare Olla Bandejas
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