180

AGROALIMENTARIA. Vol. 31, N° 60; enero-junio 2025
RESENAS Y MISCELANEOS

INSTITUTO CULINARIOAN DRES

CULINARY INSTITRE®DRICUEZ

LE GOURMETS B
CEGAM

a AJ,QB@‘ vrr\«‘
e sy I
J EIQ@T{’HCHLEP
}ill:{Ei'kNA IO ‘\@N;E/\U 5

MAREA £ SENABMO NIE |
Y rAeDI DEREZ

m%ﬁgﬁ}% Qlég% N %‘\é
S gl

auwxro%éﬁvuwﬂ LANELLA

INSTITUTO CUL

ABAD|
DE CARAC.
CHEF CAMPUS MERLIN

CULINARY INSTITUTEQ ESSENY
LAGA K POPIC
LA MARIANO MO SKA

LA CASSEROLE DU
HOTEL ESCUELA DE [y
LOS ANDES VENEZOLANODS, .
ESCUELA ADELIS SISIRUCA O
ESCUELA MI SAZON SN TO

CHEF MILENIUM ESTEVEZ
ACAEG VEN%UELA SIMENA

MONTILLA

CARACAS
CHitt cavpus  FERNANDD

LAGA
LA MARIANO MORENBHSC%JHA%

LA CASSEROLE ?’
S ecue 5

DE LOS ANDES [ E?CEL
VENEZOLANOS g IBAFEA
ESClELA i 9O |
ADELISSISIRUCA, @ |\

CHEF MIL %{AN Y
ACAEG VENEZUELA % AN
g

v :

Ty m&ﬁs@mwe 9 ngLEAA» i
Q &

B EE‘

H il ANT ETAP =)

I8 MORR®S

Fuente iméagenes:
Ira Lebn

P

ALAUREANO MARQUEZ
LIGIAVELASQUEZ

-NIDESKA SUAREZ
JOCARINA CASTILLO
. SUMITO

’XIMEFﬂA MONTILLA
#EbNANm RBBRIEHEZ

FER]

Ez MENDOZA
F RIGUEZ

NIFT

Jo

UNA AREPA PARA EL FUTURO:
SABERES CON SABOR A ARRAIGO
hns Creek, Georgia, EE.UU.: Arraigo Group, 2024, 252 p.

Ximena Montilla Arreaza

(Concepto editorial y compilacion)

(@) @ximenamontillaarreaza

Ira Lebn

(Hustraciones originales y concepto gréfico)
(@) @ojodeira

Manuela Montilla Arreaza

(Coordinacién editorial, redaccion y edicion de textos)
(@) @galacticatea.editora

Reinaldo Acosta

(Diagramacion y disefio gréafico)

(@) @racostav14l

Web de la publicacion;

https://historiadelaatepa.com/una-arepa-para-el-futuro/

@@@@ Este es un articulo de acc

TaNTET  Licencia Creative Commo

(@) En Instagram:
@historiadelaarepa
@arraigogroup

eso abierto distribuido bajo los términos de la
ns Atribucién -No Comercial- Compartir Igual 4.0 Internacional



AGROALIMENTARIA. Vol. 31, N° 60; enero-junio 2025
RESENAS Y MISCELANEOS 181

DE LA COCINA A LA ESCUELA:
SIEMPRE CELEBRANDO AL MAIZ Y A LA AREPA [Resefia de libro]

Ximena Montilla Arreaza (Compiladora)
Ira Ledn (lustradora)

Manuela Montilla Arreaza (Editora)

UNA AREPA PARA EL FUTURO: SABERES CON SABOR A ARRAIGO
Caracas, Venezuela: Arraigo Group, 2024
[Version impresa, en castellano/espafiol, 252 p.; version e-book, 300 p.]

En septiembre de 2024 publicamos el cuarto libro de la coleccion Historia de la Arepa:
«Una arepa para el futuro. Saberes con sabor a arraigo». Este libro relata —entre muchas otras
cosas-— la gestacion del concepto de Cocina Venezolana a lo largo de la historia de un pais
y lo celebra: Ganador del Gourmand Award como «Mejor libro de cocina», en sus dos
versiones (espafiol e inglés).

Como editora de la coleccion Historia de la arepa, cuando recibi el material compilado
por Ximena Montilla, busqué establecer un orden que me permitiese abordar la
complejidad de temas y ofrecer una lectura que permitiera ir al lector de las cocinas de
las aguelas a la formalidad de las escuelas gastrondmicas.

Autores como Helena Ibarra, Miro Popic y directores de escuelas comentaban en
sus articulos sobre la importancia del concepto de «cocina venezolana», que durante
los inicios estuvo ausente de los pensum de estudios donde se le daba el lugar principal a
las grandes cocinas del mundo, entre ellas la francesa. Ese tema dio sentido y orden a esta
complejidad de textos.

En la primera parte, Arraigo con sabor a hogar, vamos al origen de nuestra
cocina. Por un lado encontramos dos articulos dedicados al amasado de la arepa y como
nos conecta con memorias ancestrales: «<Amasamaos para recordar, para compartir y para
no olvidar», de Ximena Montilla; y «El amasado de la masa para arepas», de la chef
Maria Antonieta Pérez Mendoza. Para entrar en materia, la antropéloga Ocarina Castillo
diserta en «Las abuelas guardianas de nuestra gastronomia». Alli nos detalla como la
memoria culinaria fue resguardada desde siempre por las mujeres de la casa, quienes
estaban a cargo de la produccion de alimentos. Y aqui otra palabra que dio sentido al
libro: Memoria.

_ Posteriormente, la dedicacion de nuestros cocineros e investigadores ha permitido
seguir la lolsta,a registros innovadores de nuestra «cocina venezolana», antes de ser bautizada
como tal. Asi encontramos en la segunda parte, Sabores de un pais. Historias de las

oliticas de educacién alimentaria, el dossier del profesor Juan Alonso «La gesta

undadora de los comedores escolares venezolanos, una mirada comprensiva desde la
gastronomia». Se trata de una investigacion documentada en relacion con las primeras
politicas alimentarias del pais, que se dio a través de los comedores populares en 1937, en
cuyos menus daremos con un registro novedoso. Se hallan en ellos muchos platos propios
de la Cocina venezolana, asi como alimentos de lo que hoy reconocemos como parte
de nuestra «despensa originaria».

En la tercera parte, El gusto de aprender: La escuela de Cocina venezolana
encontramos resefiados nuevos aspectos de la vida de Luis Caballero Mejias; un relato
de Miro Popic, quien hace un recorrido por la historia de las escuelas de Cocina en
Venezuela; y el articulo de la periodista lleana Matos —en una entrevista al chef Victor
Moreno—-, que nos cuenta de la emblematica escuela CEGA. Para cerrar, tenemos el
honor de contar con una reflexion de la chef Helena Ibarra, en relaciéon con el ir y
devenir de la gastronomia venezolana en la alta cocina, como un llamado de alerta a las
nuevas generaciones de cocineros.

De los textos mas ilustrativos de este nacimiento de la Cocina venezolana
resefiamos el de Miro Popic, quien inspird buena parte de los caligramas de Ira Leon,
quien una vez mas nos acompafia exitosamente en el concepto grafico del libro. Alli la
artista confronta términos franceses con venezolanos en coloridos dibujos tipograficos:
houquet garni/ compuesto; bouillon/ hervido y mirepoix/sofrito.
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Asi llegamos a la actualidad de la formacion culinaria en nuestro pais, en la cuarta
parte, Escuelas del futuro: Sabores con arraigo. En ella presentamos doce Escuelas
de Cocina localizadas en diversas regiones del pais, que con su historia y pensum dan fe
de esa conciencia despierta en relacion con nuestros ?roplos sabores, junto con su lugar
en las cocinas del mundo. Como ejemplos de ella figuran el relato de CEGAMA en
Maracaibo, el Instituto Culinario de Caracas \éla Escuela Adelis Sisirucé en Barquisimeto.
Cierra esta seccion con un texto de Sumito Estévez, «La universidad de la arepa.

Esta reafirmacién de la despensa originaria da pie a la quinta parte, Volver al
maiz. Alli encontramos un texto vinculado a las harinas de maiz precocido, aunado a dos
textos de corte cientifico: uno, sobre las variedades de maiz criollo; el otro, sobre los
bancos de semilla como estrategia para preservar la semilla criolla de las transgénicas que
copan el mercado agroalimentario. Estos textos estuvieron a cargo de la ingeniera Maria
Elena Morros.

Luego de este reencuentro con nuestro grano privilegiado, atendemos en la sexta
parte, Una arepa por la formacion en Cocina venezolana varias reflexiones en torno
ala educacion culinariay a la renovacion necesaria de su pensum. Con esa idea como hilo
conductor, Ligia Velasquez relata sobre la importancia de las redes, mientras que Merlin
Gessen hace lo propio sobre la neurogastronomia como catedra. Ya cerrando, desde la
nostalgia, se subraya la necesidad de rescatar los sabores de la casa, en un emotivo texto
de Chucho Rojas.

Parte de la propuesta del libro era vincularse con las escuelas y su alumnado. De
esta manerael equwoo de Historia de la arepa solicito a las escuelas que realizaran un concurso
interno entre sus alumnos para seleccionar recetas de arepa novedosas. Asi conseguimos
12 recetas g?anado_ras que, como es costumbre en esta coleccion, forman el recetario,
ubicado en la séptima parte, El legado de la arepa. Innovacion desde las escuelas.
Encontramos en ellas ingredientes como los bicuyes (encurtido preparado en las zonas
rurales como sustituto de las alcaparras), el aji dulce, el celse coriano (también llamado
sauce o selce en el estado Falcon), sabores todos que muestran a estos futuros cocineros,
ya creciendo en conocimiento de su despensa originaria y de los sabores autdctonos.

~ Para cerrar esta incursion por la historia gastronémica de nuestra cocina no
Eodlamps dejar de homenajear en la octava parte, Musas y maestros, al profesor
overa junto a su cocinera maestra Alicia Allas, dio implacable que formé y fundoé el
Centro de Estudios Gastronomicos (CEGA); y al maestro Scannone junto a Magdalena
Salavarria, quienes en sociedad (€l, ingeniero'y giastrénomo y, ella, veterana cocinera)
rescataron las recetas de la cocina caraquefia en el reconocido «libro rojo» Mi cacina. De
estos duos, la historia de su amistad e ingenio, nos conversa Nideska Suarez en el articulo:
«Las musas de la cocina venezolanay.

En esta misma seccion y rindiendo homenaje, Federico Tischler nos devela a su
maestra —la chef Helena Ibarra—, quien a principios de la década de 1990 inaugurd su
escuela-restaurant «Cocido a mano». Ya en su declaracion de principios estuvieron los
sabores autoctonos, siendo asi una de las pioneras en el tema.

Para culminar este homenaje se incIu?/e la seccion Arepas para musas y maestros,
8on recetas Iorlglnales que les dedican sus alumnos, hoy reconocidos chefs dentro y fuera
e Venezuela.

A modo de Epilogo, Laureano Marquez relata un bautizo muy particular lleno
de humor y carifio, siempre celebrando al maiz y a la arepa.

Manuela Montilla Arreaza?!
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