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1. Resumen

El Proyecto Final de Carrera Migajas con Tradicion es un evento, estilo coloquio,
entendiéndose coloquio como una reunion semi-formal conformada por un grupo de
especialistas de reconocida trayectoria que tiene como fin analizar e intercambiar
ideas sobre un tema de mutuo interés, que busca exponer a través de la gastronomia
tradicional venezolana las experiencias y vivencias de distintas personalidades
culinarias. Pero mas alla de un compartir de historias particulares, se trata de un

descubrir de nuestra propia cultura a través de lo que comemos.

Partiendo del paladar de historiadores, gastronomos y chefs descubriremos cual
es ese sabor que nos identifica como pueblo, qué nos hace tener esa idiosincrasia

caracteristica del ser venezolano.

Como descubriremos, a lo largo de este proyecto, la gastronomia no se limita a
lo que comemos y como lo cocinamos, existe un trasfondo de identidad cultural mas

profundo.

También se trabajara el calor humano, el dar sin recibir, el dejar un grano de
arena en la sociedad colaborando con una causa, en este caso con la Fundaciéon

SenoSalud ayudandolos en la batalla contra el cancer.



2. Introduccidon

Recientemente existe una tendencia, sobretodo en la juventud venezolana, en
observar fuera de todas las fronteras venezolanas y vislumbrarlas como la tierra
prometida y de esta manera se ha generado una disminucion de nuestra identidad
nacional. La situacion actual del pais hace que nos inclinemos a ello, a una busqueda
de lo extranjero y un descarte de nuestra propia cultura e idiosincrasia. En palabras
del Dr. German Carrera Damas “el venezolano debe dejar de menospreciarse al
compararse con otros paises... somos un pueblo que ha hecho, esta haciendo y hara

grandes cosas”.

La idea de Migajas con Tradicion surge con la intencion de desenterrar nuestra
propia identidad y despertar un orgullo al decir “soy venezolano”. La manera de lograr
este objetivo se vislumbré a través del motor principal de todas las culturas de la
historia, la comida. La comida y la historia estan conectadas inexorablemente, creando
asi una identidad alimentaria, como lo menciona José Rafael Lovera en su libro
Retablo Gastrondmico de Venezuela. No existe pues, una cultura exitosa que no tenga
un plato caracteristico, como es el caso de los estado unidenses con su hamburguesa
y papas fritas. Pero, en el caso venezolano ¢cual es nuestra identidad alimentaria?
¢,Cuales son los platos iconos ademas de la arepa, la cual los colombianos también

se atribuyen?

Tales intrigas no deben quedar sin resolucion y hacerlo de una forma diferente,
agradable y memorable es lo que pretende hacer Migajas con Tradicién. A través de
un coloquio que estara formado por historiadores, gastronomos y chefs venezolanos
se descubrira a qué sabe Venezuela, cudl es el sabor caracteristico de la idiosincrasia
venezolana y se encontrard cuales son los platos iconos de la gastronomia nacional

segun el paladar de estas personalidades culinarias.

El compromiso no es solo cultural, se desea también dejar un legado en la
sociedad venezolana, en esa sociedad que, precisamente, es la que hace cultura, se
guiere impregnar conciencia. Para eso se pretende colaborar con una fundacion sin
fines de lucro como lo es SenoSalud llevando el mensaje del diagnostico precoz del

cancer de mama.



Como todo evento, éste se divide en tres fases importantes: la pre-produccion

(pre-evento), la produccion y el post-evento.

Durante la fase de pre-produccion se resuelven dos unidades de suma
importancia, la locacion y la fecha. Asi mismo también se organiza la logistica de lo
que sera el proyecto, se buscan a los participantes que conformaran el coloquio, los
patrocinantes necesarios, se creara el plan de medios que engloba la creacion de la
identidad gréafica y se empezara a ejecutar para la pronta promocién del evento. En la
produccion se desarrollara todo lo planteado en la fase anterior. Por ultimo se dara pie
al post-evento en el cual se medird si los objetivos propuestos fueron cumplidos y se

determinara el éxito o fracaso del proyecto.



3. Planteamiento del problema

Explorar la cultura venezolana a través de la experiencia de historiadores,
gastronomos y chefs nacionales con la gastronomia de nuestro pais. Para tal fin se
ejecutara un evento de tipo coloquio para la transmision efectiva de las historias

particulares de cada personalidad culinaria.

Es un evento que busca exaltar o que es ser venezolano y haber nacido en esta
tierra de gracia. Recordandole al publico que debe sentir orgullo pues somos un pueblo

gue ha hecho, hace y hara grandes cosas.

La meta de Migajas con Tradicion es hacer ver que la gastronomia va mas alla

de lo que ponemos en nuestro plato.

Ademas de captar donaciones para la Fundacion SenoSalud en dicho evento.



4. Objetivos

4.1 General

Realizar un evento gastronomico en base a la comida tradicional venezolana con
el fin de recuperar parte de nuestra identidad cultural con la ponencia de historiadores,

gastronomos y chefs nacionales distinguidos; a beneficio de la Fundacién SenoSalud.

4.1Especificos

e Conceptualizar la imagen del evento.

e Publicitar el evento en redes sociales para lograr una asi un alcance

satisfactorio.

e Contactar y realizar entrevistas a los historiadores, gastrénomos y chefs

nacionales con el fin de obtener a los ponentes.

e Obtener patrocinantes necesarios para el desarrollo y sustento del evento.

e Promocionar el evento en medios de comunicacion.

e Lograr la asistencia de cien (100) personas al evento.

e Recaudar fondos para el apoyo a la Fundacion SenoSalud.



5. Marco Tebérico

En el Proyecto Final de Carrera (PFC) se plante6 producir un evento de tipo
gastrondémico donde se enfatizara y se le diera importancia a la comida tradicional
venezolana, ademas, se quiso contribuir con alguna razon social, en este caso, la
Fundacion SenoSalud encargada de difundir medidas para el pronto diagnostico del
cancer de mama. De esta forma se abarcd dos temas de gran envergadura en la

sociedad actual de Venezuela.

Si se desarticula la palabra gastronomia de manera etimoloégica se encuentra
que ésta proviene del griego antiguo, donde yaorip (gastér) significa estomago y
vouo¢ (nbmos) serian aquellas leyes que gobiernan; entendiéndose en conjunto como
el arte o ley que regula el estémago. Con el pasar de los afios el concepto ha ido
agarrando forma y modernizandose hasta llegar a diferentes definiciones como las
siguientes: “La gastronomia es el estudio de la comida y su relacion con diversas
culturas, con un enfoque especial en la cocina gourmet.” “...La gastronomia no es
simplemente la aplicacion de la técnica de la cocina, sino también su mezcla con
la nutricion, la ciencia de los alimentos, la cultura que los rodea y todo aquello que
tenga que ver con la manera en que los sentidos perciben la comida, es decir, el sabor,
el olor y la apariencia del platillo.”? Parte del enfoque principal del Proyecto Final de
Carrera (PFC) es adentrarse en lo que es la gastronomia venezolana y la cultura de
la misma. Cuando se habla de cultura se refiere, segun la Real Academia Espafiola,
“A un conjunto de modos de vida y costumbres, conocimientos y grado de desarrollo
artistico, cientifico, industrial, en una época, grupo social, etc. En el sentido popular,
es el conjunto de las manifestaciones en que se expresa la vida tradicional de un
pueblo”. Es decir que culturalmente, efectivamente, la comida, en su defecto,

gastronomia, es una manifestacion ineludible del pueblo venezolano.

Para poder comprender lo que es la cocina, primero, debemos entender cual es
la razén de cocinar, ésta es alimentarse, segun Viola (2008), se entiende alimentarse
como la unién de un grupo de individuos, que se perpetuan en la autenticidad de los

mismos frente a aquellos ajenos al nucleo, por ello encontramos una relacion

'RODOLFO. (2013). Concepto de gastronomia. 30 de septiembre, Sobre Conceptos
Sitio web: http://sobreconceptos.com/gastronomia#ixzz3TYxdV6TQ
2[dem.


http://sobreconceptos.com/nutricion
http://sobreconceptos.com/sentidos

inequivoca entre lo que es la cultura y los alimentos. Al ser un grupo de personas los
formadores y generadores de cultura es l6gico que al estos compartir sus alimentos,
métodos de coccion, entre otros vayan, poco a poco, generando cultura y asi ésta
vaya siendo transmitida de generacion en generacion. Segun Diaz (2004) “... La
influencia cultural marcara al proceso de aprendizaje de reconocimiento de sabores,
pues el sabor se aprende en el momento en el que se relaciona una sensacion fisica
con una palabra creada culturalmente y con el resto de elementos o representaciones

sociales que se vinculan a él.”

La comida tradicional venezolana viene dada, exactamente, por lo explicado
anteriormente siendo ésta la mezcla de la unién de tres razas distintas (Indigenas,
Blancos y Africanos). Se halla que los indigenas se alimentaban de productos
obtenidos de la tierra, mientras que a la llegada de los espafioles (Blancos) significd
la institucion de diferentes culturas, creencias e ideales en la sociedad. A pesar de
imponerse, fueron incorporando a su dieta los productos autdctonos de las tierras
venezolanas cultivadas por el pueblo nativo. La fusion de las tradiciones europeas,
como base, mas la cocina indigena y los destellos de los esclavos africanos,
influenciaron la comida de las diferentes regiones de la pequeia Venecia, dando vida
a lo que es hoy la cocina tradicional venezolana.

José Rafael Lovera en el capitulo | de “Origenes y formacion de los regimenes

alimentarios venezolanos 1500-1750” dice que:

“La gastronomia venezolana se ve influenciada por estas corrientes culturales,
gue se producen a través del mestizaje y la adaptaciébn de nuevos patrones
alimentarios. Actualmente se conservan muchas de las preparaciones que nos ha
dejado la historia culinaria del pais, sin embargo hemos cambiado con el tiempo, los

ingredientes, las personas y las regiones no son iguales.”

Hablar de la comida venezolana como una sola masa es imposible ya que ésta
se ve, geograficamente delimitada, debido a que cada zona del pais presenta una
variedad de comidas que no se repiten, pero que tienen algo en comudn. La
Organizacion de las Naciones para la Educacion, la Ciencia y la Cultura (UNESCO)
define la gastronomia regional como “Un conjunto de creaciones que emanan de una
comunidad cultural fundada en la tradicion y por el que un grupo social reconoce su

identidad”. En este sentido, la gastronomia regional contiene significados simbolicos
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gue estan referidos al comportamiento, al pensamiento y a la expresion de los

diferentes grupos culturales. Cada region es propia de buscar su unico sabor.

"Consumimos cultura, en tanto que ingerimos unos alimentos y no otros (y ello,
muy a menudo, de manera arbitraria), elegimos social y culturalmente cuando los
ingerimos, dentro de contextos cotidianos (desayuno, comida, cena ...( con estructuras
definidas: entrantes, primer plato, segundo plato, postre...) y a horarios mas o menos
pautados socialmente. Decidimos igualmente con quién comemos (y en tanto en
cuanto la alimentacion es un hecho social, comer solos suele ser una ultima opcion),
coémo y dénde comemos (en casa -en el comedor, en la cocina, en un restaurante, en
un puesto callejero...); y las caracteristicas de aquello que consumimos (local,
industrial, biolégico, fresco, en conserva, crudo, cocinado, precocinado,
recalentado...). Mucho mas alld de consideraciones biolégicas y nutricionales, la
alimentacion queda ubicada, fuera de toda duda, dentro del marco cultural de las
relaciones sociales y culturales de los individuos"3. En definitiva los alimentos, la
cocina, la comida une a los individuos y va definiendo los patrones culturales de cada
region, siendo esto de gran importancia debido a que se vuelve una herencia que

trasciende a las generaciones y, sin duda, va forjando historia.

La comida tradicional venezolana que nos uni6 en un pasado se ha ido perdiendo
y con ello los lazos que conectan a la misma y cada vez se ve mas distanciado el

pueblo venezolano, Le Bron (2007) plantea que El sabor es aprendido e
interpretado, segun la historia particular del individuo y los patrones culturales que ha
obtenido de la sociedad en la que se desenvuelve creando también lazos de
identidad.” Esta identidad, en Venezuela, cada dia se ve mas ambigua debido a que
los nacidos en el territorio nacional se sienten mas ligados a su descendencia que a
su procedencia, siendo esta una de las principales razones por las cuales la cultura
gastrondmica venezolana se ha perdido. En una entrevista sobre la comida
venezolana realizada por Esperanza Marquez a Armando Scannone, éste manifiesta

gue: “...Es basicamente casera, no es de restaurante, es como la cocina familiar de

3 MEDINA, X. (2011). Sabores Culturales. Recuperado el 1 de marzo de 2015, de
Montecinos Ensayos Sitio web:
http://www.antropologiadelossabores.com/index.php?option=com_content&view=cat
egory&layout=blog&id=9&Itemid=152&lang=es



cualquier pais del mundo, de Francia, Espafia, Italia, con la diferencia que estos son
paises que tienen una cultura mas establecida, tienen més tradiciones, aman mas su
comida. Yo creo que al venezolano no le interesa su comida, comienza a interesarle
recientemente. En mi infancia si habia interés porque se sabia hacer. Eso desapareci6
en una o dos generaciones, a partir del 50. La gente dejo de conocer nuestra comida,
comenzd a sentir vergiienza. La verguenza por el pabellén por vulgar, ordinario, pero

no es asi.”

Al ser, la cultura unificadora y la gastronomia formar parte de ella, ambas al
juntarse forman lazos, estos lazos crean interés entre los individuos, se forja identidad
y unién entre el pueblo, al haber intereses en comun se puede hablar de que se forma
una conciencia social. La conciencia social puede definirse como:
“...El conocimiento que una persona tiene sobre el estado de los demas integrantes
de su comunidad. El individuo con conciencia social es, justamente, consciente de
coémo el entorno puede favorecer o perjudicar el desarrollo de las personas. La
conciencia social supone que el hombre entiende las necesidades del préjimo y
pretende cooperar a través de distintos mecanismos sociales.”™ De esta manera al
generar cultura se puede generar conciencia social porque, como se menciond
anteriormente, la cultura es formada por agrupaciones de individuos que al
relacionarse dependen uno del otro, de ser asi, se identifican entre ellos y se ayudan

entre si.

“...Por cada 100 mil habitantes en Venezuela se presentan 40 casos de cancer
de mama, con un indice de mortalidad de 12 casos. Esto significa que es la primera
causa de muerte oncoldgica (15.6%) y el noveno lugar por muerte en general entre
las mujeres venezolanas. Sumado a esto, 87,7% de los casos son diagnosticados en
la segunda y tercera etapa de la enfermedad, las més avanzadas, y en las edades
comprendidas entre los 30 y 69 afios, segun estudios de la Agencia Internacional de

Investigacion en Cancer, miembro de la Organizacién Mundial de la Salud.”> Ademas,

4“Definicién de conciencia social - Qué es, Significado y Concepto”, (s.f.). Consultado
el marzo 3, 2015, de http://definicion.de/conciencia-social/#ixzz3Tehk2Ibk.
5(S.A)). (2012). Casi 90% de casos de cancer de mama se diagnostican tardiamente.

Recuperado el 6 de marzo de 2015, de ElI Universal Sitio web:


http://definicion.de/conocimiento/
http://definicion.de/hombre
http://definicion.de/conciencia-social/#ixzz3Tehk2Ibk
http://definicion.de/conciencia-social/#ixzz3Tehk2Ibk

no solo ataca a las mujeres también se ven afectados los hombres segun las
siguientes estadisticas, “...1 mil 942 mujeres y ocho hombres murieron por cancer de
mama,; la mayoria (50%) estuvo entre los 45y 64 afos; y la menor mortalidad (apenas
0.15%) se situo entre los 1 y 24: una nifia que no llegaba a los cuatro afios, una que
no pasaba de los 14 y una no mayor de 24.”™ Es decir, el cancer de mama es un tema
gue incluye a todos y de todas las edades, es un deber fomentar formas que permitan

diagnosticarlo a tiempo para asi poder bajar los indices de mortalidad.

SenoSalud al ser una fundacion venezolana que estimula la concientizacién
sobre el diagndstico a tiempo del cancer de mama, se involucra de manera inmediata
con la sociedad que esta directamente relacionada con la cultura, si se unen ambas
se lograria rescatar la tradicibn de nuestra gastronomia a través de la cultura y
fortalecer los cimientos de la sociedad por medio de una razén social, reunificando

estas dos grandes envergaduras.

http://www.eluniversal.com/vida/121001/casi-90-de-casos-de-cancer-de-mama-se-
diagnostican-tardiamente

SLEZAMA, E. (2014). Cancer de mama, mas veloz que las estadisticas. Recuperado
el 7 de marzo de 2105, de El Tiempo Sitio web:
http://admindv4.eltiempo.com.ve/venezuela/salud/cancer-de-mama-mas-veloz-que-
las-estadisticas/158730
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6. Cronograma de produccion

6.1 Septiembre 2014

e Planteamiento de la tematica del Proyecto Final de Carrera (PFC).

e Revision de Proyectos Finales de Carrera (PFC) anteriores de modalidad

evento.

e Presentacion del anteproyecto.
6.2 Octubre 2014

e Aprobacion del anteproyecto.

e Primera reunion con el tutor.

e Reserva de locacion para el evento, pautado el 25 de febrero de 2015.
e Creacion de la identidad grafica del evento.

e Contratacion del disefiador gréafico para creacion del logotipo.

e Reunion en SenoSalud para conversar acerca de la naturaleza del evento.

6.3 Noviembre 2014

e Asistencia a eventos gastronémicos a fin de contactar personas afines al
proyecto.
e Entrevista con el critico gastronémico Miro Popié.

e Reunioén con la directora del Instituto Gastronémico de Caracas, Chef Maria
Elisa Romer.

e Contacto y negociacién con posibles patrocinantes.

6.4 Diciembre 2014

e Entrevista con el historiador Dr. German Carrera Damas.

e Contacto con la Revista Bien Me Sabe, con el fin de discutir la posibilidad
de patrocinio.

e Entrevista con la chef Maria Elisa Romer.

e Lanzamiento de las redes sociales del evento.

e Entrevista con Armando Scannone.

e Solicitud de patrocinio de catering a Dulces Delicias de Pili.
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6.5 Enero 2015

¢ Finiquitacion de acuerdo con SenoSalud para poder realizar el evento a
beneficio de la fundacion.

e Contacto con Mariana Rachadell, asistente del chef Carlos Garcia y
comunity manager de Alto Restaurante.

e Contacto con Ron Santa Teresa solicitando patrocinio de “Tu Barra”.

e Entrevista con el chef Carlos Garcia y sesion fotografica en Alto
Restaurante.

e Contacto con Sanduchef con la finalidad de discutir la posibilidad de
patrocinio de catering.

e Contacto con Empresas Polar para solicitarle material P.O.P. de la marca
Harina P.A.N. y botellas de sangria Pomar.

e Solicitud a Kakao Bombones Venezolanos de cajas de bombones para
obsequiar a los ponentes.

e Contacto con Buscarini Gourmet para solicitarle patrocinio de catering.
6.6 Febrero 2015

e Entrevista con Claudio Nazoa.

e Edicion final e impresion de las artes del evento.

e Encargo de arreglos florales.

¢ Negociacion para la colaboracién de dos fotégrafos el dia del evento.

e Compra de materiales para el evento; bolsas, empaques, cintas, bebidas,

hielos y limones.
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7. Pre-evento
7.1 PUblico meta

El publico meta para el evento se perfila no solo en el estudiantado universitario,
sino todas aquellas personas que sientan atraccion por la gastronomia venezolana.
Siendo un sesgo de la poblacion que incluye a hombres y mujeres mayores de edad,
venezolanos, quienes tienen un amor por el pais y su comida. También se incluye las
clases sociales A, B y C ya que pertenecen a un sector socioeconémico cuyos

intereses estan vinculados con la cultura y gastronomia.
7.2. Dia, fechay locacién

El evento estd programado a los 25 dias del mes de febrero de 2015 en las
instalaciones del Auditorio Principal de la Universidad Monteavila, en el horario

comprendido 3:00 a 6:00 de la tarde.
7.3. Comités de trabajo
Se han delegado roles segun las aptitudes de cada miembro del equipo.
7.3.1 Finanzas

Para dicho evento fueron necesarios recursos econdomicos con el fin de
sustentar el objetivo final. Arianna Martinez fue la persona encargada de la gestion,
realizando labores como: elaboracion de presupuestos (costos de produccién y
patrocinios, impresion, mano de obra, arreglos florales, edicién de artes, comunity

manager) y contabilizacién de donaciones.
7.3.2 Ponentes y Patrocinantes

Siendo un evento de gastronomia, fue necesaria la investigacion y
busqueda de personajes que ofrecieran, mediante su exposicion, un contenido

en consonancia con la visién central del encuentro.

Esta busqueda fue llevada a cabo por Nena Agudelo, especificamente.
Se requiri6 indagar y contactar a empresas ligadas a la produccion y
distribucion venezolana. Esto con el fin de obtener apoyo en cuanto al

refrigerio, material impreso, POP, entre otros suministros. Se produjo un
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acercamiento a la fundacion SenoSalud para darles a conocer el evento,
proponerles formar parte del proyecto e informarles cual seria la funcion que

tendrian como beneficiario.
7.3.3 Identidad y comunicacion

Para la realizacion de la produccion del evento, se cre6 una idea en

conjunto para la elaboracién de una identidad grafica.

Esta fase estuvo liderizada por Beatriz Rojas quien se ocup6 del
desarrollo del disefio y elaboracion de las artes del evento. Se incluye la
promocién interna y externa, coordinacion de informacion y entrevistas

con los medios de comunicacién, plan de medios 2.0.
7.3.4 Logistica y Protocolo

Para finalizar, fue necesaria una relacion cercana con la
Universidad Monteavila como sede del evento. Se cont6 con la ocupacion
de espacios tales como: el auditorio, la cocina, la pérgola, el
estacionamiento y dos salones de estudio.

Este trabajo fue realizado por Karen Blanco encargandose de la
comunicacion y coordinacién con la universidad para reservacion del
auditorio, montaje y preparacion del espacio; alquiler de equipos de
sonido, alquiler de material audiovisual, organizacién y contratacion del
personal técnico; organizacion y coordinacién de protocolo, planificacién

de acto de inicio y refrigerio.

7.4 Participantes y ponentes

Seran seleccionadas distintas personalidades del ambito de la cocina
venezolana; haciendo hincapié en tres figuras esenciales: gastronomos,
historiadores y chefs. Se contactd a un diverso nimero de personas, entre ellos:
José Rafael Lovera, Edgar Leal, Helena Ibarra, Angelo Campione, entre otros.
Después de un largo proceso de seleccion y planificacion se resolvié en los

siguientes participantes y ponentes.

14



7.4.1 Ponentes

7.4.1.1 Dr. German Carrera Damas

Este oriundo de las costas cumanenses ha sido conocido por su
impecable trayectoria como historiador, profesor, escritor y ex
diplomético de la Republica. Obtuvo su doctorado en historia en el afio
1972, titulo otorgado por la Universidad Central de Venezuela, de la que
también es profesor titular jubilado. Asi mismo, ha dictado catedras
universitarias en Reino Unido, Alemania y México; siendo reconocido a
nivel internacional como catedrético historiador. También es conocido
como conferencista y colaborador de la Organizacién de las Naciones
Unidas para la Educacion, la Ciencia y la Cultura (UNESCO).

Tuvo una vida diplomética y politica muy activa, representado al
pais en México, Colombia y Republica Checa. Formé parte del Grupo de

los Ocho.

Actualmente se le reconoce por su reciente publicacion del “El
Elogio a la Gula”, texto en el cual comparte sus experiencias culinarias
desde su juventud hasta su adultez. También, en el libro, hace mencion
de las cenas diplomaticas a las que asistido y los contrastes de las

distintas cocinas que experimento.

Se considera, que por su trayectoria como historiador, ex
diplomatico y escritor de temas gastrondmicos, su presencia en el
evento serd esencial. Porque el Dr. Carrera Damas no solo ha estado en
contacto con distintas cocinas internacionales, dandole un punto de
referencia y comparaciéon, sino que también describe a la cocina

venezolana como agraciada desde su juventud.
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7.4.1.2 Chef Maria Elisa Romer

Administradora de la Universidad Catélica Andrés Bello, decide
dedicarse a su hogar después de pasar muchos afios dedicada su
carrera. Por necesidad, se propone cocinar desde su casa y para ampliar
sus conocimientos ingresa en el Instituto Culinario de Caracas (ICC),
descubriendo ahi una nueva pasion. Después de graduarse en la
segunda promocion del instituto pasa a ser docente en el mismo, junto a

sus colegas Sumito Estévez y Héctor Romero.

En 2008 el Instituto Culinario de Caracas (ICC) inaugura el
restaurante EI Comedor, dentro de sus instalaciones, siendo designada

como gerente general.

Tras pasar muchos afios estudiando la gastronomia venezolana e
investigando cémo deberian ser las formas correctas de la cocina de
nuestro pais fundoé junto con un grupo de amigos, en 2013, la asociacion
civil Venezuela Gastronomica. Conformada por los chefs, gastronomos
y afines mas reconocidos del pais, esta asociacion tiene como meta

promover el patrimonio culinario de nuestra tierra.

Como ella misma lo sefiala, se enfoca en la técnica al cocinar y
busca que sus platos sean fieles a nuestras raices criollas. Su
colaboracion en el evento es de suma importancia debido a que se

expondra un lado de la cocina venezolana que solo ella podria lograr.
7.4.1.3 Chef Carlos Garcia

Después de haber dejado la carrera de derecho, haberse
graduado de administrador y darse cuenta que no su vocacién, se muda
a Espafa para perseguir su verdadera pasion, la cocina. Se mudo a la
ciudad espafiola de Barcelona e ingresé en la escuela de hosteleria May
Hoffman, hizo pasantias en varios restaurantes europeos donde obtuvo

un entrenamiento magistral de alta cocina.

Persiguiendo al amor, regresa a Venezuela en el afio 2003 y
decide quedarse aunque dicha relacion no dio frutos. Poco a poco se fue
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abriendo paso en distintos locales como Malabar donde fue altamente

reconocido, pero seguia teniendo el suefo de tener su propio espacio.

En el afio 2006 recibe el Tenedor de Oro, premio otorgado por la
Academia Venezolana de Gastronomia anualmente al mejor chef del

pais.

En el afio siguiente, por obra del destino y de la suerte logra abrir
Alto Restaurante en los Palos Grandes, con una propuesta gastronémica
venezolana contemporanea siempre a la vanguardia. Su gran obsesion,
como él afirma, es el cacao que siempre esta presente en el menu de
Alto en maneras originales e inesperadas. Asi mismo hace hincapié en
el uso exclusivo de productos nacionales para la elaboracién de los

platos, como es el caso del pez Lau Lau del Orinoco.

En el afio 2013 la Revista Restaurant de Lima, capital de Peru,
reconoce a Alto Restaurante como uno de los 50 mejores de

Latinoamérica, quedando éste en el puesto niumero 25.

Al sentir orgullo, no solo de ser venezolano sino también de la
cocina nacional y a su vez el uso de ingredientes autdctonos en la alta

cocina, su presencia en el evento es absolutamente necesaria.
7.4.1.4 Claudio Nazoa

Este caraquefio de nacimiento, sigui6 los pasos de su padre
Aquiles Nazoa, y se convirti6 en humorista a muy temprana edad, pero
segun él no “cuenta chistes” sino que habla de la realidad del pais. Gané
gran popularidad como humorista y se convirtié en un icono de la cultura

popular venezolana.

Pero Claudio es mas que un humorista pues también se le conoce
como cocinero y columnista, tratando temas gastrondmicos como su
popular acercamiento al pan de jamon. Como el mismo testifica “...yo
puse de moda el pan de jamoén.”, haciendo varios espectaculos en el

exterior tratando esta tematica.
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A pesar de vivir en Bolivia durante su nifiez, debido al exilio de su
padre, siempre vivido como un venezolano. La cultura venezolana y la
cocina siempre estuvieron presentes en su vida, inculcdndole un aprecio

genuino por nuestra nacionalidad.

Esta ensefianza vino desde su hogar, una familia muy humilde
gque comia platos excepcionales sin mucha inversion econdmica.
Recuerda mucho la cocina de su abuela y como se reunian en familia
alrededor de la mesa; del seno de esta familia también surge el chef

venezolano Sumito Estévez, su sobrino.

Hace hincapié en la importancia de esa cocina familiar, autentica
y sobretodo cien por ciento venezolana. Su colaboracion en el evento es
de suma importancia, porque mas alla de representar un factor atractivo
para el publico, es un icono de la cultura popular venezolana y ha

enaltecido la gastronomia tradicional.

7.4.2 Participantes

7.4.2.1 Dra. Ludmila Calvo

Presidenta y vocera de la Fundacién SenoSalud, la cual fue
creada en el afio 2002, con el objetivo de generar concientizacion acerca
del cancer de mama, fomentar el diagnostico precoz, orientar y apoyar
al paciente. Como sobreviniente reciente de la misma enfermedad,
posee una vivencia de primera mano de las experiencias de esta

dolencia, haciendo su papel de vocera de manera ejemplar.

Como cara de la fundacion la cual sera beneficiada por el evento,
Su presencia es de vital importancia para crear coherencia con lo que se

plantea.

18



7.4.2.2 Armando Scannone

Ingeniero civil y escritor de recetarios. Su llamado libro rojo es
referencia culinaria para todo hogar venezolano. Mi Cocina a la Manera
de Carcas fue publicada 1982, el libro rojo, es un compendio de 742

recetas que se cocinaban en el hogar de Scannone.

En total ha escrito cinco libros dedicados a recetas de cocina
venezolana, ellos son: Mi Cocina Ligera con caréatula verde, Mi Cocina
actualizada con caratula azul, Mi Lonchera con caratula anaranjada y

Menus de Mi Cocina con caratula amatrilla.

Se lanz6 a la tarea de escribir recetarios, en primer lugar porque
observaba con preocupacion que las recetas de la cocina tradicional
venezolana se estaban olvidando, por ello se dedicé a rescatarlas y
recopilarlas. Se podria decir que el sefior Scannone rescato la cultura
tradicional venezolana a través de sus recetarios, dandonos una

identidad alimentaria.

También es fundador de la Academia Gastrondmica de Venezuela
y fue director de la misma durante 12 afos, reconociendo anualmente la

labor de personajes afines al mundo de la gastronomia.

Fruto de la labor de Scanonne hoy tenemos una cocina
establecida y por ello su participacion en este proyecto es vital. Gracias
a esta colaboracién se obtendra la presencia de un personaje de

trayectoria en el proyecto.
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7.4.2.3 Miro Popi¢

De origen chileno, es uno de los criticos gastronOmicos mas
reconocidos de Venezuela. Ademas de ser un estudioso de la historia

alimentaria y la gastronomia del pais.

Durante los afios desarrollo la Guia Gastronomica de Caracas que
comprende diversos tomos sobre platos tradicionales venezolanos vy
criticas a diversos restaurantes. Entre dichos tomos se destaca la historia
y trayectoria del pan de jamoén, como plato navidefio tipico de los
venezolanos. Dentro de esta guia se incluye una exclusiva selecciéon de
restaurantes, los cuales fueron escogidos por lo que el autor define como

las Dos B: buena comida y buena atencién.

También es el autor de Comer en Venezuela, que narra la historia
alimentaria de nuestro pais desde los tiempos previos a la conquista,
remontandose hasta a la época de las grandes civilizaciones

prehispanicas.

Por estas razones, mencionadas anteriormente, se busca su
colaboracion para brindar al proyecto mayor sustento en el area de la

historia alimentaria y la gastronomia
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7.4.3 Modelo de carta a participantes

Universidad

Nombre a quien se dirige Monteivila

De antemano le agradezco por abrirnos las puertas y darnos la oportunidad de

trabajar juntos.

Le escribo este correo con el fin de explicarle en detalle de qué se trata mi Proyecto
de Final de Carrera, mostrarle como puede participar en el mismo y colaborar.

En primer lugar mi Proyecto Final de Carrera sera realizado en modalidad evento
el dia 25 de Febrero de 2015, dicho evento sera un coloquio acerca de la gastronomia
tradicional venezolana. Su rol en este evento sera el de dar una ponencia, de alrededor
de 15 o 20 min., hablando de su experiencia como historiador, chef o gastronomo,
de su visién y definicion de lo que es realmente el sabor que nos caracteriza como
venezolanos. Nos gustaria que elija un plato particular de la comida venezolana; con
algun significado en especial para usted; explicando su vivencia con dicho plato, de

cdémo se hace y el significado histérico y emocional para usted y la gastronomia.

También se realizard una entrevista antes del evento con el fin de poseer material
para las redes sociales del Proyecto Final de Carrera, en las cuales se le tomaran
fotos a usted y si es posible al plato venezolano que haya elegido.

Asi mismo vale acotar que dicho evento se hard en beneficio de la Fundacion
SenoSalud a manera de recaudacion de fondos, no se cobrara entrada y se contara

con la presencia de distintos patrocinantes para reducir costos respectivos al catering.

Reitero mi agradecimiento y espero su pronta respuesta, nos estaremos

comunicando por esta medio y via telefonica.

Firma NUmero de contacto
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7.4.4 Base de datos participantes
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7.4.5 Modelo de carta de agradecimiento a participantes

Universidad

Estimado Nombre a quien se dirige Montedvila

En nombre de todo el equipo de Migajas con tradicion, tenemos el agrado de
dirigirnos a usted con el fin de darle a conocer nuestro mas sincero agradecimiento
por su apoyo en el proceso y realizacion del evento y Proyecto Final de Carrera
Migajas con Tradicion.

Gracias a su presencia nuestro Proyecto Final de Carrera es posible y el resultado
significa un paso mas hacia una meta en comdn, la Licenciatura de Comunicacion

Social Integral.
Sentimos gran estima por usted jMuchisimas Gracias!

Estamos a su disposicion para cualquier cosa que necesite y esperamos poder seguir

en contacto con usted.

Sin mas que agregar, agradeciendo nuevamente su colaboracion, se despide el

comité organizador de Migajas con tradicion.

Firma NUmero de contacto
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7.5 Patrocinios

Sin el patrocinio de las empresas aliadas al proyecto Migajas con
Tradicion, el mismo no habria sido posible, principalmente en lo referente a los

refrigerios para los participantes y asistentes al evento.

Vale acotar que se procuré que todas las marcas patrocinantes fuesen de
importancia para la sociedad venezolana y representaran baluartes de

categoria para la gastronomia del pais.
7.5.1 Negociacion y condiciones de los patrocinios

Como parte de la negociacion con las empresas patrocinantes se
ofrecieron las siguientes condiciones para que su participacion fuese de

mutuo beneficio.

1. Presencia de la marca en las redes sociales del evento.

2. Laidentidad grafica de la marca estara presente en todas las artes
del evento.

3. Mencibn de la marca patrocinante en las entrevistas y
publicaciones digitales referentes al evento.

4. En el caso de las empresas dedicadas al catering se ofrecera la
posibilidad de colocar sus tarjetas de presentacion, en la mesa
donde estaran ubicados los refrigerios.

5. Se permitira la presencia de material publicitario de la marca en el

evento.
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7.5.2. Modelo de carta a patrocinantes

Nombre de persona a quién se dirige

Universidad

iBuenas Tardes! Monteavila

Ante todo un cordial saludo.

Le escribo en representacion de mi equipo de trabajo para solicitarle informacion
acerca de la posibilidad de un patrocinio para un evento universitario. Somos
estudiantes de la Universidad Monteavila y nos encontramos haciendo nuestro
Proyecto Final de Carrera el cual se llevara a cabo el dia 25 de Febrero dentro de las

instalaciones del Auditorio Principal de la Universidad, de 3:00 a 6:00 pm.

Dicho evento se llama Migajas con Tradicidén y es una charla expositora acerca

de la gastronomia e identidad venezolana, la cual relne a los siguientes exponentes:

e Dr. German Carrera Damas: Historiador y gastronomo.

e Chef Carlos Garcia: Restaurante Alto, posicionado como el mejor de Caracas.

e Chef Maria Elisa Romer: miembro de Venezuela Gastrondémica, directora del
Centro Culinario de Caracas y del Comedor.

e Claudio Nazoa: Humorista y gastronomo.

e Armando Scannone (de manera tentativa dependiendo de su salud): Autor de

Mi Cocina a la manera de Caracas.

Quisiéramos poder comunicarnos con usted para discutir en detalle la posibilidad

de algun patrocinio por parte de Marca, suministrando: Producto Solicitado.

Asimismo el evento estara presente en medios digitales e impresos, tales como:
Revista Bien Me Sabe, Pro Da Vinci y redes sociales del CEUMA; ademas de nuestras
propias redes sociales. Por lo cual su marca tendra presencia en los medios a través

del evento, lo cual puede ser de mutuo beneficio.
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Ademas de querer cumplir con los requerimientos de un Proyecto Final de Carrera
exitoso para culminar nuestros estudios, nosotras como venezolanas, decidimos
colaborar con nuestro granito de arena al bien comudn de la sociedad. El evento se
hara en beneficio a la Fundacion SenoSalud, como una forma de captar donaciones

gue la ayuden en el cumplimiento de su labor.

Esperamos su pronta respuesta, esperando que sea afirmativa. Gracias

Firma

Teléfono de contacto

PD: La redes sociales de evento son:

Facebook:
https://www.facebook.com/pages/MigajasconTradici%C3%B3n/15324528370348957
fref=ts

Instagram: @MigajasTradicion
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7.5.3. Marcas patrocinantes del evento.

7.5.2.1 Marcela Sanchez Disefio Grafico: se trata del
emprendimiento de una joven venezolana, dedicada a la creacion
de logotipos y disefios para distintas empresas y fundaciones.
Gracias a la colaboracion de esta emprendedora se logro la
negociacion del logotipo y asesoramiento de la imagen gréafica del

evento.

7.5.2.2 Ron Santa Teresa: desde la inauguracion de la
companfia, en el aflo 1955, ésta se ha caracterizado por sus
productos de alta calidad y de emblema nacional, como es el caso
del Ron Gran Reserva o “pecho cuadrado” como se conoce
cologuialmente. Esta empresa ha sido reconocida y premiada a
nivel mundial por las caracteristicas ejemplares de sus rones,
llevando el nombre de nuestro pais en alto. Tras unas semanas
de negociacion, con el area de patrocinos de Ron Santa Teresa,
se logro el servicio de cocteleria de cuba libre de Tu Barra para el
evento, incluyendo este: montaje de la barra, dos bartenders, 300
vasos de la marca, una caja de Ron Gran Reserva, una caja de
Ron Linaje y una caja de Ron 1796. Asi mismo se tuvieron que
cubrir los costos de hielos, limones y Coca-Colas para asegurar el

funcionamiento éptimo de la barra.

7.5.2.3 Bodegas Pomar: es perteneciente al
conglomerado de Empresas Polar, fue fundada en el afio 1985
producto de una alianza entre Empresas Polar y la Casa Martell
de Francia. Esta empresa establece la primera bodega de
produccion vinicola del pais. Después de un proceso de
negociacion se logré el patrocinio de doce (12) botellas de
sangria, exclusivas para el consumo de los ponentes e invitados

especiales.

7.5.2.4 Revista Bien Me Sabe: esta revista forma parte
del grupo de produccion editorial Iguana Blue Producciones C.A.,

estd liderada por la egresada de la Universidad Monteavila Ligia
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Velazquez. Su rama editorial se especializa en temas de
gastronomia y alimentacion, es una de las revistas mas
importantes del pais en este tema siendo seguida por Cocina y
Vino. Dicha revista colabord con doscientas (200) revistas de
varias ediciones y mencion del evento es su pagina web y redes

sociales.

7.5.2.5 Harina P.A.N.: es perteneciente al conglomerado
de Empresas Polar; la marca se origind en los afios cincuenta
respondiendo a la necesidad de los venezolanos de una masa
para arepas de facil preparacién, dejé atras el largo proceso de
pilar el maiz. La harina precocida P.A.N. forma un pilar en la
alimentacion del pais, estando presente en la mesa de todas las
familias venezolanas. Después del proceso de negociacion la
marca colaboré con: diez (10) recetarios de “Cocine Facil en
Casa”, cien (100) boligrafos de la marca y ciento cincuenta (150)

brazaletes de la marca.

7.5.2.6 Sanduchef: es una empresa que parte del
emprendimiento de un grupo de jovenes venezolanos inaugurada
en el afio 2011, sirviendo en su mayoria sanduches de muy alta
calidad con recetas originales. En muy pocos afios la marca se ha
popularizado incluyendo sabores venezolanos en su menu desde
el principio, como es el caso del asado negro. Después del
proceso de negociacion la marca se ofrecié a organizar un servicio
de catering que incluia: montaje de la mesa, bebidas de papelén
con limén, cincuenta (50) SanduPepiado y cincuenta (50)
SanduTemporada de Asado Negro; los sanduches fueron picados

y presentados en tamafo bocado.

7.5.2.7 Buscarini Gourmet: es una empresa inaugurada
en el afio 2013, al mando del joven chef Manuel Buscarini, que
busca impulsar y dar a conocer el talento gastronémico nacional.
Tras conversaciones con el chef se acordd un servicio de catering

descontando la mano de obra y pagando solo los ingredientes, tal
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servicio constd de: cien (100) mini arepas de maiz pilado con
relleno de reina pepiada y cien (100) mini cachapas con queso

guayanes.

7.5.2.8 Dulces Delicias de Pili: es una empresa familiar,
inaugurada en el aflo 2010, que se especializa en catering de
dulces para eventos particulares y corporativos. Tras
conversaciones con la duefia se acordd un servicio de catering
dulce descontando la mano de obra y pagando solo los
ingredientes, tal servicio consto de: ciento ochenta (180) cupcakes
sabor coco, guayaba, papelon, chocolate y cambur; ademas del

montaje de los mismos.

7.5.2.9 Kakao Bombones Venezolanos: es una
empresa venezolana, fundada en el afio 2004, que se especializa
en el cacao venezolano. Ha sido reconocida mundialmente por
sus investigaciones y bomboneria original, asi como la
reinvencidon del cacao como ingrediente. Esta empresa colaboré
con cinco (5) cajas de seis (6) bombones de chocolate marca

Kakao.
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7.5.3 Base de datos de patrocinios

Empresa Contacto Cargo Teléfono E-Mail
Marcela
Sanchez Marcela 0426 304 _
_ ) Dueia marcela.sl28@gmail.com
Disefio Sanchez 26 20
Gréfico
Revista Bien Ligia . 0412 725 .
) Editora lv@grupo-iguanablue.com
Me Sabe Velazquez 03 49
. . . 0412 303 _
Sanduchef | Ricardo Gil Socio rgil@Sanduchef.com
11 32
Eugenia o 0212 202 eugenia.santander@empresas-
P.A.N. Especialista
Santander 77 54 polar.com
Buscarini Manuel 0414 258 . .
o Duefio buscarinigourmet.manuel@gmail.com
Gourmet Buscarini 48 12
Dulces Pilar . 0414 318 _ _
o . ) Duena pilar.66@gmail.com
Delicia de Pili | Rodriguez 07 11
Ron Santa Sergio _ 0424 232 o
Analista patrocinios@ronsantateresa.com
Teresa Martinez 18 32
Bodegas Michelle A. _ 0212 202 _
Analista michelle.pena@empresas-polar.com
Pomar Pefa 36 70
Kakao _ Redes
Veronica _ 0414 316 _ _
Bombones Sociales cacaodeorigen@gmail.com
Pefia 78 04
Venezolanos Kakao
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7.5.4 Modelo de carta de agradecimiento a patrocinantes

Universidad

Estimado Nombre a quién se dirige Montedvila

En nombre de todo el equipo de Migajas con tradicion, tenemos el agrado de
dirigirnos a usted con el fin de darle a conocer nuestro mas sincero agradecimiento
por su apoyo incondicional en el evento y proyecto final de carrera Migajas con

tradicion y su contribucion de manera directa con la Fundacion SenoSalud.
Sentimos gran estima por usted jMuchisimas Gracias!
Estamos a su disposicion para cualquier cosa que necesite.
Esperamos poder seguir en contacto con ustedes.

Sin mas que agregar, agradeciendo nuevamente su colaboracion, se despide el

comité organizador de Migajas con tradicion.

Firma

Teléfono de contacto
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7.6Presupuestos

Universidad
Montedvila
PRESUPUESTO

Proyecto Final de Carrera
Fecha: 25 de Febrero 2015

Propuesto por: Beatriz Rojas, Arianna Martinez, Karen Blanco, Nena Agudelo

Bases
Hora Hombre (60 minutos)
Unidad Monetaria Bolivar Fuerte (BsF.)

Unidad

Item Concepto

1

2 Alquiler de Auditorio Hora

3 Alquiler de Equipos
Micréfonos
Equipo de Sonido
Video Bean
Pantalla

Unidad
Unidad
Unidad
Unidad

Cantidad

Costo Unidad

SUB-TOTAL

PRE-EVENTO

BsF. 800,00

BsF. 500,00
BsF. 1.000,00
BsF. 2.000,00
BsF. 1.500,00

2.400,00
1.000,00
1.000,00
2.000,00
1.500,00

PRODUCCION

BsF. 3.000,00

TOTAL

2.400,00
5.500,00

AN

COSTO SIN
PATROCINIO

COSTO TOTAL
SIN PATROCINIO

1.105,50

Logo Unidad 3.000,00
11 Edicién de Artes Horas Hombre 32 BsF. 1.000,00 32.000,00 -
12 Alquiler de camaras Horas Hombre 15 BsF. 2.500,00 37.500,00 -
13 Transporte Ltrs Gasolina 150 BsF. 0,97 145,50 145,50
14 Tarjertas Telefénicas Unidad 3 BsF. 320,00 960,00 960,00
15 EVENTO
16 Santa Teresa BsF. 61.739,00 1.739,00
17 "Tu Barra Santa Teresa" - 1 BsF. 60.000,00 60.000,00 -
18 Hielos Bolsa 10 BsF. 80,00 800,00 800,00
19 Limones Kg 3 BsF. 73,00 219,00 219,00
20 Coca-Cola Botella 2Ltrs 12 BsF. 60,00 720,00 720,00
21 Sanduchef BsF. 69.490,00 -
22 Sandu-Temporada Unidad 50 BsF. 199,00 9.950,00
23 Sandu-Pepiado Unidad 50 BsF. 350,00 17.500,00
24 Jugo de Papeléon Unidad 200 BsF. 199,00 39.800,00
25 Mano de Obra Horas Hombre 32 BsF. 70,00 2.240,00
26 Buscarini BsF. 6.900,00 2.300,00
27 Ingredientes Totales - - BsF. - 2.300,00 / 2.300,00 /
28 Mano de Obra Horas Hombre 8 BsF. 575,00 4.600,00 -
29 Revista Bien Me Sabe BsF. 14.745,92 -
30 Revistas Unidad 200 BsF. 70,00 14.000,00 / - /
31 Empaques Unidad 200 BsF. 3,73 745,92
33 Ingredientes Totales - - BsF. - 689,30 / 689,30 /
34 Mano de Obra Horas Hombre 8 BsF. 1.500,00 12.000,00 -
36 Pulseritas Unidad 150 BsF. 10,00 1.500,00
37 Boligrafos Unidad 100 BsF. 100,00 10.000,00
38 Recetarios Unidad 10 BsF. 550,00 5.500,00
39 Bodegas Pomar BsF. 2.760,00 -
40 Sangria Botella 12 BsF. 230,00 2.760,00 -
41 KAKAO ;
42 Bombones venezolanos cajas 5 BsF. 600,00 3.000,00 - - -
43 Refrigerios para Participante BsF. 2.210,00 2.210,00
44 Agua 250 ml. 8 BsF. 26,25 210,00 210,00
45  Cerveza Artesanal Botellas 2 BsF. 600,00 1.200,00 / 1.200,00 /
46 Cupcakes Docena 1 BsF. 800,00 800,00 800,00
47 Arreglos Florales BsF. 4.700,00 4.700,00
48 Centro de Mesa Unidad 1 BsF. 700,00 700,00 700,00
49 Esquineros Unidad 2 BsF. 2.000,00 4.000,00 / 4.000,00 /
Costos de impresion 2.795,98 2.795,98
51 Pendén Unidad 1 BsF. 1.050,00 1.050,00 1.050,00
52 Programas Unidad 2 BsF. 120,00 239,99 239,99
53 Invitaciones Unidad 10 BsF. 53,00 530,00 530,00
54 Tabloide Unidad 2 BsF. 141,12 282,24 282,24

Gafetes

TOTAL
TOTAL COST

TOTAL

COSTO

69,38

(6] PATROCINADO

COSTO SIN

693,75

PATROCINIO

279.535,70

BsF.

693,75

263.995,92

BsF.

15.539,78
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7.7 Logistica y planificacion

El dia miércoles 25 de Febrero, se deberan organizar las sillas Auditorio
Principal, a manera de crear mas espacio. Con la colaboracion del protocolo que
estara conformado por estudiantado de la Universidad Monteavila, quienes se

ofrecieron a colaborar con el evento sin ninguna remuneracion.

Se hard uso del espacio de la Pérgola a fin de ofrecer un espacio de
esparcimiento a los ponentes, se ofreceran refrigerios y bebidas especificamente para
consumo exclusivo. Las bebidas estaran conformadas por: agua, sangria Pomary dos
cervezas artesanales marca Coronarias. Se dard como refrigerio una docena de

cupcakes de cambur con confitado de frutas tropicales.

A la 1:50 p.m. el Auditorio Principal debera estar decorado con los arreglos
florales ordenados, las sillas en la posicion deseada y todos los equipos audiovisuales

en posicion.

Los equipos audiovisuales que se usaran para el evento seran: video beam,
pantalla, dos (2) cornetas, dos (2) micréfonos y una laptop. Dichos equipos seran
solicitados al sefior Naudy Garcia, con la excepcién de la laptop que es propiedad del

equipo de Migajas con Tradicion.

Se obsequiara al publico del evento un paquete constituido por: una revista Bien
Me Sabe, un brazalete marca P.A.N., un boligrafo marca P.A.N y un folleto de la
Fundacién SenoSalud. Asi mismo, también se les ofrecera un refrigerio y bebidas, el

servicio estara compuesto por los servicios de los patrocinantes.

Se espera la participacion sorpresa, para los invitados, de Armando Scannone.
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7.8 Programa

Hora Actividad Descripcion
Llegada de los invitados
2:00 pm. Llegada de invitados a las instalaciones de la
universidad.
o Bienvenida de los
Apertura del Auditorio o o
2:40 pm. o invitados al auditorio
Principal o
principal.
Palabras de inicio por la
o Dra. Ludmila Calvo,
3:00 pm. Inicio del evento .
presidenta de la
Fundacion SenoSalud.
Historiador, ex
Dr. Germéan Carrera _ . .
3:10 pm. diplomatico, escritor y
Damas )
gastrénomo.
Miembro de Venezuela
. Gastronémica, directora
3:30 pm. Chef Maria Elisa Romer o
del Centro Culinario de
Caracas y del Comedor.
3:50 pm. Intermedio
) Chef principal de Alto
4:05 pm. Chef Carlos Garcia
Restaurante.
_ Columnista, humorista y
4:25 pm. Claudio Nazoa )
gastronomo.
Palabras de cierre del
4:45 pm. Palabras de cierre evento, agradecimientos
e invitacion al brindis.
Brindis patrocinado por
Ron Santa Teresa junto a
5:00 pm. Brindis una degustacion de

sabores venezolanos;

cortesia de Sanduchef,
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Dulces Delicias de Pili y

Buscarini Gourmet.

6:00 pm.

Fin del evento

Los invitados se retiran
de las instalaciones de

la universidad.
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7.9 Identidad grafica

La imagen grafica es una pieza fundamental dentro del conglomerado que
conforman al evento en su totalidad, es lo que invita al ojo del publico a mirar mas de

cercay tentar a su paladar a probar la experiencia de Migajas con Tradicion.
7.9.1 Logotipo

A continuacion se pueden apreciar las diferentes opciones para el logotipo del

evento.

A
MIGAJAS MIGAJAS
W care Ciadicién

MIGAJAS

con tradlicidn con b}“d‘fw”

MIGAJAS

con lragicion
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Finalmente se eligio la opcion “D” por ser la mas apropiada para la tematica del
evento. Por su simpleza, no se buscaba un logo recargado que fuese dificil de asociar

o recordar.

7.9.2 Colores

#4325718 #4242 fALBATE
CEOMTOYBOKTD) C44MEIYETKED C40M4EYEIKS
REd4 G 41824 RO Ga7BEG R164 G138 B 123

7.9.3 Tipografias

MIGAJAS

Lans - Marow

con tradicién

Rochastar

7.9.4 Artes

Se buscé que todas las artes del evento tuviesen coherencia, por esa razon se

usaron los mismos elementos estéticos y gréficos.

En lo referente al recurso grafico de la cuchara de madera se quiso reflejar en

las artes algo comun y cotidiano de la cocina de todo hogar venezolano.
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7.9.4.1 Afiche y Pendén

Universidad

Monteivila

Claudio Nazoa

Chef Carlos Garcia Chef Maria Elisa Rémer

25 de Febrero 2015

De 3:00 o 6:00 pm.
Universidad Montedvila, Auditorio Principal.

A beneficio de la fundacion:

”
K3 Macics con Tredicién SenosaIUd W avigaasoscion
(B [ @ i @ .0 Kake0

7.9.4.2 Invitaciones para ponentes e invitados

especiales

L’lll\'tl\lddd
Montedvila ( ?E W

MIGAJAS

1 Chaersacegs

con tradicién ’T'W
s 10 02w
De 3:00 o 6:00 pm. )‘».; 3 B s et
Universidad Montedvila, Auditorio Principal. - % et

A beneficio de la fundacién:

" Universidad
salnd Monteavila
senosai Ceracas, Urb, Boleita Norte, Final de Av. Buen Pastor,

Si es ponent

de Febrero 2015

nor igvor, llea

25

*El croquis solo fue entregado a personas externas a la universidad.
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7.9.4.3 Programacion

Universidad ‘ '\ |
Montedvila

MIGAJAS

con tradicion

Programacion

2:00 pm.:
2:40 pm.:
3:00 pm.:
3:10 pm.:
3:30 pm.:

4:.05 pm.:
4:25 pm.:
4:45 pm.:
5:00 pm.:
6:00 pm.:

Llegada de invitados i X {
Apertura del Auditorio Pricipal "Q, vl
Inicio del evento, bienvenida VAl
Dr. German Carrera Damas o

Chef Maria Elisa Romer

3:50 pm.: Intermedio

Chef Carlos Garcia ‘v
Claudio Nazoa &
Palabras de cierre '

Brindis | ]

Fin del evento 1 l

= A s —
(E;y)l 2L S‘T:EZ;IS? @ Buscarini VQ\KAO ﬁﬁé’f

7.10 Comunicacion y promocién

7.10.1 Plan de medios

Se propuso desde un principio posicionar el evento en las redes

sociales para logar un mayor alcance a un menor costo. Como el evento

es alusivo a la gastronomia se eligieron las redes sociales Instagram y

Facebook debido a la predominancia de imagenes, porque la comida se

vende con los ojos.

Ambas cuentas fueron abiertas el 20 de diciembre del afio 2014.
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7.10.1.1 Instagram

Hasta la fecha del 7 de marzo del afio 2015 el perfil conto
con cuatrocientos cuarenta y cuatro (444) seguidores, con un
promedio de ciento cuarenta y ocho (148) seguidores por mes.
Esta pagina se dedic6 a publicar material visual de comida y
publicaciones gréficas.

Jnstagram B risaestradicion

“Wenezveldme saba.d ce;l:éao crudo.
Amargo; pero si se frgbajaes dulge.”
‘Ghef Carlos Garcia,

migajastradicion

Migajas con Tradicién Evento gastronomico gue invita a descubrir los sabores de 89 444 170

Venezuels a travées de su comida tradicional, 2! 15 Universidad Monteavila pubiicaciones Cgiiciorm Segiiidos
htips.!!mfacebook.convprofile.php?id=1532
Las publicaciones mas gustadas
migajastradicion

= Hac

cse ¥
Jocseporco
Siiid Garl_lezama
. edunevado
Vazaamonosss con todo!

macoroldan

Yoooeooo!ll Hasts ol ultimo tequeritoooco

olo uno!

P 2
}\Ml.(,j-ll ‘,]AASj =
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Toaee Migajastradicion

en al ar compartien
Para &l no s0l0 su dulce
da 1a cocina caraquena
#Venezuela #Camcas ¥Comida #Cocin.
#Du
#Scannone

riclio #Dulce #Akmibar §ArmandoScannone

torros30. mirsrojas y 22

cocinafrugal
El postre para enganchar & los enamoragos!!

dicion
ugal es asl Perfecio para regalar este San

7.10.1.2 Facebook

En esta pagina se publicd, ademas de material visual de
comida y publicaciones gréaficas, datos acerca de la
gastronomia venezolana, recetas y articulos de interés. Los
datos recogidos hasta el 7 de marzo del afio 2015 arrojaron los

siguientes datos.

7.10.1.2.1 Diciembre

Total de “Me Gusta”

Total de Me gusta
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Publicacién de mayor alcance

A Migajas con Tradicion compartié |z foto de El Nacional

N=Z= Publicada por Beatriz Elena Rojas 171 - 27 de diciembre de 2014 - @
¢ Qué dice Scannone de nuestra #Hallaca?

Les compartimos este articule de El Nacional para que se enteren.
jFeliz dial

El Nacional con Manuel Martin Novoa

La hallaca segin Scannone

Para el venezolano, Iz hallaca es aigo trastendents, quiza el punto culminante de
nuestra cocina. Es un simbolo de identificacion col...

| \er méas
158 personas alcanzadas Promocionar publicacion
Y& no me gusta - Comentar - Compartir - 11 v

7.10.1.2.2 Enero

Total de “Me Gusta”

[ Total de Me gusta

Total de Me gusta

248
31 de enero de 2015

Haz clic o arrastra para seleccionar



Publicacién de mayor alcance

Migajas con Tradicion
ublicada pe friz £

atr

Arepita de manteca

Pa' mama que da late. .
Arepita de cebada

ijPa’ papa que no da nada!

Porque |a arepa es la reina de nuesta cocina y excelente opcién para el
desayuno de hoy.

Aqui te las traemos de caracta, remolacha. zanahoria y |a original: de la
mano de @verofzambrano

#Venezuela #Caracas #Comida #Cocina #Gastronomia #Arepa

336 personas alcanzadas Promocionar publicacion

s -

Y2 no me gusta - Come;

7.10.1.2.3 Febrero

Total de “Me Gusta”

Totel de Me gusta

268
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Publicacién de mayor alcance

b Migajas con Tradicion

—/ Publicada por Beatriz Elena Rojas 7] - 8 de febrero a la(s) 20:25

Este 25 de Febrero no te puedes perder a estos cuatro persenajes de la
gastronomia venezolana que te deleitaran con sus anécdotas y
conocimientos. jTe estaremos esperandol

25 de Febrero 2015

Do 3000 600 pme
Urivarskion Monsedis, Audiol i,

A Beneicio S o ndacidn:
"

senosalud

(a @ 5“1"5‘ @ psseariol KAKAO @
408 personas alcanzadas

v /- e
Ya no me gusta - Comentar - Compartir - €316 -3 &2 -

7.10.1.2.4 Marzo

Total de “Me Gusta”

Total de Me gusta

Total de Me gusta

| 272

7 do marzo de 2015

| Haz clic o arrastra para seleccionar |

Publicacién de mayor alcance
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*VVer anexos.

4 de marzo a ia(s) 15.08

~ A~
Me gusta - Comentar - Compartir- €17 .

7.10.2 Promocién del evento

El punto fuerte de la promocion fue la presencia en redes
sociales, la cual fue reforzada con el “repost” o “compartir’ de
los contenidos en distintos perfiles como Prodavinci o Bien Me
Sabe.

También se reforzé lo promocién con una serie de

entrevistas radiales.

45



7.10.2.1 Nota de Prensa

Universidad
Monteavila

La gastronomia no se limita a lo que comemos y cédmo lo cocinamos, existe un

trasfondo mas profundo, y en Migajas con Tradicidn estamos seguros de ello.

Este Proyecto Final de Carrera, hecho por estudiantes de la Universidad Monteavila,
es un coloquio que busca exponer a través de la gastronomia tradicional venezolana
las experiencias y vivencias de distintos personajes del mundo culinario. Pero mas alla
de un compartir de historias particulares, se trata de un descubrir de nuestra propia

cultura a través de lo que comemos.

Partiendo del paladar del historiador Germéan Carrera Damas nos remontaremos a
una Venezuela donde no existia el aceite vegetal y todo se cocinaba con manteca de
cochino. La chef Maria Elisa Romer nos transportara a la época de oro para el cacao
venezolano y nos dir4 por qué Venezuela se forma de sabores inmigrantes. Con el
chef Carlos Garcia descubriremos nuestra herencia piratesca a partir del ron
venezolano. Y para cerrar el humorista Claudio Nazoa nos hara reflexionar acerca de

la importancia de comer, amar y bailar.

La cita es el 25 de Febrero en el Auditorio Principal de la Universidad Monteavila, de
3:00 a 6:00 pm.

Méas alld de hacer un Proyecto Final de Carrera, nosotros como estudiantes y
venezolanos, quisimos aportar nuestro granito de arena para una buena causa y por
esa razon el evento se hara a beneficio de la Fundacién SenoSalud. La entrada al

evento sera libre pero se captaran donativos para la fundacion.

Este Proyecto es posible gracias a: Dulces Delicias de Pili, Revista Bien Me Sabe,
Bodegas Pomar, Ron Santa Teresa, P.A.N., Buscarini Gourmet, Kakao y
Sanduchef.
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7.10.2.2 Base de datos de medios

Medio Contacto Teléfono
MSC Noticias prensa@mscconsultores.net.ve 0212 419 82 18
88.1 FM Adulto _
Privado 0212 959 74 74
Joven
Comercio _ _ _ _
. prensacomerciocorporativo@gmail.com Privado
Corporativo
Pro Da Vinci angel.alayon@prodavinci.com Privado
Revista Bien Me _ _
lv@grupo-iguanablue.com Privado
Sabe
100.5 Radio . _ .
] radioenergial005@gmail.com 0243 241 10 05
Energia

Radio Continental
590 AM

Privado

0212 762 50 51
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8. Evento

El dia miércoles 25 de febrero, a las 7:30 de la mafiana, aproximadamente,
comienza la movilizacidén para dar inicio a la preparacion y montaje de Migajas con
Tradicion. Inicialmente el grupo se dirigid a la Asociacién para el Desarrollo de
Educacion Especial Complementaria (ASODECO), ubicada en el Municipio Baruta,
para realizar la sublimacién del logo en el distintivo a utilizar por las organizadoras; se
recurrio a ir a estas instalaciones debido a que el personal de dicha asociacion dese6

prestar colaboracién con las graduandos y el proyecto a presentarse el mismo dia.

Acto seguido, el grupo se dirigio, especificamente, a la floristeria Decoraciones
Flores De Arco C.A. para hacer el retiro de dos arreglos florales que se habian
mandado hacer con antelacion y concretar la segunda parte del pago. Posteriormente,
éstos fueron transportados a la Universidad Monteavila donde se dejaron en custodia
del personal de protocolo mientras se partia a la urbanizacién Macaracuay, lugar que
sirvio como centro de acopio, con el fin de trasladar los cupcakes, monturas de vidrio,
manteles, entre otras cosas de utileria para uso exclusivo de la decoracion y catering
del evento a transcurrir en horas de la tarde. Mientras tanto, parte del equipo
organizador se encontraba en las instalaciones de la Universidad Monteavila a la
espera del desalojo del auditorio principal donde se llevaria a cabo el proyecto, ya que
previamente al evento estaba pautada una pieza teatral realizada por alumnos de la

misma universidad.

Alrededor de la 1:00 pm se fue vaciado el auditorio y comienza, entonces, la
distribucion de las sillas y del espacio de la instalacién, para el cdbmodo estar de los
asistentes, también la disposicion del equipo audiovisual (Laptop, cornetas, video
beam, micréfono) en este momento el equipo de produccién se percata de la ausencia
de la laptop necesaria para reproducir las presentaciones de los ponentes y designan
a dos personas para solventar el inconveniente; al mismo tiempo ya estaba presente
todo el personal de protocolo colaborando con el equipo de produccion; se dividieron
en grupos los cuales se encargaron en acomodar la pérgola, donde se ubicaron
refrigerios especiales para los ponentes como sangria Carorefia (Bodegas Pomar),
cervezas artesanales (Coronarias), cupcakes de cambur con confitado de frutas
tropicales y frutos secos; el area de entrada al auditorio donde se encontraria el

personal de los refrigerios para invitados y asistentes. Antes de las 2:00 p.m. ya todo
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el personal de produccion se encontraba en las instalaciones haciendo los ultimos
arreglos (decoracion de la sala, colocar los obsequios a ponentes, invitados y

asistentes, entre otros).

A las 2:15 p.m. se presenta el primer ponente, chef Carlos Garcia, se le es
atendido mientras se siguen acomodando detalles como la instalacion del internet en
la laptop para presentacion del video del chef presente y la musica de fondo que fue
usada como telonera (repertorio de Simon Diaz). A medida que pasa el tiempo las
productoras del evento cambian de vestuario y empiezan a llegar los demas ponentes
en el siguiente orden chef Maria Elisa Romer, historiador Dr. German Carrera Damas,
Claudio Nazoa; a tiempo unisono llegan las representantes de la fundacion SenoSalud
la presidente Dra. Ludmila Calvo y Carmen Tornet, hace presencia uno de los jurados
del proyecto la Lic. Nacary Flores y progresivamente fueron entrando a la sala los
invitados especiales y los asistentes. Mientras procedia este tiempo, se comunica al
grupo organizador que el invitado sorpresa, Armando Scannone, no podra asistir al
evento por razones de salud y se decide, en consenso con las autoridades de
SenoSalud y de los ponentes, realizar el evento sin intermedio y que esta modificacion

serfa anunciada en la bienvenida al evento.

A las 3:20 p.m. se da inicio al evento con palabras de bienvenida de parte de
una de las organizadoras seguida de la presidente de la Fundacion SenoSalud, donde
se agradece inmensamente a la Universidad Monteavila, participantes, organizadores
gue han hecho posible la actividad en beneficio de la organizacién e inmediatamente
se presenta el primer ponente, el Dr. German Carrera Damas que estuvo
aproximadamente 30 minutos en el podio, al finalizar sube al podio la chef Maria Elisa
Roémer con una duracién de 20 minutos, baja del podio y se presenta el video de
preludio al chef ponente, Carlos Garcia, el video tuvo una duracion de 4 minutos con
29 segundos y la ponencia tuvo una duracion de 16 minutos, finaliza y entra al podio
el Sr. Claudio Nazoa que durante su ponencia, sorpresivamente, pide subir a las
organizadoras y realiza un intercambio con ellas y la audiencia presente; las
organizadoras proceden a bajar y el invitado termina su ponencia con una duracion de
25 minutos. La Dra. Ludmila Calvo sube al podio y de manera inesperada entrega una
serie de reconocimientos por parte de la fundacion a todos los que hicieron posible la
realizacion del evento, para finalizar con el coloquio una de las organizadoras sube y
da las palabras de culminacion e invita a todos a que pasen al pasillo a disfrutar de un
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compartir patrocinado por Ron Santa Teresa, Sanduchef, Buscarini Gourmet y Dulces

Delicias de Pili.

Mientras que el evento transcurre el personal de protocolo ayuda con la
organizacion y montaje de los diferentes refrigerios a ofrecer al culminar el evento,
tales como Cuba Libre, Papelon con limon; sandwich de reina pepiada, sandwich de
asado negro, mini arepas de maiz pilado rellenas con reina pepiada, mini cachapas

con queso guayaneés, cupcakes de sabores surtidos.

A las 7:00 p.m. se da fin a todo el evento y se procede a acomodar y limpiar
todas las instalaciones que fueron otorgadas por la Universidad Monteavila, como
también a colaborar con el desmantelamiento de la barra de ron Santa Teresa y la

mesa de Dulces Delicias de Pili.
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9. Post-Evento

El método utilizado para medir la asistencia al evento fue el material fotografico

tomado el dia de su realizacion.

Tras analizar el material fotografico se calculé un nimero de asistentes al evento

entre 75y 110 personas, dando un promedio 93 personas.

*Ver CD adjunto.
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10. Conclusiones

Migajas con tradicibn es un proyecto que abarcé un tema especifico que a
medida que se fue desarrollando se le encontré un trasfondo mas alla del esperado.
Las migajas, para algunos, son esas sobras que nadie quiere, que se averglenza de
dejarlas, entonces, las sacude al piso y se olvidan de ellas més no se dan cuenta que
es0 que estan botando, en algin momento, fue necesario para la creacion de aquello
gue se comieron con tanto gusto; de igual forma sucede con la cultura e identidad del
venezolano, se formo, se establecié y a eso de los afios 50 empez06 a olvidarse como
conté Armando Scannone y no solo se olvidd, se le agarr6 idea a pertenecer a la patria
venezolana. La comida, como se ha recalcado en todo el proyecto, forma parte de lo
gue es la cultura de cualquier pais, su gastronomia puede diferenciar a unos de los
otros, tanto asi que en un mismo pais puede distinguir sus regiones. Lo bonito de la
gastronomia es que logra unir a un grupo de gente, ya sea para cocinar, degustar,
alimentarse y hasta simplemente conversar pero aquello que ha hecho a la
gastronomia, cultura se ha ido olvidando en las tierras venezolanas, lo propio ha ido
perdiendo valor de forma que, como dice la chef Maria Elisa R6mer hay comidas que
eran tradicionales como “El Negro en camisa” y actualmente casi todo el mundo las
desconoce pero si saben lo que es un “Brownie” que no tiene nada propio de
Venezuela, con este ejemplo se percibe como se ha perdido parte de la identidad de

la cultura gastrondémica venezolana.

Se pretendia, a través del evento hacerle recordar a cada persona a que olia la
casa de sus abuelitas, a que sabia ese mondongo de la tia o hasta a pensar cual era
ese ingrediente secreto que la suegra le pone al arroz que, indiscutiblemente, tenia
aires de que un aji dulce paso por alli. Los ponentes hicieron su trabajo e hicieron
memorar a los presentes aquellos tiempos donde la comida tradicional era mas que
un recuerdo, era la comida en familia de los domingos donde no faltaba el casabe y

todos se reunian para ser cada vez mas venezolanos.

Los asistentes al evento, tras conversar con ellos, entendieron el mensaje,
Venezuela tiene mucho para dar, hay que recuperar lo extraviado en el tiempo por lo
complicado que ha sido el trascurso del mismo, pero debemos recordar, como dice el
chef Carlos Garcia, que Venezuela puede saber a cacao crudo, amargo, pero si se

trabaja puede ser dulce.
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Parte del trabajo para mejorar proviene del interés de los individuos en rescatar
lo que los hace tan Unicos, parte de ello es sumar en la sociedad y se quiso demostrar
con la presencia de la Fundacién SenoSalud durante toda la produccién del evento.
La universidad Montedvila no solo nos ensefd a ser buenos profesionales sino a ser
personas de bien. Durante el evento, el Sr. Claudio Nazoa, pidi6 que por favor las
organizadoras subieran para que explicaran que tenia que ver la fundacién con la
gastronomia y se logré dar a entender que no hace falta un motivo para ayudar
mientras se quiera hacer de verdad.

Se recomienda para proyectos proximos que al momento de elegir los horarios
y el dia del evento se debe tener en cuenta el target ya que los horarios después de
las 5:00pm, en dia de semana, son recomendables si el publico al que va dirigido el
proyecto es para estudiantes y/o trabajadores, también dependera de la capacidad y
para cuantas personas esta estimado. En el caso de Migajas con Tradicion habia
capacidad para, maximo, 120 personas y la entrada era libre, el horario fue de 3:00

p.m. a 6:00 p.m.; la asistencia fue de 75 a 110 personas.

Al equipo de trabajo le parece que, tras la finalizacion del evento, es necesario
instaurar una céatedra tanto de gastronomia, para incentivar lo que es la cultura y la
identidad del pais como de produccién de eventos porque seria una forma de generar
conocimientos especificos del tema y herramientas para lograr eventos de calidad.

Migajas con tradicion deja, con un humilde evento, las ganas de continuar con
este proyecto para que en un futuro se logré, mediante diferentes medios, ir
recuperando la herencia venezolana a la que todos tiene acceso, donde la mejor

comida no es la méas costosa sino la que te hace evocar el mejor de los recuerdos.
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MSC Noticias, martes 10 de febrero de 2015.
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Vibra Sibarita en 88.1 Adulto Joven, viernes 13 de febrero 2015.

VIBRA
SIBHRITH
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Cultura | Marcas | Cine/Teatro | Moda
RSE | Conducido por Luciano

Viernes 2 a 3pm - 88.1 FM

¢ Caracas, Venezuela

&'
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Dr. Germén Carrero Domas

Chef Carlos Garclo
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Comercio Corporativo, martes 17 de febrero de 2015.
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piratesca a partir del ron venezolano, ¥ para cerrar el humorista Claudio Nazoa nos hara reflexionar
acerca de ia importancia de comer, amar y bailar:

La cita &5 el 25 de Febrero en el Auditorio Principsl de Ia Universidad Montedvila, de 3:00 a 6:00 pm.

Mas alla de hacer un Proyecto Final de Carrera, nosotros como estudiantes y venezolanos, quisimos
aportar nuestro granito de arena para una buena causa y por esa razon el evento se hara a beneficio de
la Fundacion SenoSalud. La entrada al evento sera libre pero s captaran donativos para la fundacion,

Este Proyecto es posible gracias 2. Dulces Delicias de Pili, Revista Bien Me Sabe, Bodegas
Pomar, Ron Santa Teresa, P.AN., Buscarini Gourmet, Kakao y SanduChef.

days ago por Dario Ascanio Negron

CEIERE G 1 - o:c

http://comerciocorporativo.blogspot.com/2015/02/migajas-con-tradicion-beneficio-
de.html



Prodavinci, martes 17 de febrero de 2015.

> Vivir & mprirur

Migajas con tradicion: una tesis de
grado diferente #MonitorProDaVinci

Por #MoritorProDaVinei | 17

Un grupo de alumnas de la Universidad Monteavila ha decidido realizar un proyects de grado muy
original para optar al tittlo de licenciadas en Comunicacion Social Se trata de Migajas con
Tradicion. Una tesis que busca exponer io mejor de la cultura & identidad venszolana a traveés de
un evente gastronomico. Entienden las cuatro tesistas, Beatriz Elena Rojas, Mena Agudels, Karen
Blanco y Ariana Martingz, que la gastronomia 25 la mayor expresion cultural de un pueblo, &5 un
factor unificador, y en el caso de nuestro pais quisimos exponer su identidad afimentaria.

cEn qué consiste la dinamica del evento?

El programa culminara en una charlz expositora de le gastronomia venszolana, durants i cual se
descubriran los sabores que identifican & Venszusla, partiendo del paladar de distintos exponsntes
del mundo culinario.

Quisieron las estudiantes qgue €l evento fuese integral, vale decir, gue no sclo contara con la figura
del chef, sino que también agregara &l punto de vista del histeriader v el del gastrénomo. Asise |
podria cbtener una visién integral de nuestra identidad alimentariz. Para elio han invitado a un
squipo de ponentes de lujo; el docter German Carrera Damas, la chef Mariz Elisa Romer, del
Institute Culinaric de Caracas, &l reconotido chef internacional Carles Garcia, del restaurants Atto

y &l humerista Claudio Nazoa,

El historiader German Carrera Damas remontara a los asistentes a una “enezuela donde no
existia €l aceite vegetal y todo se cocinaba con manteca de cochino. La chef Maria Elisa Romer
conducira a la época de oro del cacao venszolano y explicara por gué Venezuela se forma de
sabores inmigrantes. De la mano de Carlos Garcia los presentes evocaran el tiempo de los
bucaneros, a partir del ron venezolano. ' para cerrar, €l humorista Claudio Mazoa hara reflexionar
acerca-de la importancia de comer, amar y bailar.

Para este grupo de inguietas enamoradas del arte de los fogones, la coting venezolana se forma a
partir de la combinacion de nuestras cocinas regionales. Por ello quisieron abarcar lo que se come
en todos los rincones del pais con un sclo nombre.

*Cuando te sirves de patacones zulianocs con un tanto de naiboa de Barlovento, alge de morcilla
carupanera y de hallaces a la mansra de Caratas; las “migajas”™ de cada ¢ocina regional dan ¢ omo
resultado &l panorama ¢ ompleto de la cotina venszolana”, afirma Beatriz Rojas. "Queremos crear
un precedente. La cultura venezolana tiene un alto potencial para la exportacion y debemos tenerla
presente v afirmarla ante las futuras gensraciones. Creemos gue =5 importante saber guignes
somos para saber donde vamos™

La cita es el 25 de febrero en el auditorium principal de I8 Universidad Monteavila a las 3 de la
tarde, y =l evento se estara realizando & beneficio de SencSalud. El grupo de tesistas reslizo el
afio pasado hicimos su servicio comunitario en dicha fundacion, nos enamoramos de la causa del
lazo rosa, ¥ gueremos seguir apoyando.

http://prodavinci.com/2015/02/17lvivir/migajas-con-tradicion-una-tesis-de-grado-
diferente-monitorprodavinci/



Revista Bien Me Sabe, miércoles 18 de Febrero de 2015.

—EVENTOS

Migajas con Tradicion y el comer en
Venezuela

MIGAJA

con | e : &

18/02/2015

BIENMESABE @bienmesabe_ Siguenos <5

[3 elestimulo.com/bienmesabe/migajas-con-tradicion-y-el-comer-en-venezuela/

La gastronomia no se limita a lo que comemos y cémo lo
cocinamos. Existe un trasfondo més profundo y en el
proyecto Migajas con Tradicién estin seguros de ello

E ste proyecto final decarrera, elaborado por estudiantes de la Universidad
Monteavila, es una charla- exposicion que busca exponer, a través de la
gastronomia tradicional venezolana, las experiencias y vivencias de distintos
exponentes del mundo culinario. Mas alla de compartir historias particulares, se trata
de descubrir nuestra propia cultura a través de lo que comemos.

Partiendo del paladar del historiador German Carrera Damas, Migajas con
Tradicion se remonta a una Venezuela donde no existia el aceite vegetal v todo se
cocinaba con manteca de cochino. La ehef Maria Elisa Romer transportara a los
asistentes ala época de oro del cacao venezolano v explicara por qué Venezuela se
formé de sabores inmigrantes.

Con el ehef Carlos Garcia los interesados descubriran la herencia piratesca a partir del
ron venezolano. Y para cerrar, el humorista Claudio Nazoa, invitara a la relfexion acerca
de la importancia de comer, amar y bailar.

Lacitaes el 25 de febrero en el Auditorio Principal de la Universidad
Monteavila, de 3:00 a 6:00 pm.

Mas alla de hacer un provecto final de carrera, los organizadores en calidad de
estudiantes y venezolanos, quieren aportar su granito de arena por una buena causay
por esa razon el evento se hara a beneficio de la Fundacién Seno Salud. La entrada
al evento sera libre pero se captaran donativos para la fundacion.

f» 3 =

http://elestimulo.com/bienmesabe/migajas-con-tradicion-y-el-comer-en-venezuela/



Planeta Tierra por 100.5 Radio Energia, miércoles 18 de febrero de 2015.

Energia 100.5 fm

ergial00s

Estacion de Radio establecida en la
ciudad de Maracay. Estado Aragua para
el adulto contemporaneo del mundo
amante de la buena musica y los
sonidos inolvidables

Q VENEZUELA

& radioenergia1005.com

(® Joined January 2010

[/, Tweet to Energia 100.5 fm

e oS

_©_ Senosalud @

-

TWEETS

FOLLOWING FOLLOWERS FAVORITES
3.151 1,153 1,410 14
Tweets Tweets & replies Photos & videos

1005 - 12h

m Energia 100.5 fm @
Licdo. Manuel Pifiate jefe del DOBE del Politecnico Santiago Marifio
conversa con @cmartiradonna en PT... instagram com/p/zTUFLhIdS5/

& Energia 1005

- 17h
Gracias a (@cmartiradonna de (@energiat005 por apoyar el proyecto
Migajas con Tradicion a beneficio de @Senosalud

VNV VAT
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Rompiendo Esquemas por Radio Continental 590 AM, viernes 20 de febrero de

2015.

R_‘ompiendoEsquemas

Programa Radial en el Circuito
Continente a nivel nacional Lunes a
viernes de 7 a 9 am con Roberto Ruiz
Tovar

¢ Caracas, Venezuela

(5) Joined October 2011

it
AR

con traclicion

Dr. Germén Canrero Domas

Chef Carles Garcio

Chel Movia Elisa RSmer

A beneficlo de la fundacién:
@

I3 rigaras con bodioes senosalud B emoacioacen

u". mifm @ Buscanini VQ‘V@O @)

RompiendoEsquemas Sque
xx ® Beatriz Rojas de la Univ Monteavila invita "Migajas con Tradicion”
miércoles 25F de 3abpm @RobertRuizTovar
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Redes sociales CEUMA, domingo 18 de enero de 2015.

m Ceuma Universidad Monteavila
18 deenero- E 0

MIGAJAS CON TRADICION sera un conversatorio acerca de la gastronomia
tradicional venezolana. Tratara de descubrir no solo los sabores gue
identifican a Venezuela sinc también saber qué identifica al pueblo de
Venezuela, a través del paladar de varios perscnajes del mundo culinario.

Descube mas de esta propuesta a través de

https://www.facebook com/pages/Migajas-con-
Tradici%C3%B3n/1532452837034895 7ref=bookmarks

Asi como también podran seguir paso a paso en Instagram a @Mig...
Ver mas

Migaj Tradicio
@ e o "

RGN

Ya no me gusta - Comen

« A Karen Blanco, Ana Diaz, Valentina Perez y a ti les gusta esto.

E ceumonteavila m
|

B Hace 2 meses
MIGAJAS CON TRADICION De<cubre los sabores de

Venezuela @ traves de su gastronomia tradicional.

Instagram: 2miga adicion
Facebook: Migajas con Tragicion
migajastradicion. macoroldan. lucistheway

migajastradicion
Gracias por su apoyo ¥

migajastradicion

filephp
d=15324

MIGAJAS ey
sarasl [radicion

Food/Beverages
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Instagram CEUMA, martes 24 de febrero de 2015.

[ ‘ ariannaisabeim

MIGAJAS

con buaclicion

De 3:00 a é:00 pm.
Universidad Montedvila, Auditorio Principal.
A beneficio de la fundacién:

(o]
senosalud

< recomendao

Hace 6 dias

By @nugajastradicion

menicamontanesc

Photo ot [P

T 1 4 s ceumonteavila
Universidad “ Hace nas
"9 Montedvila ( i EE W m Apoye nuestros umaistas en sus tesis. Asiste!
.v;‘lw . e
At ymigajastradicio

4 josmejosme, maryberz mauriziocg?s y 28

anena_ngudelo Bbeanojasds dkie

El sabor de Venezusla

para gearlosgar

omida #Cocing ¥Gastronomis

multinivelamerica yellbrown. rusiross y &

ge riosgatciareq migajastradicion
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Instagram Publicidad Mundo, domingo 25 de enero de 2015.

) publicidadmundo Seqguir
N’ Hace1mes
am on "Bariovento, Barlovento, a

partir o2 I masa
queso bianco raliaao y semil

Es tipico de #Bariovento y de Ia Costa Criental del
pals -

#Verezuels #C; 5 #Comida ¢Cocina -
© 2a%
Lo ..
224 publicidadmundo Segule
S Hace 1 mas
2milgs)a: on iFeliz Demingo! -
Slempra comianza &1 03 con Lna SoNMsa y 1eminacs

qual

Conserva de piitano para sacalte una sonmsa ¥

#Ven: #Caracas #Comida #Cocl
#Gastronomia #DuiceCrollo fLlunesDulce #Lunes -
\ tonysombra24k aannn
on ' eoe
2% publicidadmundo m
L

cion Hoy tuvimos el pivitego de
compartir con I #FamiliaAlio iGracias por todkl

Muchas mas sorpresas vienen en camino

¥Venezusla #Caracas #Comida #Cocina #G:
FAo ¥AltoRe:

stronomia

rante restanranialte

scarengarciareq

canelasea_party | 4

%! 6 migajastradicion )




publicidadmundo

papel absorbente... y finalmence volverlas a frair en
el mismo aceite para que se caramalizen " Dr

Carmreta Damas

Ta INVtaMos A Apoya

olana 1 1% ¢ seguirios. =

gitanaaccesoriosmr

publicidadmundo

Hace 1mes

aLechosa s una fuente de -
antioxicantas. vitemings, minerales y sazimas.
dgastivas. (A comer Lechosat

venezotano Wy seguirio:
Fa

eguimes apub;

jhonnyosuna nutridieton, kforneilier

publicidadmundo

Hace 1 mes

aicion Porque 1000 hogar venezolano que
tiene uno.

Nota: nuestro Ibro rojo tene 30 anos, es ia sexta
eciion.

rVanazuela rCaracas $Comica #Cocina *Gastronomia
FMICocing FScannons

gloriaceur T
Tengo 3 de ailos pero como &l 10§ No hay
Tpuiicdadmunao

! 6 migajastradicion o




migajastradicion

M« publicidadmundo

i
et | Ha

cion Paseando por el Mercaado de
Chacao vimos estas bellezas coloridas.

FVenezuels #Caracas fComida sCocina ¥Gastranomia
#A) #AjDukce rColores

pllarbracho62. detodadg, dlegococacola
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Acuerdo de patrocinio Ron Santa Teresa

sunoaon & Eniies

sanidTeresa

Acuerdo de Patrocinio de C.A. Ron Santa Teresa

Yo, (en adelante El Cliente) portador de la cédula de
identidad ndmero : representante del evento

, declaro total conformidad con los
puntos presentados a continuacion para garantizar un proceso transparente y formal entre C.A. Ron Santa Teresa
(en adelante La Marca) y el evento en cuestion.

1. Lainformacion suministrada por El Cliente en la Planilla Virtual es real y fidedigna.

2. El Cliente aprueba en total conformidad el Plan de Patrocinio presentado por La Marca.

3. El Cliente debe cumplir, sin excepciones, con las contraprestaciones que han sido acordadas en total
conformidad con La Marca.

4. Mantener en todo momento una relacion clara y directa entre El Cliente y La Marca.

El Cliente debe informar de todos los detalles del evento en los cuales se pueda ver involucrada La Marca.

6. Cualquier duda o informacion debe ser enviada por correo electrénico directamente a La Marca, evitando
la participacion de terceros.

7. El Cliente debe cumplir con la entrega puntual de los insumos al equipo de bartenders de La Marca, si el
caso aplica, para que preparen la barra del evento.

8. El trato con el equipo de trabajo de La Marca (representantes, bartenders, personal de barra, invitados y
demaés personal) debe ser en todo momento respetuoso.

9. Cualquier inconveniente o malestar con cualquier persona enviada por La Marca debe ser informado
directamente a sus representantes y no con el trabajador en cuestion (bartenders, personal de barra,
invitados o demés personal).

10. Un dia después de realizarse el evento todo el producto restante debe ser regresado a La Marca.

11. Los 5 dias habiles posteriores al evento, El Cliente enviard a La Marca un soporte fotografico donde se
evidencie la participacion de sus productos y servicios y presencia en la contraprestacion.

12. En caso de que el evento sea cancelado, El Cliente deberd regresar inmediatamente a La Marca todo el
producto que se haya entregado.

13. Enel caso de presentarse un cambio en la fecha del evento, El Cliente debe regresar inmediatamente a La
Marca todo el producto entregado y se evaluara nuevamente el patrocinio para fecha acordada.

14. El no cumplimiento por parte de El Cliente de alguna de estos puntos originara la cancelacion del
patrocinio otorgado por La Marca.

15. El Cliente exonera de responsabilidad y renuncia a reclamar a La Marca, a sus compariias, empresas
filiales, directores y empleados por cualquier situacién irregular durante el evento.

o

El Cliente La Marca
Nombre: Nombre:
Fecha:

Pulgar derecho Pulgar izquierdo FeCha
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sanideresa
Plaﬁ dé Patrocinio

El Plan de Patrocinio que La Marca otorga a El Cliente para el evento es el siguiente:

1 Caja de Ron Gran Reserva.
1 Caja de Ron Linaje.

1 Caja de Ron 1796.

1 Barra.

2 Bartenders.

300 Vasos de la marca.

Los insumos que El Cliente debe entregar para garantizar un excelente servicio son los siguientes:

24 litros de Coca-Cola.
1,58 kgs de limon.
8 bolsas de hielo

Cotraprestaciones ofrecidas por El Cliente a La Marca:
Menciones a la cuenta Ron Santa Teresa en Facebook.

Menciones a la cuenta @ronsantateresa en Twitter.
Menciones a la cuenta @ronstateresa en Instagram.

El Cliente La Marca
Nombre: Nombre:
Fecha:

Fecha:

Pulgar derecho Pulgar izquierdo
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Comprobante de retiro Bodegas Pomar

Re: Patrocinio Sangria . Universidad Monteavila Recibidos x [ ]

michelle.pena@empresas-polar.com 3 de feb. (hace 1 dia) L
para mi, Hanoi.Caricote |~

Hola Arianna buen dia,

Con gusto les apoyamos, la marca estara aportandoles segun lo conversado 2 cajas de Sangria Carorefa regular.
En la siguiente direccion

Direccion: Urb. Los Cortijos de Lourdes, Edif. Fundacion Empresas Polar. PB. Punto de referencia: bajando por
La Croccante.

Horario: 9 am 11:30 y 2:00 a 4pm

Teléfonos: 0212-2028909/8907.

Contacto: Hanoi Caricote

Hanoicita. por favor si puedes apoyarnos con la entrega de 2 cajas de carorefia
Este producto debe ser cargado en
PM-15-VI-SAN-MO004-006 / Cuenta: 627201

Entregar a la Srta Arianna Isabel Martinez,
Arianna deben lievar impreso el presente correo para el retiro del donativo, dicho retiro lo puede haceren la
siguiente direccion

Saludos

Michelle A Pefia

Mercadeo Sangria Carorefia
Cerveceria Polar C.A

Telf. 0212-2023670

Cel: 0424-1693183
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Carta se solicitud de participacion a SenoSalud.

Universidad
Monteavila

Sefiores SenoSalud:

Nos dirigimos a ustedes, con un cordial saludo. La presente tiene como motivo
principal pedirles formar parte de nuestro Proyecto Final de Carrera en el cual
presentaremos un evento gastronémico que lleva por nombre “Migajas con Tradiciéon”,
seran una serie de charlas/exposiciones que contaran con cuatro o seis exponentes
de renombre que se encargaran de llenarnos con sus conocimientos sobre la comida
tradicional de nuestro pais. Se pretende, que uno de los fines de nuestro Proyecto sea
dejar algo mas que conocimientos de interés sino también dejar un granito de arena,
llevado a cabo con una buena accién, en la sociedad. Es aqui donde entraria la
participacion de SenoSalud como organizacion, deseariamos poder realizar el evento
en su nombre con el fin de que a través de nuestras redes sociales y promocion del
evento logren alcanzar y llegar a mas personas, hacerles mayor publicidad como
organizacion, adquirir donaciones y patrocinio que a su vez colaboraran con la
realizacion del evento.

Pensamos en SenoSalud ya que creamos un vinculo, con ustedes, el dia que
empezamos a realizar nuestro servicio comunitario con la organizacion, durante el
periodo académico 2013-2014. Dentro de los valores de la Universidad Monteavila
encontramos

e Reconocimiento de la eminente dignidad de la persona humana

e Promocion de la unidad de vida

e Busqueda y préactica del bien

e Convivencia afectuosa que deriva del conocerse y servirse mutuamente

Y creemos que contar con ustedes es parte de lo que seremos cuando nos
graduemos y estos valores representan lo que ustedes hacen y lo que nosotros somos.

Esperando una respuesta afirmativa,
Agradecidas,

Nena Agudelo, Karen Blanco, Arianna Martinez y Beatriz Rojas.
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Entrevista a Claudio Nazoa

¢,Cudles fueron tus experiencias con la comida venezolana? Algun recuerdo de
la infancia de nuestra comiday la cultura

Yo, en lo personal, vengo de una familia con mucho arraigo culinario
venezolano gracias a mi madre que aun vive y tiene 94 afios, es una persona que
sembrd en nuestra familia esa pasion por la cocina, de hecho mi hijo mayor es chef
en Francia (Toulouse), mi sobrina es graduada en genética vegetal pero lo dejo a un
lado y tiene un restaurante en la costa sur de Francia y Sumito Estévez es mi sobrino.
¢, Qué paso en esa familia, hay algo extrafio?, todo eso es la influencia positiva de mi
madre que nos cri6 dentro de un ambiente culinario sin dinero, eso es lo mas
importante, yo me acuerdo que en mi familia nunca tuvimos dinero, pero yo siempre
decia que éramos millonarios debido a que nunca la pasamos mal a pesar de que no
habian cosas, mi mama hacia milagros abriendo la nevera y ahi sacaba: un tomate,
una cebolla, un pedacito de carne y al final quedaba una cosa maravillosa. Ahi aprendi
gue para cocinar bien no hay que ser de verdad millonario, lo que hay que tener es
imaginacion y ponerle carifio y amor a lo que hagas.

Les doy un consejo a las personas que cocinan y dicen que les da flojera
cocinar, eso no tiene nada de malo pero que no obliguen a las personas a comerse
algo hecho de mala manera pues cuando se esta de mal humor tampoco se puede
cocinar. Como te digo yo tenia grandes recuerdos de reuniones familiares, que todavia
las tenemos en mi casa los fines de semana y si no pasa yo me empefio con otros
amigos en reunirnos y cocinar.

Capaz no suene de la mejor manera pero yo puse de moda el Pan de Jamoén
en Venezuela, podria decirse que era un plato que estaba un poquito olvidado y lo que
ocurre con el Pan de Jamédn es que la gente no separa los detalles. Por lo menos la
receta que yo hago que es la conocida, yo lo hago y se regalo a mis amigos y hasta
incluso llegue a vivir del Pan de Jamén cuando lo hacia en un restaurante que se
llamaba “El Parque” en Parque Central en los afios ochenta, época donde se puso de
moda. Lo mas importante siempre es utilizar buenos ingredientes para que la comida
sea buena.

Ustedes me preguntan cual seria mi plato venezolano preferido y te diria que
hay tantos que me encantan; con temor de ser clasico diria que las cachapas ya que
me encantan, pero las cachapas de verdad las bien hechas con maiz, mantequilla,
crema de leche y queso de mano. Pero también me gusta el asado negro sabroso y
jugoso. Te cuento que me encantan los sancochos cruzados de gallina y de carne de
res que se ponen como debe ser en un plato el caldo en otro la papa y la yuca, y
luego después vas escogiendo, vas armando tu sancocho como te guste y no con ese
plato lleno de cosas que no te puedes comer. Por supuesto que ni hablar de las
arepas, a mi me gusta mucho la tradicional.
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Otra cosa que hable con ustedes es que no se puede ser tan exigentes con la
cocina venezolana, ya que puede cambiar. Volviendo con el Pan de Jamén, hasta la
primera década del siglo pasado, no existia en la mesa de los venezolanos y se le
ocurrié a un pandero canario hacer este pan. De pronto una cosa que no tiene nada
qgue ver con Venezuela se convierte en un plato nacional, como lo es hoy en dia el
Pan de Jamon. Los ingredientes como: la harina, el jamon, las aceitunas y las pasas
Nno son nuestros, lo Unico que nosotros pusimos fue el papel aluminio ¢Pero quién dice
qgue el Pan de Jamon y las Hallacas no son venezolanos? Si hay un plato realmente
internacional es la Hallaca y la gente no esta al tanto de eso. El origen de la Hallaca
se supone que tiene que tener un guiso parecido al de la empanada gallega, entonces
€S0 supone que el guiso tiene origen en ese guiso espafiol, pero todos los ingredientes
de las Hallacas que empiezan por la letra “A” son de origen arabe, ya que los arabes
estuvieron 800 afios en Espafia. De ahi provienen muchas palabras como almohada,
ya que es una palabra arabe, y la dejaron en el castellano. En la musica también se
ve reflejado como con el polo margaritefio tiene que ver con la masica arabe de nuevo,
todo esto se va uniendo a la cultura y a la gastronomia ,como en el caso de la Hallaca
gue es una union de elementos, al comerte una Hallaca estas comiendo comida arabe
por las almendras y alcaparras, elementos que se arrogaron dentro del guiso de los
gallegos; se supone que los indigenas viendo aquella exquisitez de los gallegos
llegaron con una masa hecha de maiz y una hoja de platano para que le pusieran el
guiso y decian “HALLA — ACA” para que le pusieran guiso en la hoja que tenian en la
mano por eso es que el nombre Hallaca.

¢, Qué plato de la cocina venezolana elegirias y por qué?

Yo no sé cual es su empefo de elegir un plato, no voy a decir ninguno. Yo te
diria que toda comida bien hecha es buena y toda comida mal hecha es mala; igual
gue con la literatura, no hay literatura para nifios ni para adultos, lo que hay es
literatura bien escrita y mal escrita, vamos a poner que la comida es igual.

A mi me paso hace muchos afios cuando era un nifio y yo vivia cerca de San
Juan de los Morros y como cosas de muchachos nos fuimos a un rio, vimos la montafia
cerca y entonces decidimos visitar el morro. Nos metimos montafa adentro y se nos
hizo de noche, empez6 a llover (sin permiso de nuestros padres y ademas no sabian
donde estabamos), era una situacion dificil ya que estdbamos solos sin proteccion, a
la mafiana siguiente que salié el sol caminamos hacia la carretera por donde habiamos
llegado y por pasar toda la noche asi teniamos hambre, sed y todo lo que uno puede
tener de pasar casi 24 horas perdido. A lo lejos empezamos a oler, 6sea que cuando
uno tiene hambre huele el olor de comida y olia asi como a lefia y arepas sancochadas
o algo parecido, llegamos a una casita de un campesino y le dijimos que nos habiamos
perdido. El sefior era humilde y tenia guindado en su techo con pabilo unas hallaquitas,
nos pregunto si queriamos hallaquitas, le respondimos que si y nos dio un poco de
mantequilla, queso y un guarapo, siempre digo: “esa fue la mejor comida de mi vida”.
Es tan bonito que en ese momento preciso que llegamos sucedi6 todo eso, yo tengo
ese recuerdo y cada vez que veo las hallaquitas me acuerdo de eso.
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Entonces ¢ de qué depende que un plato este mal o bueno? El plato también
tiene un componente emotivo, es como cuando tu dices que llegabas de la escuela y
tu mama te hacia una sopa de gallina divina o0 unas arepas, entonces eso estéa ligado
al carifio que tu mama tu daba al hacerte la comida.

Yo tengo una nifia de 12 afios y siempre trato de que coma todo lo mejor, para
gue asi cuando crezca tenga una base culinaria y sepa manejarse. Eso es
fundamental, que en la casa y en las escuelas a los nifios les dieran clase de cocina
para que aprendan a cocinar, a degustar y hacer las cosas bien hechas.

Cuando me preguntan qué plato elijo, diria el que mas te haya gustado en un
momento especifico y haya sido hecho con carifio.

¢A qué te sabe Venezuela?

Venezuela me sabe o me huele a unos olores raros, a pollera con parilla y
arepas tostadas, asi lo diria como cuando uno tiene mucha hambre y se mete en una
pollera o cuando estas en un campo y se hace parilla ese olor te trae y te da mucho
apetito.

¢ Qué identifica al pueblo venezolano?

El venezolano es como somos tu y yo aqui, somos como cualquier parte del
mundo y yo que trabajo con el humor me preguntan ¢Verdad que los venezolanos
tenemos el mejor humor? Yo digo que eso es embuste porque puede ser que
tengamos un buen humor pero no el mejor del mundo, ese mejor humor es cualquiera
ya que le preguntas a un colombiano y te dice nosotros tenemos el mejor humor del
mundo. Llevando esto a lo culinario, la mejor comida del mundo no es la venezolana,
es la nuestra, es la que nos gusta y asi cada quien en su pais cree que tiene la mejor
comida y eso es asi con todo.

Pero si tu quieres la caracteristica de los venezolanos, bueno esa la conocemos
nosotros. Uno mas o menos intuye que le gusta a la gente como cuando va a tu casa
o cuando vas hacer una comida en una fiesta. Un ejemplo es la papa, las personas
piensan que es de Alemania y en verdad nace en América, solo que se traslado6 para
alla y fue conocida. La comida no es de ningun sitio, sino que se conoce y se pone de
moda de pronto, eso es estar en un mundo globalizado que desde siempre ha sido
inherente al ser humano como cocinar alimentos.

Por ultimo, no hay cosa méas sabrosa que un chicharrén peludo.
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Entrevista a Armando Scanonne

Hablanos de lo que opinas acerca de la comida tradicional venezolana y de su
trayectoria antes de la llegada de los recetarios de comida venezolana, como Mi
Cocina

Esta bien decir cocina tradicional venezolana, pero creo que a mi me gusta mas
llamarlo cocina tradicional criolla. Hay una pequefia diferencia entre las dos.

Le digo criolla en realidad porque no creo que la comida tradicional venezolana
comience con el descubrimiento, si existian algunas cosas pero empezl a
conformarse a finales del siglo XVII. Antes era muy rural, por las informaciones que se
tienen en el libro La alimentacion en Venezuela por José Rafael Lovera, inclusive para
1835 se decia que la comida venezolana era un horror. Mas adelante en 1880 el Dr.
Luis Razetti habla de lo desaseada y la falta de higiene en la cocina venezolana, se
refiere a ella como algo desastroso.

Como tradicién cultural la cocina quizas es de lo mas importante que puede
tener un pais, como es el caso de Venezuela. Forma parte de la cultura, forma parte
de algo que es hecho por los ciudadanos.

En mi caso, ese libro que tiene algo méas de 700 recetas, yo no me siento como
duefio de esas recetas porque son de los venezolanos. Yo afortunadamente tengo
muy buena memoria gustativa y puede recrear lo que comi toda la vida en casa, pues
estaban olvidadas. Mi casa, a pesar de ser hijo de italianos, era un hogar sumamente
criollo y ni siquiera aprendimos a hablar italiano. Yo lo que hice fue recrear las recetas
porque habia muy pocos recetarios escritos, habian unos libros muy buenos peor
tenian muy poca informacion y para el uso de personas que ya tenian conocimientos
de cocina. Para 1940, era facil conseguir personal de cocina criollo competente y que
aprendiera rdpidamente, pero sin recetas faciles y con los detalles que tiene el mio.
Yo me empefie, capaz por ser ingeniero, que mi libro tuviera muchos detalles y que la
cosa tuviera un orden sistemético con un razonamiento ordenado.

Como para esa época cuando una pedia una receta salian con el pretexto de
‘no es que ese es secreto de mi abuela” resolvi el no pedirle recetas a nadie, para
cierto tipo de situaciones. Yo lo que hice fue, en base al recuerdo gustativo que tenia
de esos platos, recrear todo lo que habia comido. Me tuve que adaptar a ingredientes
nuevos y a la falta de algunos, para llegar a los sabores de mi memoria muchas veces
tuve que recurrir a condimentos. Daba por sentado que lo comia en mi casa
representaba lo que era la comida tradicional criolla con el acento de Caracas. Cada
region tiene sus acentos y sus cosas especificas, yo creo que en general la cocina de
Caracas es la mas refinada y elaborada por ser la capital de la republica dejando lo
rural antes que otras regiones del pais. En el interior, en algunas regiones, existe aun
algo “rural” en las comidas, algo menos refinado no sé como explicarlo es como
cuando comes un Tumbarrancho en Maracaibo con mortadela.
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. Qué te llevd a escribir Mi Cocina?

Primero para mi la comida es algo importantisimo, en el sentido que
instintivamente cuando me llevo una cosa a la boca siento si me gusta o no me gusta
y las caracteristicas de lo que como, ademas que me siento a disfrutarla.

La comida en mi casa fue importantisima, ellos tenian dos intereses: que
estuviésemos bien alimentados y que adquiriésemos una profesion para vivir
comodamente. Todos los hermanos fuimos graduados universitarios pero siempre la
comida fue lo mas importante en mi hogar. Por ejemplo en una comida cualquiera era
inconcebible que hubiera una sola cosa, en serio, siempre hubo nameros platillos de
los cuales elegir como: arepas, varios panes, mantequilla, diablitos, jamaon, salchichas
caseras hechas por mi madre, cachapas, hallaquitas, queso, perico, caraotas fritas,
carne mechada y todas esas cosas. Ademas en los almuerzos, en aquel entonces, se
empezaba siempre por una sopa y de ahi ibamos comiendo los demas platos, de cinco
a siete platos. Y en las cenas comiamos dulces en almibar y quesillos, con esto quiero
decir que tuve un gran repertorio gustativo que me permitio tener un paladar refinado.
Cuando ta tienes esa cantidad de platos en la memoria gustativa puedes apreciar y
discriminar, inclusive recrear, porgue tienes archivos de sabores.

En los afios 40 esa cultura que viviamos en mi casa empez6 a desaparecer en
los hogares venezolanos, la cocina venezolana empez0 a desaparecer con ella. Habia
empezado una cierta industrializacion del pais y las mujeres amas de casa, como lo
fue mi madre, empiezan a cursar estudios superiores y a trabajar abandonando el
hogar. Desde entonces la mujer, al igual que el hombre, desempefia roles
importantisimos y ha dado grandes ejemplos. Pero volviendo al tema; ya la mujer no
cocinaba las comida sino que trabajaba todo el dia y llegaba al hogar en la noche, y
el servicio domestico siguié el mismo camino. Ya el papel de ama de casa y de
cocinera de hogar estaba desapareciendo, con ella la buena comida venezolana.

Ya los afilos 50 me empezaron a escasear las cocineras y el servicio domestico,
era mas dificil conseguirlo. Como se abrieron las puertas para la inmigracion
extranjera y eso fue reemplazando la falta de servicio domestico. A mi me paso, yo
tengo una cocinera que tiene mas de cuarenta afios trabajando conmigo, vino muy
joven de Guiria y aqui tuvo un entrenamiento intenso de manera que es extraordinario
y hablando de cocina tradicional; ella me colabor6 con mi libro y es la mejor en cocina
criolla. Cuando ella estuvo de licencia de maternidad tuve cocineras de muchos
paises: colombianas, francesas, islefias, etc. y yo no pasé trabajo porque logré seguir
con la comida de la casa de mis padres siendo soltero. Por ese equipo puede hacer
ese libro y se hizo por mi interés en la cocina criolla, aunque siempre me hizo falta la
cocina de Magdalena. Cuando ella regresé después de su licencia le comente que la
cocina criolla se estaba perdiendo y eso es una tragedia, porque es la comida que me
complace mas. Entonces empecé la labor de recuperar eso; eso era complicadisimo,
primero porque habia que hacer cuatro o seis recetas exclusivas para el libro ademas
de recordarlas. Aparte que teniamos que cocinar varias cosas a la vez en una cocina
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de seis hornillas, a mi no me gusta cocinar, Magdalena y una gallega que nos estaba
ayudando cocinaron todos los platillos del libro, la sefiora Elvira. Mientras ellas
cocinaban yo anotaba todo lo que hacian y lo pasaba en una maquina. Muchas veces
me sentaba con mama en las noches a preguntarle como se hacian los platos estrellas
e iba anotando todo lo que me decia. Llegd un momento en lo que eso no era
manejable, era una montafia de papeles sin indice. Entones habia que hacer un libro
para el futuro de los venezolanos, no podia dejar que la comida venezolana
desapareciera.

Todo el libro lo hice en secreto pues en ese tiempo no era bien visto que un
hombre se metiera en la cocina, era una cosa rara y nadie de mi trabajo supo lo que
estaba haciendo. Yo empecé con el trabajo en los afios 50 y el libro se vino a publicar
en los 80, fue en trabajo de afios.

Cuando finalmente fui a hacer el libro no tenia fotos, empecé a ir a las librerias
a ver qué interés podia ver y me dijeron que eso no se iba a vender porque no tenia
fotos. Con un poco de recelo, y por consejo de unos amigos, me fui para Barcelona
(Espafia) con un contacto de una imprenta. Antes de salir a Europa; unos dias antes
el hermano de un amigo japonés que tenia me ayudo a hacer las fotografias del libro,
todo eso lo hicimos en dos semanas. Cuando llegué a Espafia los sefiores de la
imprenta fueron amables y me ensefiaron cémo era el proceso de venta y
comercializacion del libro. Me atendieron extraordinariamente y pedi un presupuesto
para mi libro, aquello salia carisimo porque era un libro grande de tapa duro. Yo no
sabia qué hacer, si el libro era carisimo y no habia interés en el. Cuando pedi el
presupuesto para cinco mil libros me advirtieron que no se iba a vender, Mi Cocina a
la Manera de Caracas de Armando Scanonne ¢ quién conocia a Armando Scannone?
gue ni en mi pais me conocian. Bueno resolvi hacerlos, los repartiria a mis amigos y
el resto los guardaria de recuerdo en un depoésito. Lo peor fue pensar en cuanto
venderlo, junto con los costos de transporte eso salia carisimo. Con los libreros llegue
a la conclusion de cobrar 250 bolivares por el libro, cobrandolo a perdida. Pero para
ese entonces ya habia hecho tanto que decidi terminar esa labor y en el camino iria
recuperando lo que perdi.

El libro llego a Venezuela en Noviembre; para mi sorpresa nadie queria
distribuir el libro me tuve que hablar con unos sefiores alemanes amigos mios que
distribuian periédicos y aceptaron distribuir mi libro. En Diciembre los libros se llevaron
a las bibliotecas y en quince dias ya se habian agotado; para sorpresa mia, de los
distribuidores, del librero y mucho mas de la imprenta de Barcelona. Y en Enero llamé
a la imprenta y pedi quince mil libros, que también se agotaron rapidisimo. Yo creo
gue lo que pasaba era que la gente, sobre todo los jovenes, sentian que no habian
recibido la herencia venezolana que debieron de sus padres.

Si tuvieras gue elegir un plato de la cocina venezolana cual seriay por qué.

El mondongo y la hallaca ¢ Has comido mondongo?
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El mondongo es una maravilla, es un gran planto. Pero lamentablemente las
mujeres en Venezuela no comen viseras, porque no las han ensefiado en su hogar,
no saben lo que se pierden. Cuando invito a comer mondongo y vienen mujeres
siempre tengo otra cosa aparte. Tienen que probarlo, uno se fascina con el mondongo.
Es un gran plato venezolano.

La hallaca por su puesto es una cosa que uno no se explica como la hicieron.
En realidad es un pastel que tiene en su origen una mezcla de culturas. Del indigena
tiene el conocimiento que la masa de maiz e endurece cuando es hervida y envolver
la masa en las hojas, ademas que la coloreaban usaban el onoto. Los africanos
transmitieron a la hallaca la exuberancia. El resto es de herencia europea,; el proceso,
la organizacion al hacerla. Sin embargo es un plato auténticamente venezolano.

¢A qué te sabe Venezuela?

La hallaca define bien a Venezuela, pero hay otra cosa que también la define:
el pabellén. Pero hablo del pabellon como se comia antes, se servia una sopa de
caraotas en un plato hondo y en esa sopa se iban poniendo todos los ingredientes
mezclando todo.

¢A qué te sabe el pueblo venezolano?

El dulce, el venezolano le gusta mucho el dulce. Por ejemplo, los dulces en
almibar, esos no se hacen en ninguna parte del mundo.
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Entrevista al chef Carlos Garcia

¢Cual ha sido tu experiencia con la comida venezolana? ¢Tienes alguna
anécdota que te haya marcado en tu vida como chef?

Hablar de anécdotas para nosotros es hablar de recuerdos, hablar de
momentos especificos y especiales que hemos tenido en nuestra vida. Nosotros en el
restaurante tenemos como principio basico que nuestros platos generen momentos
especiales, recuerdos a futuro. Quisiéramos que la gente recuerde algo del pasado al
comer nuestra comida, y también quedarnos como recuerdos a futuro que la gente
diga “aquel dia en Alto estaba celebrando esto en especial con estas personas vy
comimos esto”. Que marque un punto de inferencia porque para nosotros esto siempre
ha sido muy importante, siempre hemos pensado que en la cocina los recuerdos
siempre hay que plasmarlos en el plato. Siempre hemos visto la cocina como esos
momentos de comer en familia, de comer con la abuela, comer con amigos y de
celebraciones; pues el plato marca los momentos. Hay una relacion muy importante
entre lo que se come y el momento que estas viviendo, por eso para nosotros eso es
muy importante.

Yo siempre comento que para mi siempre fue muy importante un cumpleafios
gue yo tuve, cumplia 14 afios y el regalo de mi papa fue cocinar un mero. Estabamos
en la playa, entonces él enterré el mero en hojas de coco, relleno de coco y con piedras
calientes dentro de la arena. Asi se cociné con el calor de las piedras; para mi eso fue
algo impresionante sobre todo cuando se abrid, los olores el sabor. Me recuerdo ese
plato, recuerdo el sabor y el olor, pero sobre todo de lo que hubo alrededor y eso es
algo que me conmueve mucho de la gastronomia. Més alld de decir que rico esté el
plato nos da la posibilidad de abrir una pagina en la historia personal de cada persona.

¢Por qué regresaste a Venezuela y quisiste abrir Alto?

Mi regreso fue por un motivo especial, fue por una novia, cosa que después no
prosper6 pero bueno ya estaba aca. Yo llegué a trabajar en Malabar donde estuve
cuatro afos, pero siempre tuve el suefio de tener mi propio restaurante. Fue todo muy
curioso porque nunca busque un local, sino que siempre me reunia con un amigo a
pensar como seria el restaurante ideal. Pero nunca me lo planteé como una realidad
porque pensaba que era una forma de acabar con el suefio.

Un dia me llama mi mama por teléfono y me comenta que estaban traspasando
un local en Los Palos Grandes, yo pensé que era en realidad en Palo Verde porque
era como raro un anuncio en los clasificados de un local en esta zona. Resulta que
llamamos y era este, ese mismo dia lo fui a ver con la casualidad que fui con un amigo
gue era arquitecto y cuando vio la arquitectura me dijo “mira si pierdes este no vas a
consequir ninguno mejor”. De hecho ese mismo dia sali6 el nombre de Alto, porque
cuando Alejandro Barrios vio la doble altura del lugar coment6 que era alto y asi se
gquedo.
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Alto es la culminacion de un suefio de cuatro afios de unos amigos pensando
como seria un restaurante ideal, han pasado ocho afios desde entonces y aqui
estamos.

Si tuvieras que elegir un plato de la cocina venezolana cual seriay por qué.

El mondongo, porque tiene la particularidad que todos los dias es diferentes.
Ta el mondongo lo pruebas hoy y esté riquisimo, mafiana la pruebas y es mejor, y si
pasa tres dias mas en la nevera esta excelente. Es un plato Unico pero que a la vez
cambia tanto que puede ser que tengas que volver a sazonarlo, es un plato que esta
vivo.

Cuando hicimos el homenaje al libro de Don Armando fue uno de los platos mas
populares. Ademas que era, no complejo, sino divertido porque lograr tener el mismo
sabor todos los dias era un trabajo de archivo. Es un guiso que esta activo, en
ebullicion y demuestra incluso lo que podriamos ser como personas.

¢A qué te sabe Venezuela?

A cacao crudo porque es amargo pero después se convierte en algo muy
sabroso. Si la logramos trabajar se convierte en algo delicioso.

¢, Qué identifica a los venezolanos?

El ron, yo creo que tiene una historia definitivamente piratesca. De ahi salimos
nosotros, de la esencia de lo que eran los piratas y para ellos el ron era algo increible.
Yo creo que cuando uno prueba un buen vaso de ron dice “yo no sé qué hago tomando
otras cosas”y esa relacion es directamente con Venezuela. Y lo ves con la gente que
esta en el exterior, estara en el primer mundo pero tiene su pais en otro lado. Todos
se preguntan por qué me fui, aun los que tuvieron los tragos mas amargos con el tema
de seguridad siempre se preguntan qué tienen que hacer para volver.
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Entrevista al Dr. Carrera Damas

¢,Como fueron tus primeras experiencias con la gastronomia y la cultura
venezolana? Hablanos de algunas de tus experiencias que fueron retratadas en
tu libro “Elogio a la gula”

Debo comenzar dejando claro que yo no soy un gourmet, en el sentido de una
persona que solo gusta lo refinado, yo tengo a orgullo el ser un gloton ilustrado. Para
mi lo fundamental de la comida es el sabor ademas he vivido con mi condicion de
diplomatico y de profesor visitante en muchas universidades extranjeras, he tenido
una experiencia muy universal de lo que es la cocina en general. Como hay cierta
fama que me precede, cada vez que iba a una cena diploméatica los embajadores
siempre me mostraron lo mejor de sus cocinas.

Mi experiencia culinaria es hogarefia, es del hogar, el hogar de mis padres en
Cumana. Yo recuerdo que desde muy pequefio mi mama se esperaba mucho en la
calidad y el sabor de los platos. Hablo de muy atras, en aquel entonces, Cumana era
sobretodo el reino del pescado y excepcionalmente se comia carme. Pero del pescado
habia todo, muy fresco y realmente esplendido. Mi primera experiencia gastronémica
se asocia con el pescado ¢,Qué significa eso? Que se me desarrollo un sentido del
gusto basado en lo fresco, genuino y auténtico. No hablo de ese pescado abrumado
de salsa, sino el pescado que sepa a pescado con el minimo de condicionamiento
para enaltecer su sabor. Por eso me resulta muy dificil comer hoy pescado en los
restaurantes usuales porque en realidad abruman el pescado y llega un momento que
no sabes qué estas comiendo. A partir de ahi mi experiencia se fue enriqueciendo
aceleradamente; luego al estar en contacto con la cocina francesa, puntualmente en
1948, y otras cocinas europeas por defecto mi paladar se expandio pero sin dejar atras
el sabor de la cocina venezolana.

¢, Qué plato de la cocina venezolana elegirias y por qué?

El maestro Scannone dice que lo caracteristico de nuestra cocina es su sabor,
yo creo que tiene razén. Yo cultivo la cocina venezolana no buscando lo extraordinario
sino lo usual, con un criterio de calidad. Un ejemplo, un plato venezolano que me
parece digno de la mas alta cocina es la olleta de gallo negro.

La olleta es un plato sumamente elaborado que toma tres dias hacerlo, pero de
un refinamiento tal que puede figurar en el mas pretencioso fogdn extranjero. La clave,
y parece brujeria, es que necesita un gallo negro viejo cocinado de noche pues si no
se cocina de noche no se ablanda.

Ese plato fue servido en la mesa diplomatica durante mi tiempo como embajador frente
a la confederacion Suiza. Tal fue la sorpresa de los embajadores, cuando les dije como
se hacia el plato, que pesaron que me estaba burlando de ellos y le tuve que ensefiar
a la embajadora de EEUU cémo se hacia el plato porque no me creia. Qué quiere
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decir esto, yo no sé, el hecho es que nunca he probado hacerlo con un gallo que no
fuera negro y ha sido siempre un plato esplendido.

La olleta de gallo es un guiso, un plato primo de la hallaca, al gusto clasico de la cocina
venezolana.

La excelencia es algo que no siempre requiere del costo y el lujo, cualquier cocina se
presta a la excelencia si los ingredientes son de buena calidad y manejados con
conocimiento.

¢A qué te sabe Venezuela?
¢,Cual Venezuela? ¢La de ayer? ¢ La de hoy? ¢ La que deberia ser? ¢ La posible?

Hay un sabor por excelencia de Venezuela, que no se iguala en ningun otra cocina,
es el aji dulce. Pero con un detalle; primero pintones, segundo nunca cortarlo sino
exprimirlo y tercero sacarlo del plato una vez elaborado. Usted vera que el sabor del
plato tiene un aroma insinuado del aji.

Debo decir una cosa mi tiempo en la cocina viene de aquella época remota en la cual
todo se cocinaba con manteca de cerdo, no existia en aceite vegetal. Imaginese, el
filete de pescado frito en manteca de cerdo.

¢, Qué sabor caracteriza al pueblo de Venezuela?

El pueblo venezolano no existe como pueblo. Si de algo me ha servido mi estudio de
la historia es comprender es que no somos tan diferentes como creemos ni tan iguales
como deseariamos. Otros pueblos, en otras regiones han seguido ciclos histéricos
semejantes al nuestro.

Lo que si nos que caracteriza es que Somos muy propensos, quizas por inmaduros, a
ignorar nuestras bondades y a subestimarlas. Siempre vemos un déficit en
comparacién con unos modelos que han tenido un desarrollo mas avanzado. Pero si
Nnos ponemos a nuestro nivel y recordamos nuestro pasado reciente Venezuela fue un
ejemplo mundial de un modelo de una sociedad democratica.

Nosotros prendemos rapido y somos creativos, y esa creatividad nos hace objeto de
cierto recelo. No debemos enorgullecernos de ello, sino tomar conciencia para tener
mas confianza en nosotros mismo. Podemos hacer grandes costas, las hemos hecho,
las estamos haciendo y las haremos. Ese es el verdadero pueblo venezolano para mi.

Les hago una recomendacion. Yo hago una prueba y es pedirle a una persona
gue fria una tajada, no muchos saben hacerlo. Hay que sabes escoger el platano,
saber cortarlo y freirlo en un aceite no muy caliente hasta que tome color. Cuando lo
sacas Y lo colocas en un papel absorbente, vuelves a calentar el mismo aceite y la
vuelves a freir. En cuestidén de segundos la tajada se carameliza y realza el sabor por
excelencia del platano.
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Entrevista Maria Elisa Romer

¢,Como fueron tus primeras experiencias con la cocina? ¢Como incursionarte
en la cocina venezolanay como esta te influencioé en tu carrera?

Me incursioné en la cocina desde pequefia, mi mama cuando se cas6 no sabia
cocinar ni un huevo y no queria que mi hermana y yo pasaramos por lo mismo.
Después de casarse tuvo unas clases de cocina bien sofisticadas para el momento,
en mi casa se paso de no freir un huevo a una cocina muy francesa. El postre de todos
los dias era soufflé de chocolate y haciamos nuestras propias mayonesas, era bien
sofisticado para el momento. Ademas que los viernes se reunia la familia para
ensefarnos a cocinar

Yo me gradué de administracion, después de estar muchos afios en el mundo
del mercadeo y del consumo masivo de la noche a la mafiana decidi dejarlo. Después
de que nacieron mis hijos quise dedicarme a ellos un poco, cosa de volte¢ la tortilla.
A mi nunca me gustd “no hacer nada” y tenia ese gusanillo, asi que empecé a cocinar
desde la casa que era lo que sabia hacer. Y empecé a vender mucha comida, la gente
me llamaba mucho y asi pasé de querer dedicarme a la familia a meterme en el mundo
de la cocina que no es muy dedicado a la familia.

Con la movida de Venezuela Gastrondmica, que se formé a partir de unos
amigos que empezamos a sofiar de como deberia ser la gastronomia venezolana, nos
dimos cuenta que en Venezuela habia mucha falta de identidad a través de la
gastronomia. Quizas porque su evolucion fue influenciados por muchos inmigrantes y
gue por los afios 70-80 llegaron al pais muchos cocineros franceses e italianos, y
guedo una escuela muy europea y olvidamos un poco nuestras raices. Incursionamos
un poco en el asunto y profundizamos en lo que era la comida venezolana y todavia
nos falta mucho camino por recorrer, pero en estos 10 afios hemos avanzado. Antes
era una “ralla” tener un restaurante criollo y antes no duraban. Hoy en dia la
investigacion es grandisima y muchos sitios se han dedicado a ello, como es el caso
el ICC a través de la escuela nos metimos en la cocina venezolana y nos dedicamos
muchos a ello enfocandonos en la técnica.

¢ Situvieras que elegir un plato de la cocina venezolana cudl seriay por qué?

Una cosa que a mi me marco muchisimo, hablando de sabores de infancia, y
por eso es mi plato es el Negro en Camisa. En mi casa siempre se hacia y si lo buscas
en el libro rojo de Scannone se llama Chocolate Gourmet.

Es lo caracteristico de la cocina venezolana junto con las influencias francesas.
El cacao fue tan influyente en Venezuela antes del boom petrolero que es propio de
la identidad. Ademas es el Unico postre hecho a base de cacao caraquefio

Es una especie de budin muy achocolatado y lleva arriba la crema inglesa, que
es la camisa del negro. Es muy mojado, lleva poca haria y es a base de mantequilla.
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La cosa que lo hace muy curioso es por qué si nosotros éramos tan cacaoteros
no tenemos mas productos de cacao. Nunca fuimos productores de chocolate sino
productores de cacao, no lo procesabamos.

Por eso me marcé mucho, siendo tan dulceros como lo somos no tenemos
tantos productos a base de chocolate venezolano como deberiamos. Ademas como
venezolanos siempre preferimos un brownie y pocos conocemos un Negro en Camisa.

Describe Venezuela con una palabra

Si tengo que describir a Venezuela, con un sabor, ajuro tendria que ser el aji
dulce como unico. Otra cosa que podria ser, pero en segundo plano, en el cilantro
pues a todo lo que comemos el echamos cilantro.

Una de las cosas que me ha marcado mucho y que he aprendido a distinguir
es que los caraquefios somos muy regionalistas e individualistas, pues no somos
Venezuela. Hay que separar los sabores regionales, hay muchas cocinas regionalistas
cada region tiene su sabor. En Paria tenemos el curri, en Maracaibo el coco y el
platano, también a lo largo de la costa, en Caracas nos caracteriza el equilibro de los
sabores en cada plato (dulce, salado, acido y un nivel de picante).

¢, Qué caracteriza al pueblo venezolano?

Los sabores inmigrantes porgque todos los sabores, a pesar de ser originarios
de nosotros, los usamos por influencia de los inmigrantes.
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Entrevista Miro Popic
¢Segun tu investigacién cémo nace la cocina venezolana?

En primer lugar la cocina venezolana no nace con la llegada de los espafioles,
existia antes de la conquista conocida como la cocina prehispanica. Esta cocina
estaba constituida por dos ejes fundamentales, el de la yuca y el del maiz. Por eso
siempre digo que Venezuela es un pais que nace polarizado pues se dividia, en sus
origenes, entre los que comian yuca y los que comian maiz.

Los comedores de yuca estaban ubicados en el oriente y los de maiz en
occidente, estos son los dos alimentos fundamentales de los que nace la cocina
venezolana. En primer lugar la yuca, porque fue la primera planta alimenticia en ser
domesticada en América, especificame al sur del Orinoco en la Amazonia brasilefia.
Todas las etnias indigenas que habitaban la costa oriental de Venezuela se
alimentaban basicamente de yuca, la dio de comer a muchos pueblos cuando el
hombre precolombino descubri6 como exprimirle el veneno e incluso a los pueblos
hispanos que llegaron con la conquista.

En el occidente del pais tenemos el maiz, el grano constructor de todas las
grandes civilizaciones prehispanicas en América. Desde Canada hasta la Patagonia
se consume maiz, este fue domesticado entre Meso-América y Peru. Llegdé a
Venezuela y se convirtié en el alimento principal de las tribus que ocupaban esa parte
del territorio.

Lo Unico que unia a esos dos grupos poblacionales indigenas, de oriente y
occidente, era el aji. Todo se cocinaba con aji, era la gran especia americana.

Esas son las bases de la alimentacion prehispanica en Venezuela: la yuca, el
maiz y el aji. Las cuales posteriormente se transmiten a la alimentacion colonial y a la
cocina venezolana de hoy. Hoy se sigue comiendo y preparando arepas y casabe
como se hacia 4000 afios atras, eso es identidad alimentaria. Esto identifica a nuestro
pueblo y nuestra cocina, la cual se enriquecié con el aporte culinario de los espafoles.
Lleg6 la carne de res, gallinas, corderos, chivos, cafia de azucar (ron y papelon), el
platano, etc.

¢ Si tuvieras que elegir un plato de la cocina venezolana cudl seriay por qué?

Yo tengo una preferencia que para mi es la mas exquisita y la mas sencilla de
todo. Yo tengo una creencia que las ideas simples penetran mas rapidamente y en
nuestra cocina es lo mismo; siempre que sea sencilla, relina sabor, aroma y estructura
es una comida exitosa. Para mi, el plato que me parece mas rico de la comida
venezolana es una simple cachapa con queso de mano. Porque retne dos elementos
gue son contrarios el maiz, que es el grano madre americano, y el queso, pues el
gueso viene de la vaca que llego al pais con los espafioles. En Venezuela el ganado

90



crecio tanto que fuimos uno de los paises con el mayor consumo de carne en el
mundo.

Si vamos al plano plenamente gastrondmico; el maiz tierno es dulce y una
cachapa es dulce, esa dulzura se combina con la acidez y lo salado del queso creando
una combinacion armonica perfecta. Es un plato sencillo, elemental, basico y tan rico
como el pan con mantequilla

Pienso que deberia ser un emblema de vanguardia para posicionar la cocina
venezolana en todo el mundo; como es el caso de los mexicanos con el burrito y los
peruanos con el ceviche ambos platos sencillos y “comida de calle”.

Describe a Venezuela con un sabor
Venezuela me sabe a papeldn, porque la amargura uno la combate con el dulce.
¢A qué sabe el pueblo venezolano?

Es un poco complejo llevarlo un sabor porque no es lo mismo lo que se come
en Oriente a lo que se come en Occidente o en el Centro del pais. Evidentemente la
cocina es hija de la geografia, hija del territorio donde vivimos, el paisaje nuestro
metido en una olla es lo que hace que surja una cocina. Si bien hay comidas regionales
por todo el pais hay sabores que nos identifican, por ejemplo, el toque dulzén que
tiene la comida a través del papelon.

En fin, yo pienso que ese sabor salado-dulzén con algo de picante es lo que
caracteriza a los venezolanos.
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