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El siguiente trabajo se inscribe dentro de los estudios socioculturales
comunitarios del Proyecto Luna y la sub linea patrimonio-historico-cultural y el
proyecto de Identidad del Centro de Estudios Socioculturales (CESOC) debido
a que las investigaciones sobre los inventarios gastronomicos vinculados al
Patrimonio Cultural Inmaterial (PCI) constituyen en la actualidad un tema de
estudio principal. EI mismo se ubica dentro de las practicas socioculturales
vinculadas a la existencia humana y a una de sus manifestaciones principales:
la comida. Las practicas socioculturales alcanzan una mayor importancia si se
acercan a la problematicas vinculadas con la actividad cotidiana de los seres
humanos y si se refiere a la alimentacidén alcanza una mayor significacion por
estar relacionadas con la existencia y mantenimiento de la propia humanidad.
La UNESCO y el Patrimonio Mundial le conceden una vital importancia a este
tipo de estudio si se tiene en cuenta su valia para las identidades cultuales y su
empleo como recurso patrimonial en funcion del desarrollo sostenible de las
comunidades que poseen este tipo de patrimonio. El Repertorio gastronémico
de las comidas populares y tradicionales marineras de las comunidades
Castillo de Jagua-Perché en la ciudad de Cienfuegos se ubica en la linea del
Patrimonio Cultural Inmaterial y visto desde la perspectiva sociocultural permite
un acercamiento directo a la comunidad investigada haciéndola participe del
propio proceso de levantamiento de la informacion puesto que las comidas
marineras, como proceso sociocultural, necesitan ser explicadas desde la
contextualizacién de los fendbmenos y las practicas culturales histéricamente
determinadas preferentemente por los actores sociales quienes la recrean
constantemente como parte indisoluble de sus cotidianidades. Incluye también
un recetario de comidas populares y tradicionales marineras de las
comunidades Castillo de Jagua-Perché como parte de la estrategia para su

salvaguarda.
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El Patrimonio Cultural, es uno de los componentes de la cultura de mayor
significado para la humanidad. Desde tiempos ancestrales el ser humano se
asento cerca de los rios y mares, por las facilidades que para la vida cotidiana
brindan estos espacios naturales, dando lugar a la continua creacion de su
patrimonio cultural tanto material como inmaterial, el que hoy se encuentra
amenazado por el desarrollo de la propia humanidad. Entre las amenazas que
atentan contra este patrimonio se encuentra el deterioro ambiental por los
multiples usos a que esta sometido. EI mismo se expresa en el exceso de
contaminacion, la sobrepesca, la antropizacion excesiva, entre otras acciones,
causas suficiente para preocuparse por su conservacion, lo que ha llevado a
los organismos internacionales, nacionales y a los gobiernos locales a dictar
legislaciones, regulaciones y recomendaciones, primero para reconocerlo como

tal y luego para protegerlo.

El patrimonio en su concepcion general y que comunmente se nombra
Patrimonio Cultural(PC) se define como “el conjunto de exponentes naturales o
productos de la actividad humana, que nos documentan de forma excepcional,
tanto de la cultura material, espiritual, cientifico, histérica y artistica en las
distintas épocas que nos precedieron, como del presente, y que todos por su
caracter ejemplar y representativo del desarrollo de la cultura, estamos en la
obligacion de conservar y mostrar a la actual generacion y a las futuras” (Portu
C, 1986:p.2).

Pero lo cierto es que, este fendbmeno comuin de nombrarlo, tiene varias
clasificaciones en si, que a la vez distinguen al patrimonio en su totalidad.
Segun la UNESCO existe una clasificacion general del patrimonio en la que se
encuentran el llamado Patrimonio Mueble, el Patrimonio Inmueble, el
Patrimonio Natural (PN), el Patrimonio Paisajistico(PP) y el recién reconocido
Patrimonio Cultural Inmaterial.(PCI) (Soler, 2008).

Resulta imprescindible por su valor teorico y metodoldgico, y de interés para
esta investigacion afiliarse al concepto de Patrimonio Cultural Inmaterial (PCI)

también reconocido por varios investigadores o expertos como intangible, y



enunciado por la UNESCO en la Conferencia General, en su 322 reunion:
Convencién para la Salvaguardia del PCI, celebrada en Paris en el 2003. El
mismo se define como: “Los usos, representaciones, expresiones,
conocimientos y técnicas -junto con los instrumentos, objetos, artefactos y
espacios culturales que les son inherentes- que las comunidades, los grupos y
en algunos casos los individuos reconozcan como parte integrante de su
Patrimonio Cultural. Este Patrimonio Cultural Inmaterial, que se transmite de
generacion en generacion, es recreado constantemente por las comunidades y
grupos en funcién de su entorno, su interaccion con la naturaleza y su historia,
infundiéndoles un sentimiento de identidad y continuidad y contribuyendo asi a
promover el respeto de la diversidad cultural y la creatividad humana.(...)
(UNESCO: 2003:p.2).

La UNESCO establece un marco para la definicion de formas del patrimonio
cultural inmaterial, la lista de dmbitos que ofrece no est4 pensada para ser
excluyente sino inclusiva, lo que no significa necesariamente “completa”
(UNESCO: 2014) lo cual permite la incorporacion de “subambitos” del
patrimonio cultural inmaterial. En la actualidad algunos paises ya definen
nuevos subambitos entre los que se encuentran por ejemplo los “juegos y
deportes tradicionales”, las “tradiciones culinarias”, la “cria de animales”, las
“peregrinaciones” o los “lugares de la memoria”, esto evidencia las riquezas de

esta expresion en los contextos actuales humanos.

La operacionalizacion desde la perspectiva sociocultural parte de los siguientes
elementos: reconocimiento de las distinciones patrimoniales, identificacion de
los conocimientos y practicas particulares tradicionales tipificadoras, que
generan interacciones y relaciones sociales como grupo, las cuales determinan
las vidas cotidianas, las tramas socioeconémicas de los miembros de las

comunidades, y de toda su actividad humana.

Entre las comunidades costera de la provincia de Cienfuegos, la comunidad
Castillo de Jagua- Perché, es la mas antigua marino pesquera, asentada en la
Bahia de Jagua, y se ha visto desde sus inicios, inmersa en planes de
desarrollo, por su ubicacién geografica, pues se localiza en el cafidn oeste a la

entrada de la rada cienfueguera, ha sido impactada historicamente por las



politicas de desarrollo del territorio, destacandose en los afios 1980 y 1990 el
detenido proyecto de la Central Electro Nuclear y el desarrollo del turismo, del
puerto y mas recientemente de la Industria Petroquimica. Esta comunidad por
Su propia antigliedad posee una riqueza patrimonial cultural incalculable, la que

necesita ser operacionalizada para su salvaguarda.

En la literatura revisada a nivel nacional no se reportan estudios al respecto, lo
gue evidencia que Cienfuegos viene a la avanzada, porque se han dado pasos
para iniciar el estudio de esta clasificacion del patrimonio en esta comunidad
costera, tales como los estudios realizados por Quifiones 2005, Martinez 2007,
Garcia (2008), Valladares 2008, Verdecia 2008, Diaz, 2009; Sanchez, 2010,
las investigaciones realizadas por Moya y Soler (2010) como parte de las
acciones de la Red Iberoamericana de Gestion del Conocimiento Tradicional en

Cuencas y Areas Costeras (RED GESTCON) en esta misma comunidad.

La investigacién, Repertorio gastrondémico de las comidas populares y
tradicionales marineras de las comunidades Castillo de Jagua-Perché en
la ciudad de Cienfuegos, se inscribe dentro de las practicas socioculturales
vinculadas a la existencia humana y a una de sus manifestaciones principales:
la comida, como referente de identidad cultural, y la podemos definir como una
de las practicas mas complejas. Casi todas las conquistas del hombre primitivo
fueron anticipadas por ciertas especies de animales. Sin embargo el uso del
fuego y el arte de cocinar solamente son inherentes al hombre. Ambos
surgieron cuando la fogata se convirtio en una costumbre establecida, primero
surgio la practica simple y esencialmente quimica de cocinar pero el primer
conjunto de recetas practicas del hombre no parecen haber sido resultado del
fuego aplicado a su alimentos sino al arte de curtir y tefir las pieles. (Bernal. J:
1959 pp. 71-72)

Mas alla de los albores de la historia se piensa que el hombre debe haber
tenido conciencia de que ciertos alimentos eran mas agradables que otros y
qgue la cualidad del olor debe haber sido la que mas incitaba a probar un
alimento desconocido aunque en el sabor residia la prueba mas fiable. Como



los demas animales, el hombre ha buscado generalmente los alimentos que

mas agradan a su paladar. (McCollum E: 1957 pp. 1-2)

Aungue en nuestro pais se han vendido libros de cocina desde tiempos de la
colonia la mayoria de nuestros antepasados cocinaban sin recetas porque de
leer sabian poco. Nuestra cocina se trasmitia por la practica y la via oral al lado
de alguien con determinado grado de experiencia y mediante el costoso

método de la prueba y error.

Hoy dia, aun en algo aparentemente tan simple como la cocina, se aplican los
conocimientos de la ciencia y la técnica, fisica, quimica y rudimentos de
matematica ademas de un conocimiento bastante profundo de las
caracteristicas de cada alimento e ingrediente constituyen las bases sobre las

cuales se apoya el arte de la cocina.( Legran J, 1980)

En la tesis se sistematiza las concepciones teoricas sobre identidad tratada en
las investigaciones del Proyecto Luna de la Universidad de Cienfuegos, en
especial tres de los aspectos imprescindibles a tener en cuenta a la hora de
analizar los fendmenos de la cultura marinera en cualquiera de sus variantes,

ellos son:

1) La sociedad como totalidad de las personalidades en interaccion,

MAs sus relaciones y proceso socioculturales.

2) La personalidad como sujeto sociocultural construido en una

sistematica interaccion en diferentes niveles sociales.

3) La cultura como la totalidad de las significaciones, valores y normas
poseidos por las personas en interaccion, y la totalidad de los vehiculos
gue objetivan, socializan y trasmiten estas significaciones. (Mufioz:
2003)

Estos principios nos permitieron acercarnos al valor gnoseolégico de las
manifestaciones marineras y explicarlas desde la totalidad como cultura en los
diversos niveles de resolucion, posibilito el estudio de estas practicas
socioculturales, las comidas, de forma integradora, multiple, en un universo

sociocultural, diverso y plural, de esta manera se complejiza la utilizacion de las



matrices tedricas utilizadas en la interpretacion y evaluacion de la perspectiva

sociocultural.

Las comidas marineras, como proceso sociocultural necesitan ser explicadas
desde la contextualizacion de los fendmenos y las practicas culturales

histéricamente determinada.

Desde esta perspectiva las expresiones a estudiar contienen una significacion
sustentada en la legitimidad de la praxis, los diversos conocimientos y
aprendizajes humanos, los cuales generan derechos emancipadores
reconocimiento de la diversidad y proporcionan la interpretacion del caracter
sistémico y dinamico de las relaciones y mecanismos desarrollados en las

estructuras sociales y culturales.

La identificacion es una accién sumamente importante teniendo en cuenta la
inestimable funcién que cumple el patrimonio cultural inmaterial como factor de
acercamiento, intercambio y entendimiento entre los seres humanos, por ello
ser parte de las investigaciones del proyecto Luna y de las politicas
patrimoniales regionales, es desarrollar una mirada diferente para la valoracion
de las comidas vinculada a las nuevas exigencias metodoldgicas, teéricas y
politicas que establece la Convencion de la UNESCO sustentada en una
interpretacion sociocultural que analice de una manera integradora a las

comidas marineras como un hecho social y cultural dindmico.

Los estudios del hecho culinario teniendo en cuenta esta perspectiva
permite mayores niveles de flexibilidad hacia la comprension de los
procesos subjetivos y reconocimiento de determinadas practicas
culturales y modos de comportamientos surgidos de la cultura culinaria,
arraigados en determinados grupos portadores de una identidad propia,
a través de la cual se expresan e interactian en el contexto donde se

insertan, se trasmiten y mantienen.”(Cultura: 2007)

Por eso investigar la comida desde lo sociocultural incluye los disimiles
conocimientos, practicas tecno productivas y socioculturales que vienen dados
desde " La Historia con mayuscula,(...) la gran apuesta del marxismo apunta a

que nuestro pueblo tome en sus manos su propia subjetividad y contra su



propio sentido. Solo asi podra edificar una vida autbnoma y no heterébnoma -
(Kohan, 2003:p.75), expresion esta, muy a tono con el estudio de comidas las
cuales en su condicionamiento de identidad y herencia requiere de esta

particularidad marxista.

Por eso se asume el siguiente problema de investigacion: ¢Como contribuir a
la salvaguarda de las comidas populares y tradicionales de las comunidades
marineras Castillo de Jagua-Perché como expresion de la gastronomia popular
patrimonial en las ciudad de Cienfuegos?

Tiene como objetivo general: Elaborar el repertorio gastronémico de las
comidas populares y tradicionales marineras como expresibn de la
sistematizacion de los inventarios del patrimonio inmaterial en las comunidades

del Castillo de Jagua-Perché en la ciudad de Cienfuegos.
Objetivos especificos:

Caracterizar desde perspectiva sociocultural la actualizacion del contexto de las

comunidades marineras Castillo de Jagua-Perché en la ciudad de Cienfuegos.

Determinar las particularidades patrimoniales de las comidas populares y

tradicionales marineras desde tecnologias y empleos culinarios patrimoniales.

Disefar campos para el repertorio gastronomico de las comidas populares y
tradicionales marineras patrimoniales de las comunidades del Castillo de

Jagua-Perché en la ciudad de Cienfuegos.

Por ello el autor se propone la siguiente hipotesis: La elaboracion de un
repertorio de las comidas populares y tradicionales marineras desde
tecnologias y empleos culinarios caracterizado contextualmente, contribuira a
la sistematizacion de los inventarios y la salvaguarda de sus ambitos como
expresion patrimonial en las comunidades del Castillo de Jagua-Perché de la

ciudad de Cienfuegos.

Objeto de Investigacion: Repertorio gastrondmico patrimonial de las comidas

populares y tradicionales marineras en Cuba.



Campo de investigacion: Repertorio gastrondmico patrimonial de las comidas
populares y tradicionales marineras las comunidades del Castillo de Jagua-
Perché en la ciudad de Cienfuegos.

Tipo de estudio: Exploratorio-Descriptivo. Se selecciond esta modalidad pues
las comidas marineras desde la perspectiva sociocultural exigen una valoracion
etnografica y antropolégica como fendmeno humano y de esta manera poder
explicar los procesos investigativos relacionados con la cultura marinera que
influyen en la formacién del pensamiento identitario cienfueguero, para la
determinacién del alcance de dicho conocimiento como saberes populares

instituidos e instituyentes en la comunidad.

Universo: Pobladores de las comunidades marineras Castillo de Jagua-
Perché.

La Muestra: Intencional puesto que requiere de una seleccion adecuada de los
saberes y tecnologias gastrondmica para obtener en el menor tiempo posible
una informacién con validez y contrastacion de datos propios del método
antropoldgico. Las descripciones y propuestas que en ellas aparecen permiten
conocer los hitos historicos, el alcance de su conocimiento y las posibilidades
de actuacion para el desarrollo de la vida humana en las comunidades costeras
y la necesidad de actualizar y sistematizar el conocimiento patrimonial que
sobre el campo aparece durante la organizacion y proyecciéon del trabajo.

Se empelaron los métodos del nivel teérico, Historico — Logico, Analitico —
Sintético, Inductivo — Deductivo manifestando los hechos y profundizando en
las relaciones basicas y cualidades esenciales de los procesos no visibles

directamente.

Segun el objeto de estudio asumimos los procesos que se agrupan en métodos
empiricos etnograficos para validar la informacion, registrar conocimientos,
habilidades culinarias, influencias alimentarias en proyectos individuales y
colectivos, establecimientos de los patrones y normas presentes en la comidas,
valores familiares que determinan la interaccién entre otros que se producen en
dicho proceso sociocultural pues es un modo de investigar basado en la

observacion, descripcién y contextualizacion abierta y profunda incluyendo la



practica del autor en los trabajos de campos dada por investigaciones

anteriores.

La etnografia para el estudio gastrondmico permite describir y explorar las
formas en que surgen se desarrollan y trasmiten las variantes gastronémicas,
se aprende el modo de vida de una unidad social concreta, permite la
reconstruccion analitica de caracter interpretativo de la cultura, formas de vida
y estructura social del grupo investigado lo que facilita y se ajusta al criterio
cientifico que necesitamos para abordar los estudios de comidas y su inclusion

en él.

Las técnicas empeladas son el analisis de documentos, (Ver Anexo 1)
entrevista en profundidad a portadores y expertos (Ver Anexo 2y 3) y
observacion participante (Ver Anexo 4) a: portadores, familias vy
especialistas del Centro Provincial de Patrimonio Cultura (CPPC), en funcion
de obtener la informacion y la basqueda de consensos, la contrastacion y la

observacion que facilitaron las acciones del proceso.

Desde el punto de vista metodologico se empelo la triangulacién de los
datos, triangulacién de especialistas La triangulacion de los datos. Es
preciso el control de las dimensiones, tiempo, espacio, niveles de
comportamientos, reflexiones culinarias, saberes y tecnologias populares y el
nivel analitico en los que se obtiene la informacién y saberes culinarios para
obtener, comparar y contrastar informacion sobre comidas marineras y

favorecer su declaratoria patrimonial.

La Triangulacién de especialistas: Se emplea para conocer la influencia,
percepcion y cotejar el proceso investigativo y de los actores empleados,
conocer los puntos de contacto y contrastacion, determinar el rol, papel,
jerarquia y lugar de la personalidad estudiada, validar la propuesta de
inventario, buscar los consensos, facilitar los procesos de interpretacion,
comparar los datos, jerarquizar los procesos de seleccion y determinacion de
las particularidades de la vinculacion desde el empleo y manejo de la
gastronomia en las comunidades inventariadas.

Los aportes tedricos se encuentran en el estudio de los ambitos del patrimonio

inmaterial dentro de los estudios de identidad comunitaria en especial de las



comidas y bebidas como expresion del patrimonio inmaterial, lo cual evidencian
el desarrollo de esta expresion en las comunidades costeras, enriquece de
igual forma las teorias construidas en los inventarios patrimoniales y que
requieren procesos de operacionalizacion y acciones de su empleo para la

conservacion

Aportes practicos: vinculado con las herramientas o instrumentos que
propongan acciones para la actuacidbn, en este caso los repertorios
gastrondmicos que garantizan la visualizacion, la actualizacion de los

inventarios y generan proposiciones de acciones en funcion de la salvaguarda.
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Capitulo 1 Perspectiva sociocultural en los inventarios gastronomicos. Su

importancia teorica.

La investigacion se inscribe dentro de los estudios socioculturales comunitarios
del Proyecto Luna y la sub linea patrimonio-histérico-cultural y el proyecto de
Identidad del Centro de Estudios Socioculturales (CESOC), se ubica dentro de
las practicas socioculturales vinculadas a la existencia humana y a una de sus
manifestaciones principales: la comida, como referente de identidad cultural, y
la podemos definir como una de las practicas mas complejas, por su dinamica
socio-economica, grupal, comunitaria, cultural y estética que redunda en la

calidad de vida de los miembros de la comunidad.

La complejidad también se expresa en lo que representa la comunidad como
manifestacion sociocultural, pues ellas son el escenario estratégico donde
interactian desde la diversidad y pluralidad de los diversos actores sociales,
por lo tanto este enfoque posee dimensiones significativas en el orden

epistemoldgico, gnoseoldgico y metodologico.

El esclarecimiento de una practica sociocultural desde la visibn marxista parte
del sistema de relaciones que implican la estructura material y espiritual como
evidencia de una diversidad de circunstancias y de expresiones econémicas y
super estructurales que permiten determinar las tendencias del desarrollo
historico de los individuos, grupos y comunidades identificAndose en este

proceso historico.

Las practicas socioculturales alcanzan una mayor importancia si se acercan a
la problematicas vinculadas con la actividad cotidiana de los seres humanos y
si se refiere a la alimentacion alcanza una mayor significacion por estar
relacionadas con la existencia y mantenimiento humano. En estas dimensiones
encontramos el escenario donde se desarrollan las practicas y procesos
productivos y culturales del hombre para construirse su visién y concepcion del

mundo, las cuales se expresan en las formas de la conciencia social.



Las comidas marineras, como proceso sociocultural necesitan ser explicadas
desde la contextualizacion de los fendmenos y las practicas culturales
histéricamente determinada. Al respecto Gramsci desde la gnoseologia del

pensamiento politico de Lenin plantea que:

“.. la unica que podia dar cuenta de la especificidad propia que tiene en
el marxismo las esferas ideoldgica y politica, a las cuales se llega
rompiendo con el economicismo corporativo mediante la catarsis”, es
decir “el paso de la estructura a la superestructura, de la economia a la
ideologia, de lo objetivo a lo subjetivo, uniendo a las masas con los
intelectuales”. (Kohan, 2003:p.74)

Desde esta perspectiva las expresiones a estudiar contienen una significacion
sustentada en la legitimidad de la praxis, los diversos conocimientos y
aprendizajes humanos, los cuales generan derechos emancipadores
reconocimiento de la diversidad y proporcionan la interpretacion del caracter
sistémico y dinamico de las relaciones y mecanismos desarrollados en las

estructuras sociales y culturales.

"Desde la perspectiva marxista la sociedad y la comunidad se nos
representa como un nivel de resolucion donde se potencian un sistema
de interacciones politicas y econdmicas las cuales promueven un
conjunto de relaciones interpersonales sobre las base de necesidades,
portador de nuevas practicas y conocimientos de contenido histérico y
ellas van conformando el entramado social”. (Alonso, 2004:p.12)

Estos criterios posibilitan el analisis de las interacciones politicas econdmicas
en funcidon de las necesidades tecno-productivas y establece desde una
perspectiva historica la importancia de los conocimientos y las practicas en los

diversos niveles de la sociedad.

En la tesis se sistematiza las concepciones tedricas sobre identidad tratada en
las investigaciones del Proyecto Luna de la Universidad de Cienfuegos, en
especial tres de los aspectos imprescindibles a tener en cuenta a la hora de
analizar los fendmenos de la cultura marinera en cualquiera de sus variantes,

ellos son:



1) La sociedad como totalidad de las personalidades en interaccion,

MAas sus relaciones y proceso socioculturales.

2) La personalidad como sujeto sociocultural construido en una

sistematica interaccion en diferentes niveles sociales.

3) La cultura como la totalidad de las significaciones, valores y normas
poseidos por las personas en interaccion, y la totalidad de los vehiculos
gue objetivan, socializan y trasmiten estas significaciones. (Mufioz:
2003)

Estos principios nos permitieron acercarnos al valor gnoseolégico de las
manifestaciones marineras y explicarlas desde la totalidad como cultura en los
diversos niveles de resolucion, posibilit6 el estudio de estas practicas
socioculturales, las comidas, de forma integradora, multiple, en un universo
sociocultural, diverso y plural, de esta manera se complejiza la utilizacion de las
matrices tedricas utilizadas en la interpretacion y evaluacion de la perspectiva

sociocultural.

Teniendo en cuenta lo anterior se hace ineludible precisar un cuarto principio,
aguel que se sustenta en la creacion de la actividad humana con sus entornos
naturales como expresion de un ecosistema que es totalidad y diversidad a la
misma vez, el cual tiene su maxima expresion en la praxis historica de la propia

humanidad.

Por eso investigar la comida desde lo sociocultural incluye los disimiles
conocimientos, practicas tecno productivas y socioculturales que vienen dados
desde " La Historia con mayuscula,(...) la gran apuesta del marxismo apunta a
gue nuestro pueblo tome en sus manos su propia subjetividad y contra su
propio sentido. Solo asi podra edificar una vida autbnoma y no heterbnoma -
(Kohan, 2003:p.75), expresion esta, muy a tono con el estudio de comidas las
cuales en su condicionamiento de identidad y herencia requiere de esta

particularidad marxista.

Significativo resulta el concepto de conciencia como una funcion del cerebro
humano donde su esencia radica en: reflejar la realidad al reproducir

psiquicamente el objeto en el cerebro humano reflejado en forma de



sensaciones, percepciones, representaciones y conceptos. Es una imagen
subjetiva del mundo objetivo si llegara a ser un reflejo adulterado de la realidad,
expresion filosofica de gran importancia para la investigacion de las comidas
marineras por su carga subjetiva y su papel en la determinacion de las

identidades.

“Las identidades comunitarias se presentan entonces como una
manifestacion y afirmacion de la conciencia social, entendida esta
como, las disimiles ideas, concepciones, teorias, representaciones,
sentidos sociales; mediante la cual el ser humano, los grupos sociales,
las comunidades y la sociedad asimilan cognitivamente el medio que
los rodea, obtienen conciencia de su propio ser y satisfacen los

problemas que se les presentan”. (Alonso, 2004: p.15)

Las afirmaciones anteriores conllevan a demostrar como la actividad humana
tiene una gran trascendencia en la historia, convirtiéndose en una referencia
tedrica, para el conocimiento e interpretacion de las expresiones de la cultura
popular y tradicional como hechos histéricos que son una simple manifestacion

de la cotidianidad del hombre.

como una filosofia de la praxis que aborda los problemas
fundamentales de la filosofia y la politica en relacion con la actividad
practica humana, que pasa de esta manera a tener la primacia desde
un punto de vista antropolégico, histérico, gnoseoldgico, ontolégico,

econdmico y definitivamente politico. (Kohan, 2003:p.81)

Otro principio marxista de importancia para el estudio de las comidas es el
concepto de actividad pues el ser humano se desarrolla a partir de, en y por la
praxis, asi la historia de las comidas y sus principales formas tecnoproductivas
se expresan como la praxis humana y resultado cotidiano de la actividad de los
seres humanos, en su subsistencia, asi la practica es el fundamento del
comienzo, de los métodos y del fin del conocimiento, su criterio de verdad, el
problema de relaciones entre el hombre y la naturaleza, o entre el pensamiento

y el ser no pueden resolverse al margen de la praxis.



Desde esta concepcion la comida como una de sus formas mas complejas- por
los factores sociales y culturales que en ella intervienen- se desenvuelven en el
ambito de las relaciones sociales de produccion, distribucion, intercambio y
consumo de los seres humanos que establecen entre si en el curso del
desarrollo de su actividad histérica, el poder constituido en el espacio social de

las relaciones de fuerza entre los seres humanos y sus diversas précticas.

Otra importante e indispensable teoria a tener en cuenta en el estudio de las
comidas como préactica sociocultural y patrimonial lo es el de sociedad por su
valor en su totalidad histérica. Diversas tendencias y varios autores lo asumen
desde disimiles, interpretaciones y percepciones. Los autores consultados la

asumen como:

“El producto de la interaccion de los hombres aunque estos no pueden
elegir de forma liberada una u otra forma social. Por tanto, para un
determinado nivel de desarrollo de las facultades productivas de los
hombres corresponde una determinada forma de comercio y de
consumo.”(Obras completas. Carta de Marx a Pavel Vasilievich 1980)

Desde la perspectiva marxista definimos a la sociedad como: “...una expresion
compleja que comprende la agrupacibn de un determinado numero de
individuos, en un sistema dindmico, donde los seres humanos nacen, viven, se
reproducen y mueren, en una interaccion sociocultural constante, regido por
relaciones econdmicas determinadas, sociales y politicas, hasta tanto el
sistema perdure, pero este, por supuesto no es un sistema bioldgico o cultural,
sino social.”(Soler S, 2003:p.14)

Una sociedad integra funcionalmente con diversas instituciones a traves de las
multiples organizaciones formadas por sus miembros y, por lo mismo, la
actuaciéon personal y grupal, constituye un sistema institucional global, el cual
busca la eficacia y este concepto es esencial para la compresion de la comida
como procesos colectivo dentro de la familia en primer lugar y en segundo
lugar en el resto de las instituciones sociales marcadas por reglas, valores y

normas que justifican una vision y una concepcion de los fenémenos a estudiar.



“Solo el enfoque totalizador de la cultura nos permitia apreciar como
segunda naturaleza, la creada por el hombre, valor cientificamente
agregado al papel de la ética en el desarrollo social e historico. Sin
una vida integral no hay posibilidad de un analisis cientifico (...) y
actuar consecuentemente a favor de la liberacion humana. Esta
definicion que nos viene de la tradicibn educacional cubana es
universalmente aceptada hoy, y como tal lo sostiene la UNESCO (...)
reconoce que la cultural es una dimension del desarrollo, y desarrolla
relaciones mas amplias con todos los campos de la vida social (...)
Una vision fragmentada limita su influencia progresista en el curso de

la historia de la civilizacion (Soler S, 2005:p.2)

Desde la perspectiva sociocultural asumimos la denominada emergencia de la
identidad la cual necesariamente se genera en la interaccion social y se puede
afirmar, especificamente en la interaccion comunitaria mediante la practica
cotidiana dentro de un proceso esencialmente comunicativo; en la identificacién
de la mismidad a la cual se denomina “polos internos” refiriéndose al
reconocimiento de uno mismo presente en los sujetos de identidad que se
perciben y piensan como ellos mismos y no como otros, es por esto que se
hace necesario entender la identidad individual y fundamentalmente colectiva,

este es la otredad, la cual denomina como “polos externos”.

“Estos dos polos, los internos reconocidos como los mismos, y los
externos reconocidos como los otros, realizan una determinada
interaccion donde reciben ofrecen y cambian; unos y otros son activos,

pues el hombre vive en sociedad y como tal interactua y se desarrolla.
(Torre: 2001)

Metodolégicamente ayudan a la comprension del fenomeno de comidas
marineras y estan presentes en los procesos identitarios: 1. Las igualdades y
diferencias contribuyen al establecimiento de limites. 2. Esas igualdades y
diferencias y esos limites no son siempre esenciales, o estables o totalmente
objetivos; los limites seran casi siempre relativos, cambiantes, emergentes y
socialmente construidos. 3. Al interior de las fronteras o limites no todo es

homogéneo; sino que cada identidad, cada grupo o cada categoria contiene



otros tantos internos y externos, relativamente heterogéneos 'y
provisionalmente divisibles o unificables entre si. 4. Para diferentes identidades
los limites pueden ser, mas o menos, objetivos y reales; o0 mas o menos
subjetivos y construidos. 5. Las igualdades y diferencias no bastan ni funcionan
como limites de identidad si no son, mas o menos percibidas como tales y
como elemento de continuidad. 6. Vinculado a los dos puntos anteriores se
puede afirmar que los contenidos y contornos de las identidades, aparecen
como mas evidentes y se hacen mas consientes, en funcién, por un lado de las
experiencias histéricas, sociales o naturales concretas, y, por otro, de procesos
no solo espontaneos, sino manipulados, creados desde relaciones de poder y

reforzados por los medios de comunicacion y otras vias.

Desde este punto de vista el estudio de las comidas desde la perspectiva
sociocultural exige una intensa participacion en el proceso de investigacion de
los actores involucrados, maxime si tenemos en cuenta que son los miembros
de la comunidad marinera con sus especificidades econdémicas, sociales y
naturales, los agentes socioculturales indispensables en las practicas culinarias

cotidianas.

Aqui la comida es expresion y evidencia de preferencias, gusto, posibilidades
econdémicas, intereses, necesidades aspiraciones y normas de estos actores,
constituyen su fundamento individual, familiar y grupal, basado en el
conocimiento y la comprensién de la realidad como praxis, intentando unir la
teoria a la practica (conocimiento, accion y valores) y orientar el conocimiento a

mejorar el entorno y calidad de vida del hombre.

1.2-Justificacion del problema. Los estudios sobre el Patrimonio Cultural
Inmaterial (PCI) adquieren cada dia mayor importancia en las investigaciones
de las ciencias sociales, ello justifica el nUmero considerable de investigadores
e instituciones que se dedican a sus determinaciones y procesos de

socializacion.

Los estudios de significacion, lectura e interpretacion de este tipo de
patrimonio, constituye, sin duda alguna, uno de los elementos méas importantes
para comprender la vigencia del pasado en el presente, no como simple

transmutacion, sino como conservacion de los aspectos mas significativos de



nuestras comunidades, convertidos de hecho, en sistema de valores sociales y

culturales que posibilitan la conciencia de una identidad cultural.

Los estudios de comida como expresion de la vida cotidiana se convierten en
una necesidad inmediata de investigacion que explique e intérprete elementos
comunes y diversos en los contextos populares, en especial en aquellos donde
se verifican y legitiman en la vida cotidiana. De esta manera los estudios de la
cultura culinaria desde la perspectiva sociocultural se hacen cada vez mas

imprescindibles para explicarnos como somos y lo que seremos en el futuro.

El analisis de las comidas para este estudio de caso requiere de una
contextualizacion que se centra en los siguientes indicadores: expresion de la
cotidianidad, tendencia de surgimiento y desarrollo en diferentes momentos
histéricos en sociedades y comunidades concretas marineras, evidencias de la
diversidad determinada por la tradicion, los saberes populares surgidos en el
seno de las familias marineras, forma de su mantenimiento, significado en la

vida social y en la vida cotidiana.

Dentro del sistema institucional de la cultura, el turismo y gastronomia
se aprecia un interés por el estudio de las comidas en los pueblos, en
especial lo referido a su tecnologia, formas de comercializacién,
influencias en la formacion de normas, conductas, imaginarios y mitos
familiares y grupales, en busca de practicas culinarias que distinguen a
las comunidades, en actividades sociales, culturales e incluso
religiosas y por la manera en que estas condicionan el comportamiento

de los mismos en la vida social.(Soler S, 2005:p.10)

De igual forma se han desenvuelto a nivel institucional acciones de promocion
vinculadas con la dimension patrimonial de las comidas, los concursos son las
maneras principales en que se han proyectado en el sistema institucional de la
cultura y en las escuelas de gastronomia lo que ha motivado a los cocineros,
chef y aficionados a la elaboracion de las comidas, a difundir desde estas
actividades culturales un proceso de socializacion de sus tecnologias y a la vez
investigar desde la perspectiva empirica las maneras de elaboracién y
presentacion de platos. Es indudable que estos actores socioculturales insisten



en dos aspectos principales: la busqueda de la forma mas auténtica de su

confeccion o las manifestaciones de la transculturacion y su rastro visible.

Por eso las comidas se presentan como una manifestacion social,
cultural y biolégica y un proceso complejo que desborda sus propios
limites y se extienden a partir de una intensa interaccion cultural y
social, permitiéndole sobrevivir pese a las presiones culturales y las
transformaciones econémicas y politicas desarrolladas como

consecuencia del periodo especial (Soler: 2006).

1.3- La comidas como expresion antropolégica. Principales

caracteristicas.

Asi, el estudio sobre comidas se presenta desde una enfoque antropol6gico
marxista presupuestos a tener en cuenta para el analisis materialista de las
practicas estudiadas , asumiéndolo como fundamento, definido por la historia
de las comunidades en especial las marineras, de esta manera la investigacion

de comidas y bebidas se presenta como un desafio humanista, al respecto:

“‘Adherirnos a esta perspectiva humanista es asumir la explicacion
como un nucleo critico , que entiende a la historia como resultado del
actuar humano en un sistema de relaciones dialécticas donde la
realidad como una dimension humana se enfatiza en su constante
devenir y en su negacién dialéctica propia, establecida por la praxis
histérica”.(Alonso: 2004)

Solo a partir del ser humano y de su practica histérica, la realidad adquiere o
puede llegar a adquirir sentido, significado y significantes, de esta manera el
marxismo adquiere una nueva dimensibn como humanismo y precisa la

necesidad de que:

‘A la actividad se le unen los objetivos, las aspiraciones y los
conocimientos del hombre con el mundo material, es decir, se unen lo
material y lo ideal. La actividad, la practica del hombre social es la
encarnacion de dicha unidad: el objeto es transformado y modificado

en consonancia con los fines que se plantea el hombre, y los fines, las



aspiraciones y los conocimientos adquieren un caracter objetivo y

material en la actividad y sus resultados.”(Alonso: 2004)

Para la investigacion e interpretacion antropoldgica de comidas se hace
necesario precisar los conceptos sobre actividad, la cual se desenvuelve en los
contextos socioculturales y éticos y responden a la naturaleza humana, tal es
el caso del estudio de las comunidades marineras, y dentro de ellas las
practicas socioculturales que devienen de la alimentacion, asi como los
procesos de adecuacion y modernizacion lo cuales juegan un esencial papel en

la cocina de los pescadores y sus familias. Por esto marxistamente hablando:

" La economia politica no es ajeno a la cultura, entendida esta en su
acepcion integral, es decir, en tanto segun la naturaleza la creada por
el hombre. Solo podemos estudiarla y conocerla en sus relaciones
juridicas a partir de las cuales se mueve, desarrolla y se vincula con
sus fundamentos éticos. No existe economia politica en su acepciéon
cientifica ajena al sistema de derecho y este, parte esencia de la
cultura, estd intimamente relacionado con los principios éticos.
Economia, derecho y ética forma un nucleo central en la historia de las

civilizaciones”. (Ortega: 2004)

A partir de estas relaciones existen una serie de condiciones naturales que
favorecen las apreciaciones de la base alimentaria como los entornos
medioambientales, ecosistemas y relaciones hombre naturaleza, colocados en
funcién del desarrollo individual y comunitario, estas se manifiestan en el
conocimiento y variantes para el manejo de los recursos naturales del medio
marino, accidentes geograficos, recursos forestales, hidricos, de comunicacion,
especies de la flora y la fauna acuaticas, fondos y arrecifes, entre otros,
permiten el proceso de surgimiento y desarrollo la base econdmica que

responde a la comunidad asentada a orillas del mar.

La base alimentaria se desarrolla en un proceso popular y tradicional a partir de
saberes, experiencias y aprendizajes en la elaboracion de sus alimentos de
acuerdo con las necesidades de fortaleza, resistencia y fuerza necesarias en la
actividad tecno productiva de los pescadores y las exigencias del propio

entorno. Las diferencias la marcan entonces los contextos, los cuales van



determinando las formas histéricas, sociales, culturales e identitaria de las
comunidades a la hora de abordar los procesos tecno-productivos relacionados

con las comidas y sus formas de socializacion.

1.3.1 Los cimientos -culturales, la identidad y las comidas como

manifestacion sociocultural.

Las comidas constituyen un fendbmeno sociocultural muy vinculado a
las formas de vida de los individuos y se encuentra centrado en su
existencia misma por sus altos niveles de interdependencia, son
cambiables, flexibles y a su vez un reflejo particular de la realidades
econdmicas, familiares y socioculturales del hombre en constante

transformacion. (Soler, 2005:p.19)

Se manifiestan de formas diversas y contextualizadas, en relacién con las
actividades fundamentales que realizan y los modos de organizarse. Su
peculiaridad reside en la aceptacion, en maneras y niveles diversos, de la
existencia objetiva de lo sobrenatural. Dicho de otro modo, “La comida, designa
un fendmeno que estd eminentemente dentro de la vida espiritual dela
sociedad y de las personas, se expresa de modo variado, complejo, en
multiples manifestaciones, ya sean, especificas o particulares”. (Soler,
2005:p.12)

Desde la perspectiva sociocultural las comidas marineras se presentan como
una manera de expresion cultural, determinado por los diversos y heterogéneos
niveles de desarrollo sociocultural, econémico, vinculado estrechamente con la
labor de las familias, sus normas, costumbre vy ritos, indispensables en la
conformacién de gustos y preferencias y determinantes en la organizacion
social del micro y meso nivel social. Desde la interpretacion de los publicos
internos en controversia estos lo sithan como grupos o colectividades ubicadas
histéricamente a orillas de las costas o sobre ellas en el interior de la bahia o
en barrios periféricos de la ciudad con tradicion pesquera como Reina,
O’bourque y las Minas.

Consideran dentro de los aspectos esenciales para el mantenimiento de las

comidas su presencia en las cotidianeidades, las normas establecidas en ellas



las cuales se mantiene con perseverancia: como el comer a la mesa, los
horarios de almuerzo y comida, las siestas, los estereotipos de alimentos en las
diferentes comidas, las relaciones establecidas en el acto de comer, la
construccion de gustos, distinciones y colores en las comidas, la jerarquizacion
y preferencia en tecnologias para elaborar, entre otros, dentro de las

poblaciones costeras cienfuegueras.

Esto se ve fortalecido por los mecanismos eficientes de transmision, la
capacidad de renovacién sustentados en la busqueda sistematica de formas
de coccidn, experimentacion, una capacidad de apreciacion perspicacia en la
vision mercadotécnica y contextual tanto social, juridica, organizacional,
institucional entre otras que permite la busqueda de alternativas para mantener

la elaboracién, consumo, comunicacion y venta de sus comidas.

Por lo que la alimentacion es una actividad, productiva, creadora de valores
econdmicos, simbolicos, politicos donde ellos se reconocen. Por tanto las
comidas y la alimentacion permiten la otredad, mismidad, alteridad y
aleatoriedad, define el modo critico como se intenta la preservacion y

ampliacion de los platos, conductas, normas, entre otros.

La comida como expresibn humana estd cargada de representaciones,
imagenes y visiones en dos elementos esenciales la comida y la alimentacion,
ellas se expresan verbalmente a partir de una comparacion que influye en las
maneras de preferir y sustentar criterios acerca de la comida. Frases como
salado, semi-dulce, amargo, sdlido, liquido, sabroso blando con contenidos
metaforicos son frecuentes en las comunidades marineras, ellas se enriquecen
en los procesos de comparacion como por ejemplo: comparan el bacalao con
salado y le atribuyen significaciones sexuales femeninas, al camarén, blando y
valioso ,su percepcion es econdmica y masculina, el pargo, blando y sabroso,
su vision es nutricional y de goce, la manjlua y la sardina, saladas y alimenticias

ligadas al acto de recreacion, el pene de carey afrodisiaco.

La alimentacion es por tanto una accién sociocultural de suma importancia
familiar e individual el cual se manifiesta como un conjunto donde se
establecen diversidades de ambitos socioldgicos, psicolégico, culturales y

politicos, es una expresion siempre en desarrollo que implica una actividad la



cual va mas alla del propio fin de la nutricion, pues, resume y sefiala otras
conductas y constituye un movimiento vinculado al dinamismo del hombre

mismo, de sus necesidades como ser bio-psico-social.

Importante resulta en los cimientos culturales las relaciones humanas y
naturales, ellas varian en el tiempo y el espacio, no son iguales en épocas de
diferente desarrollo social ni en distintos contextos geograficos y sociales. Por
ello sus representaciones son también cambiantes. Ello conecta la alimentacién
con lo historico y lo cultural, 0 mas bien con una combinacion histérico cultural,
dando como resultado un producto identitario, que identifica y distingue la
sociedad por sus disimiles rasgos, dentro de los cuales, la comida ha ocupado
un lugar relevante en la distincion de una cultura con respecto a otra, de ahi la
importancia de analizar lo actual en su evolucibn para de esta forma

comprenderlo mejor.

Otro elemento a tener en cuenta es el concepto de cultura, entendida en su
sentido amplio de produccion humana, se realiza en la historia y en su decurso
se modifica; y ha sido interpretada de diversas formas en el transcurso de la
historia del pensamiento humano: Carlos Marx encontr6 relacién entre esta y
las condicionantes sociales, asociada a las representaciones simbolicas, que
incluyen tanto al hombre, la naturaleza, como las relaciones de los hombres
entre si y con la naturaleza, las cuales son variables al transformarse el ente de
representacion y dichas relaciones y es en las comidas por su condicion e

importancia una de las expresiones humanas donde mas se manifiesta.

La comida es también parte de la cultura, ella tiene su propia produccion
espiritual y también material. Las culturas se interrelacionan, se mezclan y asi
también se transforman; muchas formas de produccion y servicios culinarios
son resultantes de esas combinaciones. Por eso al explicarla hay que
considerar sus raices historicas culturales y comunitarias las que a su vez

determinan funciones especificas de la alimentacion.

En lo cultural la comida ofrece elementos de unidad para colectivos humanos,
bien sea por proponer tecnologias comunes, un mismo origen o paternidad, en
simbolos representativos del grupo, en sentimientos que actian en una funcién

integradora familiar o grupal que identifican la colectividad.



En las raices historicas culturales de nuestra sociedad, como en las otras
tantas sociedades del mundo, se encuentran evidenciadas las razones que
explican el complejo culinario que a lo largo de la evolucién social se fue
conformando, cuales son las formas de alimentacion que lo componen y las

caracteristicas de ellas hacia el interior de las comunidades.

1.3.2 Las comidas como expresion del Patrimonio Cultural Inmaterial.

Consideraciones teodricas.

Para comprender la importancia del estudio del patrimonio inmaterial y sus
procesos de identificacion dentro de la politica cultural se hace necesario partir
de los principios de dicha Politica en la Revolucion Cubana, gestados
histéricamente, expresados en las siguientes areas de resultados

fundamentales del Programa de Desarrollo Cultural del MINCULT:

La defensa y el desarrollo de la identidad nacional y la vocacion
universal y profundamente latinoamericana y caribefia de la cultura
nacional. La conservaciéon y difusiébn del patrimonio cultural. El
reconocimiento de la diversidad cultural. El fomento y estimulo a la
creacion artistica y literaria. El respeto y apoyo al protagonismo y
creatividad de las comunidades en la conduccion de sus procesos
socioculturales El papel de la cultura en el impulso y orientacion de los

procesos socioeconémicos. (Cultura: 2007)

La identificacion es una accion sumamente importante teniendo en cuenta la
inestimable funcién que cumple el patrimonio cultural inmaterial como factor de
acercamiento, intercambio y entendimiento entre los seres humanos, por ello
ser parte de las investigaciones del proyecto Luna y de las politicas
patrimoniales regionales, es desarrollar una mirada diferente para la valoracion
de las comidas vinculada a las nuevas exigencias metodoldgicas, teéricas y
politicas que establece la Convencién de la UNESCO sustentada en una
interpretacion sociocultural que analice de una manera integradora a las

comidas marineras como un hecho social y cultural dinamico.

Los estudios del hecho culinario teniendo en cuenta esta perspectiva

permite mayores niveles de flexibilidad hacia la comprension de los



procesos subjetivos y reconocimiento de determinadas préacticas
culturales y modos de comportamientos surgidos de la cultura culinaria,
arraigados en determinados grupos portadores de una identidad propia,
a través de la cual se expresan e interactian en el contexto donde se

insertan, se trasmiten y mantienen.”(Cultura: 2007)

La investigacion vinculada con la inventarizacion y analisis sociocultural en un
equipo multidisciplinario es en la actualidad una de las exigencias actuales de
la UNESCO dirigidas a enriquecer desde una practica cientifica sustentada en
la perspectiva sociocultural y forma parte de la sensibilizacion en el plano local,
nacional e internacional da la importancia del patrimonio cultural inmaterial y de

Su reconocimiento reciproco como actividad humana.

Las comidas como expresidn patrimonial partes de las particulares
socioeconémicas Yy socioculturales que expresa en esas formas de actuacion,
esto facilité las definiciones de las peculiaridades del fendbmeno a estudiar
inventariar y en la elaboracion del repertorio como expresion de los nuevos
procesos de la UNESCO.

La labor de las investigaciones sobre las comidas desde esta perspectiva
reconoce que como Patrimonio Inmaterial son distinciones culturales, sociales,
econOmicas, politicas e ideolégicas dentro de la practica sociocultural en la
relacion individuo-individuo, individuo.-grupo, individuo comunidad. Se expresa
en sistema de relaciones y un proceso de interaccién identitaria arraigada en
los niveles individuales y grupales de la comunidad en correspondencia con los
entornos y contextos, que influyen en la calidad de vida de los individuos y de

las comunidades donde viven y los hacen distintivos.

Requiere de una estrategia metodologica que favorece la triangulacion de
datos, personas, técnicas, teorias, investigadores, instituciones y portadores
para conocer las caracteristicas patrimoniales de las comidas en especial de la
elaboracion de recetas, la presentacion y elaboracion de las comidas, la
decoracion, texturas entre otros, la toma de informacion icnogréfica, las
interpretaciones sociocultural comunitarias y las formas de percepcion cientifica

del fenémeno.



En lo cultural la comida ofrece elementos de unidad para colectivos humanos,
bien sea por proponer tecnologias comunes, un mismo origen o paternidad, en
simbolos representativos del grupo, en sentimientos que actdan en una funcién

integradora familiar o grupal que identifican la colectividad.

En las raices histéricas culturales de nuestra sociedad, como en las otras
tantas sociedades del mundo, se encuentran evidenciadas las razones que
explican el complejo culinario que a lo largo de la evolucién social se fue
conformando, cuales son las formas de alimentacion que lo componen vy las

caracteristicas de ellas hacia el interior de las comunidades.

Como proceso de rescate, produccion y apropiacion del contenido patrimonial,
en el consenso del patrimonio gastronémico popular y comunitario
confeccionado desde y con la comunidad, interpretado y valorado como una
cualidad individual y colectiva vinculada a la dinamica local que imprime la

alimentacion en las familias marineras.

El inventario y sus repertorios estan articulados a politicas de desarrollo local
tanto institucional como expresion de las relaciones establecidas por la
sociedad civil y de la construccion de identidades populares, resulta de interés
la diversidad de manifestaciones expresadas durante la alimentacion por estas
comunidades en los rituales de la mesa, sus contenidos posibles, sus aromas
y sabores, texturas, visiones nutritivas y sexuales, en los cuales creen,
defienden y preservan, lo piensan como un patrimonio reivindicado y actian en

consecuencia como patrimonio legitimado.

Uno de los medios mas eficaces para llevar a cabo la salvaguarda del
PCI consiste en los procesos de Identificacion y sus procesos
culturales (Inventarizacion, operacionalizacion, visualizacibn vy
resemantizacion. UNESCO: 2003), entendida esta como expresion de
la proyeccion de acciones para garantizar que los detentadores de
dicho patrimonio prosigan con el desarrollo de sus conocimientos y
técnicas y las trasmitan a las generaciones mas jovenes se constituye,
entonces, en una herramienta que sobrepasa las acciones

tradicionales de salvaguarda referidas al rescate, inventarizacion,



conservacion y promocion, pues esta herramienta incorpora ademas

acciones de sensibilizacion y promocion social. (UNESCO: 2013)

Los inventarios y repertorios deben partir de los siguientes elementos:
reconocimiento de las distinciones patrimoniales, identificacion de los
conocimientos y practicas particulares tradicionales tipificadoras, que
generan interacciones y relaciones sociales como grupo, las cuales
determinan las vidas coftidianas, las tramas socioecondmicas de los
miembros de las comunidades, y de toda su actividad humana. (Otero:
2012)

Segun Otero debe tenerse en cuenta “el papel del azar y la incertidumbre, la
movilidad, y fragilidad del recurso pesquero, en especial del ecosistema donde
viven, las formas y modos de distribucion del recurso , el factor del riesgo, la
propiedad comun del recurso y las formas de organizacion de la comunidad de
pescadores, provocan una diversidad de procesos dentro de la misma actividad
coherentemente organizados, que complejiza el proceso patrimonial y de
trascendencia, lo que exige la operacionalizacion del patrimonio, en especial de

la actividad tecno productiva pesquera.” (Otero: 2012)

En el caso del estudio asumimos el PCI en las practicas tecno productivas que
al decir de Soler son: expresion de practicas socioculturales, son un sistema de
conocimientos, una construccién social, estan ligados a las formas especificas
de la sociedad donde se producen y desarrollan, por eso no es posible separar
a los individuos de los contextos en los cuales se desarrollan su vida y sus

comportamientos.

En ello hay que tener en cuenta los sujetos investigados y sus interpretaciones,
de las condiciones en que ellos deciden su vida, las decisiones, los resultados
de estas, como se perciben, construyen y reconstruyen su realidad social a
través de la interaccion con otros miembros de la sociedad permiten son
relaciones humanas y naturales que se expresan de forma dialéctica, se
transforman en el tiempo y el espacio histérico de acuerdo con el desarrollo
econdémico, politico social, y cultural, por ello sus representaciones son también
transformadoras y transformadas en ellas se conectan los saberes populares

con lo histdrico y lo cultural, 0 mas bien con una combinacién histérico-cultural,



dando como resultado un producto identitario, que identifica y distingue la
sociedad dentro de los cuales, el conocimiento ha ocupado un lugar relevante
en la cultura. (Soler S, 2015:p.12)

Este conocimiento tradicional dentro del cual se encuentran las comidas y los
roles de alimentacibn como saber popular, ofrece elementos de unidad para
colectivos humanos, bien sea por proponer antepasados comunes, un mismo
origen o paternidad, en simbolos representativos del grupo, en sentimientos
gue actian en una funcion integradora o en otros aspectos que identifican la
colectividad. En las raices histéricas culturales de nuestra sociedad, como en
las otras tantas sociedades del mundo, se encuentran evidenciadas las
razones que explican el complejo sociocultural que a lo largo de la evolucion
social se fue conformando, cuales son las formas de conocimientos que lo
componen y las caracteristicas de ellas y de la las sabidurias comunitarias en
su conjunto. (Soler S, 2006:p.25)

Para comprender mejor el concepto de saber popular es necesario partir del
enunciado dado por el MSc. Salvador David Soler, para el proyecto de
GESTCON, el cual define que: Los saberes populares son el intercambio
empirico de realizaciones concretas en las mas diversas manifestaciones de
las vidas cotidianas que se sustentan en la comunicacion de acciones que
realiza la comunidad en su bregar y relaciébn con los entornos naturales y
sociales en sus mas diversas formas Los procesos tecno productivos
marineros constituyen parte de los saberes populares, en él se imbrican
plurales y diversas manifestaciones y practicas tecno productivas vinculadas a
la pesca como forma de mantenimiento de las familias que en un proceso
sistematico o continuo, trasmitido de forma oral o por imitacibn de
comunicacién a las diversas generaciones, estan determinados por los
contextos geograficos, fisicos, culturales, sociales, familiares y los ecosistemas

donde se encuentran integrados. (Soler S: 2006 p.126)

Al analizarse como proceso Otero plantea que los saberes populares tiene
como caracteristica desde el Patrimonio Inmaterial: dinamismo, reflejo
particular de la realidad social y econdmica en que vive el hombre en constante

cambio y transformacién, manifestandose en formas diversas, en relacién con



las actividades fundamentales que realizan y los modos de organizarse y
trasmitir conocimientos. Su peculiaridad reside en la aceptacién, en maneras y
niveles diversos del conocimiento popular el cual se jerarquiza a partir de la
eficacia del portador, su jerarquia tecnolégica y monetaria, las formas de
aprendizajes y de organizacion de la produccién, el prestigio comunitario, entre
otros. (Otero: 2012)

Por otra parte Soler Plantea con respecto a los inventarios y repertorio que son
esenciales para comprender las categorias y significados ellas se encuentran
en el texto o registro de datos, este proceso demanda métodos de gestidon
manejo que sostengan la comprension el descubrimiento, la alfabetizacion y al
socializacion, permita que “este patrimonio actie como un sistema educativo
que influye en el futuro, en la vida presente del transmisor y en no pocas
ocasiones, es el cimiento de nuevas creaciones. Los significados del
Patrimonio Intangible se encuentran a través de la conexion temporal entre el
pasado, el presente y el futuro. Su forma de mantenerse vivo radica en la

transmision de una generacién a otra”. (Soler S: 2011 p.9)

La reunion de la UNESCO celebrada el 17 de Octubre del 2003 emitié a la
Declaracion de la Convencion para la investigacion, determinacién y

salvaguarda del Patrimonio Inmaterial y al respecto plantea:

...Refiriéndose a los instrumentos internacionales existentes en
materia de derechos humanos, en particular a la Declaracién Universal
de Derechos Humanos de 1948, al Pacto Internacional de Derechos
Econdmicos, Sociales y Culturales de 1966 y al Pacto Internacional de
Derechos Civiles y Politicos de 1966, Considerando la importancia que
reviste el patrimonio cultural inmaterial, crisol de la diversidad cultural y
garante del desarrollo sostenible, como se destaca en la
Recomendacion de la UNESCO sobre la salvaguardia de la cultura
tradicional y popular de 1989, asi como en la Declaracion Universal de
la UNESCO sobre la Diversidad Cultural de 2001 y en la Declaracion
de Estambul de 2002 donde (...) los individuos desempefan un
importante papel en la produccion, la salvaguardia, el mantenimiento y

la recreacion del patrimonio cultural inmaterial, contribuyendo con ello a



enriquecer la diversidad cultural y la creatividad humana. (UNESCO:
2003)

Esto permitio el Surgimiento de la Convencion del Patrimonio Inmaterial como
un instrumento multilateral de caracter vinculante destinado a salvaguardar el
Patrimonio Cultural Inmaterial que permita promover y desarrollar un mayor
nivel de conciencia, especialmente entre los jovenes, de la importancia del
Patrimonio Cultural Inmaterial y de su salvaguardia, a partir la de una voluntad
de cooperacion y ayuda mutua teniendo en cuenta la inestimable funcién que
cumple los inventarios, repertorios y herramientas de visualizacion como factor

de acercamiento, intercambio y entendimiento entre los seres humanos.
La Convencion en su Articulo 2. Define al patrimonio Inmaterial como:

“... los usos, representaciones, expresiones, conocimientos y técnicas -
junto con los instrumentos, objetos, artefactos y espacios culturales que
les son inherentes- que las comunidades, los grupos y en algunos
casos los individuos reconozcan como parte integrante de su
patrimonio cultural. Este patrimonio cultural inmaterial, que se transmite
de generacién en generacion, es recreado constantemente por las
comunidades y grupos en funcién de su entorno, su interaccién con la
naturaleza y su historia, infundiéndoles un sentimiento de identidad y
continuidad y contribuyendo asi a promover el respeto de la diversidad

cultural y la creatividad humana.

A los efectos de la presente Convencién, se tendra en cuenta Unicamente el
patrimonio cultural inmaterial que sea compatible con los instrumentos
internacionales de derechos humanos existentes y con los imperativos de
respeto mutuo entre comunidades, grupos e individuos y de desarrollo

sostenible.

El “patrimonio cultural inmaterial”’, segun se define en el parrafo 1, se manifiesta

en particular en los ambitos siguientes:

a) tradiciones y expresiones orales, incluido el idioma como vehiculo del

patrimonio cultural inmaterial,



b) artes del espectaculo;

C) usos sociales, rituales y actos festivos;

d) conocimientos y usos relacionados con la naturaleza y el universo;
e) técnicas artesanales tradicionales.

La Convencion establece un marco para la definiciéon de formas del patrimonio
cultural inmaterial, la lista de ambitos que ofrece no est4 pensada para ser
excluyente sino inclusiva, lo que no significa necesariamente “completa”
(UNESCO: 2014) Ello permite comprender y utliza en herramientas las
categorias distintas de ambitos y una comprension mas completa de las
expresiones y manifestaciones y su empleo como recurso patrimonial y

expresion de identidad.

Desde el punto de vista metodoldgico y tedrico permite la incorporacion de
“subambitos” del patrimonio cultural inmaterial. En la actualidad algunos
paises ya definen nuevos subambitos entre los que se encuentran por ejemplo
los “juegos y deportes tradicionales”, las “tradiciones culinarias”, la “cria de
animales”, las “peregrinaciones” o los “lugares de la memoria”, esto evidencia

las riquezas de esta expresidn en los contextos actuales humanos.

El trabajo con ambitos y subambitos permite ampliar el contexto de
investigacion e inclusion, mantener su presencia diaria en la vida socio-
comunitaria, facilita que pervivan las ocasiones de transmitir conocimientos
entre personas, de mantener una interaccidbn entre ancianos y jévenes,
reconocer y legitimar los relatos y narraciones en diversos contextos culturales
y comunitarios, asi mimos alentar la creacion de nuevos contextos, sociales
culturales donde la creatividad tradicional encuentre nuevos medios para
expresarse como por ejemplo los concursos de comidas tradicionales. Asi
como en todos los procesos en los que las comunidades son libres de explorar

Su patrimonio cultural.

El trabajo con los ambitos en este caso de la gastronomia popular permite
ademas reconocer y desarrollar la dimension politica y econdmica pues a

través de él se puede contar la historia de la comunidad, ensalzar a sus actores



sociales con saberes reconocidos y consensuados desempefiar un papel
decisivo en algunas transacciones tecnoldgicas, econdémicas y culturales de
acuerdo a sus funciones sociales, asi como el surgimiento de recursos
patrimoniales que inciden en el desarrollo local por ejemplo las paladares u

otras variantes surgidas desde los saberes gastronomicos tradicionales.

Por otra parte el empleo de los ambitos facilita comprender los usos
socioculturales en sus mas diversas variantes que estructuran la vida de
comunidades y grupos, siendo compartidos y estimados por muchos de sus
miembros como es el caso de las recetas, las comidas y sus empleos los que

se desenvuelven en varios ambitos del patrimonio cultural inmaterial.

Su importancia estriba en que reafirman la identidad de quienes los practican
en cuanto a grupo o sociedad y tanto si se practican en publico como en
privado, vinculados con acontecimientos significativos de la familia, donde lo
gastrondémico esta sintéticamente presente y en todas las actividades que ellos
generan, pues las comidas y bebidas estan presente en todas las actividades

gue generan los ambitos del PCI.

A través del estudio de las comidas y bebidas se puede conocer ademas de
costumbres, gustos, preferencias tecnoldgicas, habitos culturales, entre otros
los cambios de estaciones, las producciones agrarias, marineras y de otros
contextos naturales, faenas productivas, formas de vida, nutriciones, etapas de
la vida humana. Estan intimamente relacionados con la vision del mundo, la
historia y la memoria de las comunidades en este caso de la familia por su

importancia y valor en las comunidades pesqueras.

Los conocimientos y usos tradicionales, vistos desde los ambitos, constituyen
el nacleo central de la cultura e identidad de una comunidad, pues abarcan una
serie de saberes, técnicas, competencias, practicas y representaciones que las
comunidades han creado en su interaccion con el medio natural. “Son modos
de pensar el universo, que se expresan en el lenguaje, la tradicion oral, el
sentimiento de apego a un lugar, la memoria, la espiritualidad y la vision del
mundo, influyen muy considerablemente en los valores y creencias y
constituyen el fundamento de muchos usos sociales y tradiciones cultura”.
(UNESCO: 2014)



Las comidas se encuentran dentro de estos grupos en varias de sus
dimensiones como parte del conocimiento y usos relacionados con la
naturaleza y el universo, los usos sociales, representaciones, expresiones,
conocimientos y técnicas con los instrumentos, objetos, artefactos y espacios
culturales que les son inherentes a las comunidades, los grupos y en algunos
casos los individuos consensuado por la comunidad donde pertenecen y que
exigen una informacion constante de su trascendencia, peligro,

vulnerabilidades y transformaciones comunitarias.

Al respecto ese organismo propone a los Estados Partes y los territorios una

politica de salvaguarda, la cual se sustenta en los siguientes articulos e incisos:

b) entre las medidas de salvaguardia mencionadas en el parrafo 3 del
Articulo2: Identificar y definir los distintos elementos del patrimonio cultural
inmaterial presentes en su territorio, con participacion de las comunidades, los

grupos y las organizaciones no gubernamentales pertinentes.

Para asegurar la identificacion con fines de salvaguardia, cada Estado Parte
confeccionara con arreglo a su propia situacion uno o varios inventarios de
forma flexible y en funcién de la obtencion de la informacién que se actualice
cada tres afos en funcién de su salvaguarda los cuales deben ser desde los
criterios de participacion enmarcado en el Articulo 15 cuando plantea que estos
procesos de identificacion e informacion debe hacerse con : “ Participacion de

las comunidades, grupos e individuos.

En el marco de sus actividades de salvaguardia del patrimonio cultural
inmaterial, cada Estado Parte tratara de lograr una participacion lo mas amplia
posible de las comunidades, los grupos y, si procede, los individuos que crean,
mantienen y transmiten ese patrimonio y de asociarlos activamente a la gestion
del mismo. (UNESCO: 2003)

La identificacidbn en sus diversas variantes implica el desarrollo de las
siguientes acciones:
1. Propiciar acciones de validacion y sensibilizacion comunitaria e

institucional para el reconocimiento del PCI.



2. Realizar acciones de divulgacion sobre PCI, sus valores Yy
potencialidades.

3. Evaluar acciones y elementos que requieran solicitar ayuda econdmica
para la busqueda de recursos materiales y financieros.

4. Acciones de capacitacion en los diferentes niveles, profesional y
comunitaria sobre el mismo, su alcance Yy potencialidades,
sistematizacion del conocimiento sobre el PCI.

5. Existencia y actualizacidon del Sistema de Inventarios y repertorios.

6. Existencia de potencial de investigadores, expertos en investigaciones
vinculados al PCI con programas de investigaciones culturales de
alcance nacional, cuyo objeto es el PC y su pertenencia e identidad

comunitaria con los elementos de la cultura popular tradicional.

Otero considera ademas que la identificacion y sus procesos son parte de
acciones educativas expresadas, como el conjunto de métodos, técnicas,
practicas, formas de participacion, y posee como mision generar procesos de
sensibilizaciéon, motivacion y participacion abierta, autobnoma de formas de
interactuacién, mediante la contextualizacion del tiempo y el espacio, la
retroalimentacion de sintesis de contenidos, reconstruccion de los mismos, y
por ultimo la valoracion del conocimiento, 0, que se expresan en la realidad y

la conciencia de las comunidades de reconocerla y trasmitirla. (Otero: 2012).

De esta manera se penetra en el concepto de salvaguarda entendida segun la
UNESCO como “as medidas encaminadas a garantizar la viabilidad del
patrimonio cultural inmaterial, comprendidas la identificacion, documentacion,
investigacion, preservacion, proteccion, promocion, valorizacion, transmision -
basicamente a través de la ensefianza formal y no formal y revitalizacion de

este patrimonio en sus distintos aspectos. (UNSCO: 2016)

Por otra parte en el reordenamiento de la aplicacién de los instrumentos se
reconoce que una de las funciones de los Estados Partes esta (a) adoptar las
medidas necesarias para garantizar la salvaguardia del patrimonio cultural
inmaterial presente en su territorio; identificar y definir los distintos elementos

del patrimonio cultural inmaterial presentes en su territorio, con participacion de



las comunidades, los grupos y las organizaciones no gubernamentales
pertinentes. (UNESCO: 2016)

Al igual que con las otras formas del patrimonio cultural inmaterial, el objetivo
de la salvaguardia consiste en garantizar que los conocimientos y técnicas
inherentes a la expresion o manifestacion, su transmision a las generaciones
venideras, de modo que ésta se siga practicando en las comunidades, como

medio de subsistencia y como expresion de creatividad e identidad cultural.

Aspectos como la identificacion sistematica, la proteccién de la propiedad
intelectual, la confeccion de registros, repertorios o catalogos, pueden ayudar a
las comunidades a beneficiarse en el empleo y conservaciéon de estas
expresiones, permitiendo visualizar, operacionalizar y proponer empleos que
permitan prosperar los conocimientos y técnicas de la gastronomia popular y
tradicional.

Ademas en su Articulo 12: Inventarios plantea que “Para asegurar la
identificacion con fines de salvaguardia, cada Estado Parte confeccionara con
arreglo a su propia situacion uno o varios inventarios del patrimonio cultural
inmaterial presente en su territorio.” De ahi la necesidad de las investigaciones
y sus sistematizaciones en formas de identificacion de forma constante que
permita no solo el inventario sino la profundizacién del pensamiento en este

aspecto.

Esto se complementa con el articulo 13 sobre “Otras medidas de salvaguardia”
gue plantea el fomento de estudios cientificos, técnicos y artisticos, asi como
metodologias de investigacién, para la salvaguardia eficaz del patrimonio
cultural inmaterial, y en particular del patrimonio cultural inmaterial que se
encuentre en peligro”. (UNESCO: 2016)

Con la elaboracion de estos inventarios el patrimonio exige una accion
sociocultural que garantice garantizar el acceso al patrimonio cultural
inmaterial, respetando al mismo tiempo los usos constitudinarios por los que se

rige el acceso a determinados aspectos de dicho patrimonio; la creacion de



instituciones de documentacion sobre el patrimonio cultural inmaterial con
facilidad de acceso a estos documentos como herramienta que permita su
visualizacion, propuesta de empleo y facilite el acceso a ellas. Actividades de
fortalecimiento de capacidades en materia de salvaguardia del patrimonio
cultural inmaterial y especialmente de gestion y de investigacion cientifica que
mantenga al publico informado de las amenazas y vulnerabilidades de estas
practicas.

1.4 El papel del repertorio para los estudios, interpretacion y actuacion

patrimonial.
Los repertorios son documentos que se elaboran a partir de campos
gue se seleccionan y determina a partir de los contextos, contenidos e
intenciones que pretenden trabajar en funcion de conocer, identificar,
analizar contenidos de diferentes indoles, que en el caso sociocultural
estan en funcion de practicas e interacciones, patrones que evidencian
el desarrollo de modos de vidas de individuos y grupos. Forma parte de
los inventarios que requiere la salvaguarda del Patrimonio Cultural
(Soler S, 2017: p.12)

El repertorio sirve para trabajar las mas diversas expresiones y formas de ahi
el valor que adquieren para indagar en la historia y recrear en la memoria
colectiva no sOlo determinados paisajes y personajes sino también la
posibilidad de reconstruir la evolucion del Patrimonio Cultural y permite su

visualizacion en funcién de su trasmision y operacionalizacién.

En distintos aspectos es posible validar las expresiones y manifestaciones
como cual documento historico-cultural. Su lectura no solo tiene la fortaleza de
traducir su propia puesta en valor, de la sociedad que la produjo y, por
supuesto, de la comunidad, como contexto y escenario, donde surgen los

modos de actuacion.

Los repertorios del patrimonio inmaterial son herramientas para la
identificacion y visualizacion de proceso que ademas permite visualizar

y colocar actuaciones que desde la perspectiva sociocultural facilita



dentro de los estudios socioculturales jerarquizar acciones que facilitan
la salvaguarda. (Ledn. A, Soler S, 2017: p.45)

Es una herramienta para visualizar los derechos culturales de la comunidad, la
estructura comunitaria de la manifestacion a través de los planes de
salvaguarda. Es una herramienta para que las comunidades puedan tomar
decisiones de manera concertada, consensuada y participativa. Asegurar la
sostenibilidad de la manifestacion en el tiempo, asegurar los términos
simbdlicos, sociales, culturales y econémicos que contribuyan al mejoramiento

en la calidad de vida de la comunidad.

El repertorio se sustenta en los criterios actuales de los manejos
patrimoniales desde el estudio de los inventarios, las documentaciones
y las actuaciones para su salvaguarda y para los procesos de
intervencion patrimonial con datos que garantizan los principales
criterios de investigacion y actuacion, constituye un documento de
orientacién y valoracion histérica y sociocultural. (Le6n. A, Soler S,
2017: p.45)

Para comprender el repertorio del PCl es necesario tener en cuenta los
elementos que componen los ambitos que se trabaja, el contenido especifico
de los contenidos del ambito, en uso de la expresion, las tecnologias de donde
surgen y se producen y las relaciones socioculturales que generan como se

acceden e interactia con estos elementos, y los consenso con que se realiza.

Para el repertorio “la apreciacion patrimonial es un proceso perceptivo-
valorativo pues al percibir sus expresiones y manifestaciones los receptores y
productores interactlan, jerarquizan y emplean, asi como los diferentes
procesos como la imaginacion, la memoria, las potencialidades de uso y los
infereses y motivaciones sobre las narrativas patrimoniales” (Soler S, 2017:

p.14) en este caso la culinaria.

Por ello el reportorio como documento es también un contexto histérico,

social cultural y comunitario activo, renovador y transformador por eso



como primer paso debe hacerse un andlisis integral del total del
repertorio propio activo para ver la funcion de la narrativa patrimonial,
los distintos puntos de vista y las caracteristicas particularidades de
autenticidad de la manifestacion, los usos individuales y grupales, el
nivel de reconocimiento, los campos que la comunidad propone y
sirven para acceder y emplear las formas de construccion
comunicaciéon y aprendizajes de los saberes ya sean directas o
indirectas (Soler S: 2017 p.15)

El repertorio es ademas un documento complejo pues estamos ante diversidad
de saberes, tecnologias populares, autores, estilos, con visiones diferentes,
estructuras sociales diferentes, motivaciones, hébitos contenidos diversos en
espacios y estructuras complejas, asi como las maneras en que se transforma
durante el acto interpretativo. Se construye sobre las individualidades de cada
intérprete necesaria la transcripcion de determinados saberes comportamientos
y formas de trasmision, de ahi el valor del repertorio como unidad que
evidencia diversidad.

Para la elaboracion de un repertorio es necesario tener en cuenta los
siguientes elementos Cémo se hizo el registro, COmo se expresan los
patrimonios trabajados, Cual es el repertorio activo, Como se evidencié
la escucha analitica, Cobmo se construye el saber, Cuales fueron las
vertientes de proceso creativo socio comunitario, Como se expresa el
saber y Cual es el estado de conservacion, Cuél es la importancia de
cada uno de ellos. De esta manera reflejan un acercamiento a la vida
social y el desarrollo local asi como los elementos de identidad, la
estabilidad, variacion y asimilacion del PCI y el alcance de los
inventarios realizados. (Soler S: 2017 p.12)



1.5- Las investigaciones realizadas en los inventarios gastrondmicos.

Estado del Arte.

Titulo Fecha | Autor Contenido Alcance
Las comidas | 2008 | Antonio Verdecia | "Las comidas marineras de la | Las comidas
marineras de la Marin comunidad  Castillo-Perché. Un | marineras en la
comunidad Castillo- estudio de caso” es una | comunidad
Perché. Un estudio investigacion que se centra en la | Castillo-Perché
de caso. descripcién e interpretacion de las

comidas marineras como fenébmeno

sociocultural dirigidas

principalmente a los pobladores de

la comunidad. El objetivo principal

radica en proponer estrategias de

salvaguardia y socializacion de las

genuinas expresiones del

Patrimonio Cultural Inmaterial en la

cultura culinaria de la comunidad

Castillo-Perché. ¢ Coémo se

manifiestan las comidas populares y

tradicionales de la comunidad

pesquera Castillo- Perché como

referente  patrimonial desde la

perspectiva sociocultural?
Analisis de los | 2008 Maikel Valladares | Se centra en la interpretacion del | Las comidas
estudios de Puerto pensamiento cientifico, de las | marineras en la
identidad y investigaciones relacionadas con las | comunidad
estratégicos acerca comidas marineras, dirigidas | Castillo-Perché
de las comidas principalmente a  especialistas,
marineras de la lideres y programadores. Nuestro

comunidad Castillo-
Perché.
“Aproximaciones
para un estudio de

caso.

objetivo principal radica en proponer
una estrategia de socializacion de
del

marineras en la comunidad Castillo-

conocimiento de las comidas

Perché, para lo cual nos centramos




en el siguiente problema cientifico:
¢ Cuél es el nivel de profundidad
alcanzado en los  procesos
investigativos que trabajan el tema
referido a las comidas marineras de
la comunidad Castillo- Perché
trasmitida a la cultura marineray a

la Identidad cienfueguera?

Las comidas

marineras  en

barrio de Reina

el

2010

Yanaika Mendoza
Soto

Es una investigacion que se centra
en la descripcidn e interpretacion de
las comidas marineras como
fenbmeno sociocultural, para asi
poder explicar los  procesos
investigativos relacionados con la
cultura marinera que influyen en la
formacion del pensamiento
identitario cienfueguero El objetivo
principal radica en  proponer
estrategias de inventarizacion y
socializacion de las genuinas
expresiones del Patrimonio Cultural
Inmaterial en la cultura culinaria del
barrio Reina, para lo cual se plantea
el siguiente problema cientifico:
.Como se manifiestan las comidas
marineras en el barrio Reina como
referente  patrimonial desde la
perspectiva sociocultural? Lo
novedoso de la investigacion se
presenta a partir de que es el primer
acercamiento desde la perspectiva
sociocultural al estudio de los
procesos investigativos sobre
cultura culinaria marinera en el
barrio Reina. Ademas de continuar

con la sistematizacion del inventario

Las comidas

marineras en

barrio de Reina

el




y  socializacibn de  comidas
marineras en Cienfuegos y en

Cuba.

Inventario de las| 2011 | Regla Dolores | La elaboracién del inventario de | Las comidas
comidas marineras Quesada Cabrera | comidas marineras en el barrio | marineras en el
de la comunidad urbano de Las Minas desde la | barrio Las Minas.
pesquera urbana perspectiva  sociocultural como
Las Minas como expresion del Patrimonio Cultural
expresion del Inmaterial, con el empleo del
Patrimonio método etnogréfico y las
Inmaterial. consideraciones de la antropologia

aplicada vinculadas al patrimonio

gastronémico dada la eficacia de

estas en otras investigaciones en el

territorio y en el propio inventario de

este tipo de patrimonio en la

provincia, ademas por las nuevas

exigencias de la UNESCO para su

operacionalizacibn como procesos

comunitarios, es la motivacion para

esta investigacion.
El inventario de las | 2012 | Yahima Mesa | La investigacion se centra en la | Las comidas
comidas marineras Ortega descripcion e interpretacion de las | marineras en la
de la comunidad comidas marineras como fendmeno | comunidad
Guanaroca sociocultural, para asi poder | Guanaroca.

explicar los procesos investigativos
relacionados con la cultura marinera
que influyen en la formacién del
pensamiento identitario
cienfueguero. El objetivo principal
radica en proponer estrategias de
inventarizaciéon y socializacion de
del

Patrimonio Cultural Inmaterial en la

las genuinas expresiones
cultura culinaria de la comunidad de

Guanaroca, para lo cual se plantea




el siguiente problema cientifico:
¢Coémo se manifiestan desde la
perspectiva sociocultural las
comidas en la comunidad pesquera
Guanaroca como expresion del
Patrimonio Inmaterial en la ciudad
de Cienfuegos? Lo novedoso de la
investigacion se presenta a partir de
gque es el primer acercamiento
desde la perspectiva sociocultural al
estudio de los procesos
investigativos sobre cultura culinaria
marinera en la comunidad de
Guanaroca. Ademas de continuar
con las  sistematizacion  del
inventario 'y  socializacion  de
comidas marineras en Cienfuegos y

en Cuba.

Fue analizada la bibliografia y el sistema de documentacion del Patrimonio
Cultural perteneciente al Museo Fortaleza Nuestra Sefiora de los Angeles de
Jagua, el CPPC, Investigacion titulada El Ajiaco de Formatur. Aunque es de
significar que el primer levantamiento cientifico realizado en este tipo de
investigacion fue la investigacion presentada como trabajo de curso titulada

“Las comidas marineras de la comunidad Castillo-Perché. Un estudio de caso.”
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Capitulo 2 Fundamentos Metodologicos de la Investigacion.

2.1 Fundamentacion Metodoldgica

Las investigaciones sobre los inventarios gastrondmicos vinculados al
Patrimonio Inmaterial constituyen en la actualidad un tema de estudio principal.
La UNESCO vy el Patrimonio Mundial le conceden cada vez mas una vital
importancia a este tipo de estudio si se tiene en cuenta su valia para las
identidades cultuales y su empleo como recurso patrimonial en funcion del

desarrollo sostenible de las comunidades que poseen este tipo de patrimonio.

La gastronomia popular ademas resulta de gran importancia si se tiene en
cuenta que como constructo social forma parte del conocimiento histérico social
y cultural de las comunidades, resuelve dimensiones diversas en las
comunidades, verifica una vision de vida y su correlaciéon con las formas y
actuaciones humanas y forma parte del bienestar de las comunidades en
especial de las familias que la generan y trasmiten y se encuentran en el centro

de los estudios de identidad.

La investigacion se centra en una de las concepciones de la UNESCO para el
patrimonio cultural el cual expresa “ El patrimonio cultural inmaterial, que se
transmite de generacion en generacion, es recreado constantemente por las
comunidades y grupos en funcidbn de su entorno, su interaccién con la
naturaleza y su historia, infundiéndoles un sentimiento de identidad y
continuidad” (UNESCO: 2003)

Desde el punto de vista metodologico se parte de lo exigido por la Convencién
del 2003 que exige que los estudios del Patrimonio Inmaterial tengan que partir
de “El espiritu que acepta a las comunidades tengan un caracter abierto, sin
estar necesariamente vinculadas a territorios determinados. Las comunidades
pueden ser dominantes o no dominantes. La Convencidén recalca que el
patrimonio cultural inmaterial presente en un territorio debe ser identificado y

definido con la participacion de las comunidades, grupos y organizaciones no



gubernamentales pertinentes. Sobre esta base, los Estados Partes han de
tratar de conseguir la mas amplia participacion posible de las comunidades,
grupos y —cuando proceda- individuos que creen, mantengan y transmitan ese
patrimonio, y asociarlos activamente a su gestion y sus inventarios deben

revisarse de forma sistematica cada tres anos.

En el estudio exploratorio realizado se pudo constatar que en la actualidad
existen trabajo sobre las expresiones gastronémicas pesqueras en Cienfuegos,
pero solo el trabajo de diploma “Comidas marineras en la comunidad Castillo-
Perché. Un estudio de caso” resuelve el inventario de la gastronomia en una
comunidad costera hacia el interior de la bahia, inventario que posee més de 9
afios de ejecucion lo cual exige una revision sobre las nuevas formas de
visualizacion estratégica y la elaboracion de un nuevo inventario de las mismas
en funcién de conocer su trascendencia, transformaciones o el surgimiento de

nuevas propuestas a partir de recetarios populares escritos o no.

Por otra parte este tema constituye una linea de investigacion en Cuba y en
Cienfuegos dado su valor en los estudios patrimoniales y la perspectiva social y
cultural que en la actualidad existen con respecto a la gastronomia de

Cienfuegos como expresion de identidad regional y empleo social y cultural.

De igual forma el inventario asumira en su construccion los criterios de la
Convencién vinculados a ‘las expresiones vivas del patrimonio que las
comunidades consideran parte importante de su sentimiento de identidad y
continuidad. En el patrimonio cultural inmaterial no hay jerarquia alguna: todas
las expresiones son valoradas por igual como instrumento de cohesion social,
de aprecio de la identidad cultural de otros grupos y de desarrollo sostenible.
(UNESCO: 2003) Esto es importante pues este criterio revaloriza los
inventarios efectuados hasta la etapa y enriquece la concepcién cientifica y de

tecnologia social que implica el mismo.

Por tanto el inventario gastrondmico es un importante factor para el
mantenimiento de la diversidad cultural frente a la creciente globalizacion,

gentrificacion, tercerizacion y tugurvizacion, logrando un mejor empleo.



Comprender la gastronomia de esta comunidad contribuye al dialogo entre
culturas y promueve el respeto hacia los modos de vida, el bienestar humano y

la relaciéon con la naturaleza.

La importancia de la gastronomia como patrimonio cultural inmaterial no estriba
en la manifestacion cultural en si, sino en el acervo de conocimientos y
técnicas que se transmiten de generacién en generacién, su valor social y
econdémico asi como su empleo transmision de conocimientos, la pertinencia
para los grupos sociales tanto minoritarios como mayoritarios en los contextos

socioculturales.

El inventario forma parte de las estrategias de “salvaguardia” pues va dirigida a
garantizar la viabilidad del patrimonio cultural inmaterial, comprendidas la
identificacion, documentacién, investigacion, preservacion, proteccion,
promocion, valorizacién, transmision desde el conocimiento generado por la
gastronomia de ahi la importancia metodolégica para la elaboracién del mismo.
Por el contexto sociocultural, y tecno-cientifico el autor asume el articulo 12 de

la Convencion de 2003 para su elaboracién el cual plantea:

“Para asequrar la identificacion con fines de salvaguardia, cada Estado
Parte confeccionard con arreglo a su propia situacion uno o varios
inventarios del patrimonio cultural inmaterial presente en su territorio.

Dichos inventarios se actualizaran reqularmente.”

Aspecto este que hace pertinente la investigacion y asume el mismo desde la
perspectiva de este articulo centrada en identificar y definir los distintos
elementos del patrimonio cultural inmaterial presentes en su territorio, con
participacion de las comunidades, los grupos y las organizaciones no

gubernamentales pertinentes.

Por tal razén existen a pesar de las investigaciones realizadas insuficiencias en
el campo cientifico para abordar los inventarios regionales gastronomicos

desde una perspectiva de mayor profundidad y capacidad de gestidén, con



propuestas de actuaciones que permitan su empleo y salvaguardia en

Cienfuegos, como parte de la expresion patrimonial de este territorio.

Problema: ¢Como contribuir a la salvaguarda de las comidas populares y
tradicionales de las comunidades marineras Castillo de Jagua-Perché como

expresion de la gastronomia patrimonial en las ciudad de Cienfuegos?
Objetivo General:

Elaborar el repertorio gastronomico de las comidas populares y tradicionales
marineras como expresion de la sistematizacion de los inventarios del
patrimonio inmaterial en las comunidades del Castillo de Jagua-Perché en la

ciudad de Cienfuegos.
Objetivos especificos:

Caracterizar desde perspectiva sociocultural la actualizacion del contexto de las

comunidades marineras Castillo de Jagua-Perché en la ciudad de Cienfuegos.

Determinar las particularidades patrimoniales de las comidas populares y

tradicionales marineras desde tecnologias y empleos culinarios patrimoniales.

Disefar campos de sistematizacion del repertorio gastronémico de las comidas
populares y tradicionales marineras patrimoniales de las comunidades del

Castillo de Jagua-Perché en la ciudad de Cienfuegos.

Hipotesis: La elaboracibn de un repertorio de las comidas populares y
tradicionales marineras desde tecnologias y empleos culinarios caracterizado
contextualmente, contribuira a la sistematizacion de los inventarios y la
salvaguarda de sus ambitos como expresion patrimonial en las comunidades

del Castillo de Jagua-Perché de la ciudad de Cienfuegos.

Objeto de Investigacion: Repertorio gastrondmico patrimonial de las comidas

populares y tradicionales marineras en Cuba.

Campo de investigacion: Repertorio gastronédmico patrimonial de las comidas
populares y tradicionales marineras las comunidades del Castillo de Jagua-

Perché en la ciudad de Cienfuegos.



Tipo de estudio: Exploratorio-Descriptivo. Se selecciond esta modalidad pues
las comidas marineras desde la perspectiva sociocultural exigen una valoracion
etnografica y antropolégica como fendbmeno humano y de esta manera poder
explicar los procesos investigativos relacionados con la cultura marinera que
influyen en la formacién del pensamiento identitario cienfueguero, para la
determinacion del alcance de dicho conocimiento como saberes populares

instituidos e instituyentes en la comunidad.

Universo: Pobladores de las comunidades marineras Castillo de Jagua-

Perché.

Muestra: Intencional puesto que requiere de una seleccién adecuada de los
saberes y tecnologias gastrondmica para obtener en el menor tiempo posible
una informacién con validez y contrastacion de datos propios del método
antropoldgico. Las descripciones y propuestas que en ellas aparecen permiten
conocer los hitos historicos, el alcance de su conocimiento y las posibilidades
de actuacion para el desarrollo de la vida humana en las comunidades costeras
y la necesidad de actualizar y sistematizar el conocimiento patrimonial que

sobre el campo aparece durante la organizacion y proyeccion del trabajo.

Los criterios de seleccion

La seleccion partioé del tipo de muestra y se tuvo en cuenta el conocimiento y

acercamiento que se tiene con la relacion principal que se estudia el patrimonio

inmaterial, la capacidad critica con posibilidades de aporte y validez

informativa, la sensibilidad y la compresion sobre la necesidad de la

conservacion, trasmision y transferencia de conocimientos patrimoniales, el

dominio sobre la aplicacién de la convencién lo cual determiné la seleccion de

muestras con los siguientes elementos.

» Mas de diez afos vinculados a la gestion y promocion de la cultura
cienfueguera.

» Més de diez afios vinculados al desarrollo de las investigaciones
evaluaciones del Patrimonio Inmaterial en Cienfuegos con validez cientifica

y jerarquizaciones conceptuales.



» Mas de diez afios investigando y dirigiendo temas patrimoniales y como
concepcion cientifica interpretativa del Patrimonio Inmaterial y vinculado al
manejo de zonas costeras.

» Demostrar logros en el proceso de socializar el resultado de sus
investigaciones en eventos y articulos cientificos, 1o que le da validez y
cientificidad a los mismos.

» Por su importancia en los procesos productivos y criticos en la planificacion
e interpretacion del Patrimonio inmaterial.

» Por su experiencia para definir valoraciones y propuesta de inventarios.

» Por su capacidad critica de estudios de consensos, informacién y accion
reactiva del Patrimonio Cultural.

Ademas, se tuvo en cuenta segun la necesidad de la exploracion los siguientes
elementos: Partir de los niveles de conocimientos relativos al tema, su vision
totalizadora del fendmeno, del manejo en imagen urbana, sus posibilidades de
brindar informacion de forma sistematica, la flexibilidad interpretativa y de
didlogo de opiniones con otros especialistas, el prestigio existente en la
comunidad, la capacidad para integrarse y debatir informacién, la posibilidad de
efectuar observaciones, las capacidades y posibilidades de trasmitir los
conocimientos,

La muestra qued6 configurada de la siguiente forma:

e MSc. en Historia y Antropologia. Orlando Garcia, con méas de 30 afios en
la actividad presidente de la UNEAC y autor de la Historia regional de
Cienfuegos.

e MSc Marisol Otero Directora del Museo de la Fortaleza, jefa de
Proyectos y sostenible del Patrimonio Costero, experiencia en gestion
patrimonial con mas de 25 afios de experiencia en proyecciones y
evaluaciones del Matrimonio Inmaterial.

e MSc Roberto Garcia Duefias. Profesor de la Universidad de Cienfuegos
experiencias en gestion patrimonial con mas de 12 afios de experiencia
en proyecciones y evaluaciones del Matrimonio Inmaterial y productor de
inventarios de Saberes Tecno productivos.

e Dra. Maria Elena Castellano Especialista de Centro de Investigaciones
Costeras Profesor de la Universidad de Cienfuegos experiencias en

gestion integral costera, u del conocimiento tradicional con mas de 20



afios de experiencia ha trabajado los de inventarios de Saberes Tecnho
productivos y Redes sociales.

e Dra. Clara Miranda Directoras Centro de Investigaciones Costeras
Profesora de la Universidad de Cienfuegos experiencias en gestion
integral costera y del conocimiento tradicional con mas de 20 afios de
experiencia, ha trabajado los inventarios de Saberes Tecno productivos
y Redes sociales, dirigido proyectos de Gestion Integral

2.2 Justificacion Metodoldégica.

Dado los indicadores seleccionados para el estudio y las caracteristicas
epistemoldgicas, ontologicas y axiologicas del proceso de investigacion y su
complejidad del patrimonio inmaterial el autor asume el paradigma cualitativo.
El mismo permite lograr un analisis y reflexividad fundamentalmente
epistemoldgica, metodologica que implica las practicas discursivas y del sujeto
investigador, como parte del objeto observado y artifice del contexto de

observacion relacionado con las tecnologias vinculadas a la gastronomia.

2.2.1 Métodos del nivel teodrico
Los métodos tedricos manifiestan los hechos y profundizan en las relaciones
basicas y cualidades esenciales de los procesos no visibles directamente. Los

métodos de este tipo utilizados en la investigacion se muestran a continuacion.

Historico - Logico: porque plantea el recorrido real de los fendmenos y
sucesos en el espacio y el tiempo en la comunidad estudiada. Encaminado al
analisis de los antecedentes tedricos de la investigacion, la historia e
implicacion del patrimonio gastronomico, sus formas de expresion, trasmision
desde la necesidad de actualizacion de sus inventarios, como se comportado el
objeto de estudio desde el inicio de las investigaciones y su visién actual en
funcion de la Convencion del Patrimonio Inmaterial.

Analitico - Sintético: se utilizo en la familiarizacion de la comunidad, en el
analisis de los campos del inventario, en la determinacién del campo y el objeto
de investigacion y estudio, posibilitando la descomposicion mental del todo
para la comprension de las categorias patrimoniales y gastronGmicas asi como

su vision de la perspectiva sociocultural y afianzamiento de la informacion



consultada atendiendo a las perspectivas de los inventarios patrimoniales
gastrondémicos y sus sistematizacion como estrategia de la UNESCO

Inductivo - Deductivo: Se tuvo en cuenta las generalizaciones sobre la base
del estudio de los fendmenos singulares antropolégicos, la comparacion de
datos etnograficos, por lo que se tomaron los elementos particulares
investigados como referencia en este caso de los saberes, al maneras de
trasmision y las formas del empleo de las tecnologias culinarias los recetarios y

las interpretaciones que ellas general.

2.2.2 Métodos empiricos

Para el desarrollo de esta investigacién fue necesario realizar un exhaustivo
analisis de documentos, la preparacion de entrevistas a profundidad,
desarrollar las identificaciones patrimoniales, comparaciones y contrastaciones
de recetarios, tecnologias y saberes populares. Desde el analisis tipoldgico que
emplea la perspectiva sociocultural partimos de cuatro indicadores
fundamentales que justifican el caracter popular, tradicional, patrimonial e

identitario de las comidas.

Segun el objeto de estudio asumimos los procesos que se agrupan en métodos
empiricos etnograficos validar la informacién, registrar conocimientos,
habilidades culinarias, influencias alimentarias en proyectos individuales y
colectivos, establecimientos de los patrones y normas presentes en la comidas,
valores familiares que determinan la interaccidén entre otros que se producen en
dicho proceso sociocultural pues es un modo de investigar basado en la
observacion, descripcion y contextualizacion abierta y profunda incluyendo la
practica del autor en los trabajos de campos dada por investigaciones

anteriores.

La etnografia para el estudio gastronémico permite describir y explorar las
formas en que surgen se desarrollan y trasmiten las variantes gastronémicas,
se aprende el modo de vida de una unidad social concreta, permite la
reconstruccion analitica de caracter interpretativo de la cultura, formas de vida
y estructura social del grupo investigado lo que facilita y se ajusta al criterio
cientifico que necesitamos para abordar los estudios de comidas y su inclusion

en él.



Desde el punto de vista metodoldgico la investigacion asume las siguientes
caracteristicas metodologicas: Explotacion de los resultados de investigacion
etnograficas y cultural sobre las comidas marineras en Cienfuegos como
expresion de la cultura popular y tradicional. Exploracion de la naturaleza y la
practica de las comidas marineras como expresion y fenémeno sociocultural

concreto desde los saberes y tecnologias populares.

El empleo de datos no estructurados y contextuales donde surgen y se
desarrollan las comidas de las comunidades marineras incluye un proceso de
sistematizacion y evaluacion de los datos sobre tecnologia -culinaria
evidenciados, observados y descritos en la diversidad compleja que genera las

comidas.

Se empleod la integracidén metodoldgica como estrategia de investigacion. Se
emple6 por poseer una acertada experiencia en el campo de investigacion y
como tema del Proyecto Luna y como manera de trabajo asumido en los
programas culturales que facilitan los procesos de interaccion institucional,
social y cultural en la localidad y la sistematizacién del trabajo de campo y la
socializacion de los resultados obtenidos como consecuencia de las

investigaciones sin duda alguna:

Las técnicas e instrumentos a aplicar para el estudio captaron una doble
relacion sujeto — sujeto y sujeto-objeto la cual permitié una nocién clara y clave
de reflexividad e interpretacion, desde el polo cualitativo y la necesaria
integracion metodoldgica que exige el estado actual del debate en las ciencias
sociales particularmente de la cultura popular y tradicional 'y
dentro de ellas los estudios sobre comidas en diferentes expresiones de la

actividad humana.

Se empled la triangulacion de los datos. Es preciso el control de las
dimensiones, tiempo, espacio, niveles de comportamientos, reflexiones
culinarias, saberes y tecnologias populares y el nivel analitico en los que se
obtiene la informacién y saberes culinarios para obtener, comparar y contrastar

informacion sobre comidas marineras y favorecer su declaratoria patrimonial.



La Triangulacion de especialistas: Se emplea para conocer la influencia,
percepcion y cotejar el proceso investigativo y de los actores empleados,
conocer los puntos de contacto y contrastacion, determinar el rol, papel,
jerarquia y lugar de la personalidad estudiada, validar la propuesta de
inventario, buscar los consensos, facilitar los procesos de interpretacion,
comparar los datos, jerarquizar los procesos de seleccion y determinacion de
las particularidades de la vinculacion desde el empleo y manejo de la

gastronomia en las comunidades inventariadas.

Asi las investigaciones de comidas son un proceso reflexivo orientado no solo
hacia los métodos y técnicas sino hacia la interpretacion, rescate y
socializacion sistémica y sistematica de la misma dentro de la propia
comunidad que la genera. La intencionalidad se centra en el estudio de las
comidas y la proposicibn de un conjunto de acciones estratégicamente
planificadas que involucran y articulan a instituciones culturales, de la salud
publica y gastrondmicas, organizaciones culinarias, portadores y promotores
comunitarios asi como personas interesadas en rescatar y socializar la misma,
para lo cual necesitan tener a la mano una serie de recursos humanos y
materiales, que utilizados racionalmente, les permiten producir un conocimiento
sociocultural eficaz y que incide en la calidad de vida de las comunidades

marinera.

La investigacion se desarroll6 en las siguientes etapas:

1. Etapa inicial. En esa etapa el investigador se familiarizé con el contexto a
investigar. En ella se toman decisiones acerca del proceso que se desarrollara
a partir de la elaboracion de los objetivos de la investigacion, la seleccion de los
métodos la elaboracion de las técnicas y el trabajo de mesa, asi como la
estrategia investigativa y visita a las zonas costeras.

2. Entrada al campo. La implementacion de las técnicas, la recogida de la
informacion los debates de las estrategias investigativas y el analisis de la
informacion, la contrastacion y triangulacion y la validacion de la informacion
recogida. Se establece el relato con las personas que componen la muestra
seleccionada. Se elaboran los campos del inventario y se ofrecieron a la

comunidad para su consenso e informacion.



3. Analisis de los resultados. En este momento se procede al analisis de los
resultados producto al trabajo de campo se elabora el inventario se visualiza la
solucion al problema, se confecciona y produce la construccion teorica se
trabaja la estructura por capitulos y se redacta el informe para garantizar la

utilidad a estudios posteriores del tema.

2.3Técnicas empleadas

Andlisis de documentos. Técnica que sirvid para la recogida de informacion
de significativa importancia, pues los recetarios como forma de concrecion de
los saberes populares tiene en estos documentos una forma de validacion
principal que junto al resto de la documentacion que genera la cultura culinaria
se convierten en una via para la realizacion de investigaciones sociales sobre

el tema.

Permiti6 al investigador consultar un texto escrito, ya sean: libros, revistas,
recetarios, testamentos, videos, fotografias, donde aparezca expresado tipos
de alimentacién, estilos de vida, costumbres, creencias que conforman el

objeto de estudio del investigador.

La seleccion y analisis de documentos es una técnica que ahorra esfuerzos y
rentabiliza el trabajo del investigador, ademas de indicar situaciones y hechos
por estudiar, ain mas en nuestro objeto de estudio pues para nuestro caso los
documentos requiere de un analisis y valoracion profunda de los mismos que
va desde su confeccion hasta la conservacion en las memorias de los

individuos y colectividades al respecto.

Un aspecto a destacar es que se asume desde el punto de vista metodologico
los criterios que definen el empleo de las diversas clases de documentos lo
cual es de suma importancia para el trabajo de analisis cualitativo y en especial
en el trabajo de campo y las determinaciones patrimoniales. Como forma de
expresion de la cultura popular y tradicional y analisis de inventarios anteriores
se concibieron aquellos documentos que en la entrevistas fueron presentado la

muestra empleada en la investigacion y los tesauros del Patrimonio Inmaterial.

Utilizamos en el proceso dos tipos de estudio documental:



Documentos escritos (Inventarios anteriores, evaluaciones del Programa de
Desarrollo Cultural del Centro Provincial de Patrimonio Cultural y el Museo
Fortaleza Nuestra Sefiora de los Angeles de Jagua y del CPPC ,informes,
memorias de trabajo de campo patrimoniales, documentos oficiales de
convenciones patrimoniales, leyes patrimoniales cubanas, revistas comerciales
gastrondmicas, cartas gastrondmicas, documentos estadisticos del Poder
Popular y del Proyecto Gente de Costa, Proyecto Luna, documentos
personales, diarios, recetarios de comidas, planillas de inventarios de los

museos.

Documentos no escritos (fotografias de familias y de festejos, videos

familiares, albumes familiares, fotografias de trabajo de campo.

La Entrevista. La entrevista constituyo la técnica fundamental a través de la
cual y mediante la interrogacién de los diferentes sujetos especialistas del
tema, se lograron obtener datos de marcada relevancia para el proceso de
investigacién. Fue asumida de acuerdo con los criterios de Gregorio Rodriguez
Gbémez como: “una técnica en la que una persona o entrevistador solicita
informacion de otra o de un grupo (entrevistados, informantes), para obtener

datos sobre un problema determinado”.

A través de ella obtuvimos informacién requerida amplia y abiertamente, en una
estrecha y flexible relacién con los grupos de especialistas y portadores
seleccionados como muestras, esto permitio tener bien claro, los objetivos y los
aspectos importantes que persigue con dicha entrevista y ejecutarla de forma
dinamica, logrando un ambiente de familiaridad, cordialidad, coherencia y
dialogo que facilita obtener informacién confiable, valida y critica del contenido

a investigar.

En la presente investigacion se utilizé la entrevista en profundidad,
estructurada con cuestionamientos ordenados y bien formulados que facilitaron
el intercambio de opiniones y perfeccionamientos de la actividad. Ademas se
empled la modalidad de entrevista cara a cara a lideres, portadores, miembros
de las familias y de la comunidad, asi como a especialistas del sistema

institucional vinculado con el trabajo patrimonial.



La entrevista se realizO generalmente en los contextos familiares donde se
desarrollaba la confeccion del alimento y en los espacios donde se
consumian los alimentos, en forma individual o colectiva de acuerdo con los
intereses del proceso de investigacion, esto nos permitié contrastar los datos,
triangular métodos, validar datos, entre otros. Con la entrevista a profundidad
logramos penetrar en la percepcion de los procesos culturales, la interaccion
sociocultural y las formas de normacion, socializacion y transmisién de los

saberes culinarios.

La Observacion. La Observacion fue esencial como técnica de investigacion
por su importancia y representatividad del método etnografico, facilitd la
recogida de informacion para la descripcién de los procesos sociales, culturales
e institucionales que se lleva a cabo en el contexto o ambiente natural de las
comunidades marineras, para una profunda compresioén de los ambientes que

alli se desarrollan con una experiencia del autor de 14 afios.

Facilitd la interpretacién de los diferentes acontecimientos que se desarrollan
en la actividad alimentaria. La observacién fue de gran importancia, pues
permiti6 obtener de forma directa e inmediata la informacion del
comportamiento del objeto de estudio, la manera de actuar, de manifestarse, tal

y como es en la realidad.

La modalidad de observacion que se utilizé en este estudio fue la Observacion
Participante, esta permite al investigador adentrarse en el universo simbolico
gue comparten los individuos en el contexto que constituye el objeto de estudio,
el cual rige su comportamiento en especial de saberes tradicionales que
conforma la vida social y cultural de la comunidad marinera. El autor
compartio con los investigados su contexto, experiencia y vida cotidiana, para
conocer directamente toda la informacion que poseen los sujetos de estudio
sobre su propia realidad, o sea, conocer la vida de un grupo desde el interior
del mismo y permitié la contrastacion de la informacién, la ubicacion en los
campos de la informacién en los inventarios, los consensos, y la informacién
sistematica a las y los portadores de tecnologias comunitarias asi como sus

formas de empleos.



Yy _
Capitulo 3 Caracterizacion del escenario fisico-geografico y sociocultural

de la Comunidad Castillo de Jagua-Perché desde la perspectiva

sociocultural.

Para la realizacion de este diagnostico integral, el trabajo se apoyo también en
fuentes de informacion procedentes del Censo de la OFICODA de la Ciudad
Nuclear y el PGOT (2016) datos del Policlinico, del Area VI de la Oficina de
Estadistica, asi como la informacion de la Organizacién de la Estadistica, en el
diagnéstico sociocultural y ambiental de la comunidad y se empled por su
importancia la caracterizacion de las pequefias comunidades pesqueras
desarrollada en la tesis de Maestria de Manejo Integrado de Zona Costera
(MIZC) de Marisol Otero Alvarez (2012) todo lo cual permitié caracterizar el

area de estudio desde diferentes dimensiones que se describen a continuacion.

3.1Dimensién geogréfica: Ubicacion y demografia.

*Castillo de Jagua

La comunidad Castillo de Jagua-Perché se encuentra ubicada al Suroeste del

Municipio de Cienfuegos, en la Provincia del mismo nombre, justamente en el



I6bulo Oeste del canal de entrada de la rada cienfueguera a 35 kilometros

aproximadamente de la ciudad cabecera.

Los asentamientos se encuentran en el Consejo Popular “El Castillo” donde se
sitla la zona Castillo de Jagua — Perché en la provincia de Cienfuegos. Su
extension territorial es de 89 Km2. Segun el censo de poblacion y vivienda la

comunidad cuenta con un total de 1848 habitantes.
3.1.1 Tipo de comunidad

La comunidad estan considerada, desde la perspectiva MIZC,
pesquera de pequefa escala. Es un concepto antropolégico maritimo y
de pesca, socioecondmico, que permite comprender los procesos de
las comunidades asentadas a orillas de la costa, el autor lo asume

junto al sistema conceptual de la FAO (Otero: 2012)

Es imprescindible repensar lo que son las pesquerias, comprendiendo que su
tarea no consiste solo en la ordenacion de recursos naturales, sistemas
econdémicos mercantiles, sino también en la ordenacién de personas, los
pescadores portadores de conocimientos tradicionales trasmitidos y
acumulados de generacion en generacion, las formas de alimentacion,

supervivencia de esas comunidades Yy el capital cultural esencial generado.

Los asentamientos estudiados poseen todos los elementos propios de estas
comunidades como “la escala relativamente pequefa de sus inversiones de
capital, niveles de produccién, poder politico y social. La mayoria viven en
comunidades dispersas a lo largo de las costas y gran parte de sus actividades

pesqueras se realizan cerca de sus comunidades de origen.” (Otero: 2012)

Un atributo importante de estos asentamientos es la pesca en pequefia escala
es que la ocupacion pesquera esta estrechamente vinculada con la identidad
personal y cultural de los pescadores, se percibe la pesca no s6lo como un
medio de asegurarse la subsistencia, sino mas bien como un modo de vida,
vivificado por importantes conocimientos, valores y simbolos ocupacionales
que siguen empleando sin serles econdmicamente rentable, utilizan

normalmente tecnologias relativamente menos productivas.



En las entrevistas realizadas se aprecia que los precios de sus productos son
elevados de determinadas capturas y empleos de ellas en productos
gastrondmicos en paladares y otras expresiones de la gastronomia marinera,
ellos facilitan niveles de bienestar relativamente altos, pero mantienen una

percepcion de pobreza en varias esferas de sus vidas.

Se dedican frecuentemente a una 0 unas pocas especies, en el ecosistema
marino del que dependen, trabajan cerca de su hogar, no pueden desplazarse
facilmente a otras pesquerias por eso normalmente estdn mas motivados para
asegurar que sus ecosistemas se mantengan en buena salud, por otra parte,
los pescadores en pequefia escala de regiones tropicales suelen utilizar una
mayor variedad de artes y de conocimientos tradicionales que en su practica y
esta influye en toda la vida del pescador y norma incluso la comidas en
diversas etapas del afio.

En estas comunidades las ideas culturales predominantes sobre la utilizacién
de los recursos naturales estan cambiando también rapidamente, y se estan
revisando constantemente como consecuencia de la aparicion de nuevos
conflictos ambientales. Por otra parte, algunas personas siguen presionando en
favor del crecimiento y del desarrollo, tratando de conseguir la mejora de sus
niveles de vida, aun cuando el crecimiento que desean no pueda sostenerse a

largo plazo.

3.1.2 Dimension historica.

Historicamente, la Comunidad Castillo de Jagua se ha dividido en los
asentamientos Castillo de Jagua y Perché, sus pobladores poseen lazos
familiares profundos y mantienen una relacion sistematica en todos los érdenes
y justifican un criterio de pertenecia al territorio que realizan a partir de una

divisién formal fisico geogréfica dentro del Consejo Popular.

La historia de la comunidad estd asociada a la época colonial surge como
consecuencia del desarrollo alcanzado en esta etapa en Cuba y en el Caribe y

sus sistema de fortificaciones, ademas como consecuencia de los efectos de



la Toma de la Habana por los ingleses que obligo a Espafa a crear puntos de

proteccion economica, politica y militar.

Entre 1733-1745 se construye el sistema de fortificaciones en la zona oeste de
la entrada de la bahia surgiendo un sistema de baterias de costa con un centro
hoy conocido como Nuestra Sefiora de los Angeles de Jagua, considerada la

joya arquitectdnica militar mas antigua de la region centro sur de Cuba.

La presencia militar y constructiva originé y demandé un flujo de personas que
y dio lugar al surgimientos de grupos de construccion de pequefias casas de
viviendas para familiares fundamentalmente de los maestros canteros,
carpinteros, albafiiles y de otros oficios que eran remunerados, asi como
familias de pescadores procedentes de la regidon sur de cuba especialmente de
Casilda y de la villa de Trinidad, este poblamiento fue lento y se caracteriz6 por
la presencia de diversas culturas entre las que se encuentran mallorquines,
chinos culies, canarios, que fueron creando una economia de subsistencia
sustentada de la pesca y se asentaban sobre la costa en el cafién de entrada
de la bahia. Con el arribo de la fuerza militar destacada la poblacién se
incremento con los familiares de esta, asentdndose a unos 500 metros de la
Fortaleza convirtiéndose en el barrio de pescadores El Perché. La actividad
militar que se produjo durante el siglo XIX y la funcibn econdmica y militar
promovié que los cienfuegueros identificaran a este poblado con el nombre “El

Castillo.

En esta zona predominan, las familias pescadoras de apellidos Deveza, Pérez,
Vera, Sanchez, Enseia, Medina, Martell, Rumbaut, Lorente y Prada.,
exponentes de esta cultura centenaria, los que mantienen las tradiciones
pesqueras con todas sus expresiones y manifestaciones de fuerte arraigo
popular y marinero trasmitidas de generacion en generacion como saberes
centenarios dentro de los que se encuentran los gastronémicos dado la
importancia de esta actividad para el mantenimiento familiar y las actividades

productivas de la pesca.

Durante la republica neocolonial en especial entre 1902 a 1930 se consolido
una poblacion pesquera dedicada a las labores marineras y al Hinterland

marino de la ciudad de Cienfuegos. En este periodo la zona asume actividades



de veraneo y descanso, se incrementa las actividades de servicios donde la
gastronémica comienza a destacarse a través de fondas y restaurantes lo que
trajo como consecuencia que la burguesia de Cienfuegos iniciara todo un
procesos de explotacion de estos asentamientos a través de construcciones de
estilo norteamericano como los bungalds, casas de maderas y construcciones
art dec6 muy simple, pero manteniendo las incoherencias fisicas del trazado
urbano en funcion de las actividades econdmicas establecidas.

Aparecen bellas y espaciosas residencias de descanso, una estructura
gastronémica y comercial liderada por la emigracion china e hispana, muelles
y espigones, la comunidad asume una estructura en funcion de estas
actividades aprovechando las infraestructuras que venian del siglo XIX sobre
todo las relacionadas con el almacenamiento de aguas y canales.

Las familias chinas, los duefios de las bodegas, cafés, fondas y restaurantes
utilizaron la gastronomia como actividad comercial y propagandistica de sus
empresas y estas se caracterizaban por ofertar platos con especialidades
propias de las familias y surgidas de sus saberes ancestrales de gran

preferencia especialistas esas cienfuegueras.

La actividad econdmica y comercial se fortalece con la actividad veraniega y
primaveral, las actividades recreativas y comerciales vinculadas a la actividad
propagandistica de las empresas asi como a través del accionar de los
comerciantes de Cienfuegos quienes apoyaban con recursos financiero y
materiales las principales festividades y actividades tecno productivas
populares como las corridas de pargo, cherna, albacora, las fiestas religiosas y
populares vinculada a la fundacion o a nuestra sefiora de los Angeles de

Jagua.

Por otra parte el Perché se mantuvo como una comunidad de pescadores,
donde existian espigones construidos artesanalmente, con viviendas
deplorables materialmente en funcion de su actividad principal, la pesca, sin
orden urbanistico, a partir de nucleos familiares donde los saberes tecno-

productivos juegan un papel esencial en la subsistencia familiar.



Después de 1959, los asentamientos pierden sistematicamente importancia,
solo la Fortaleza se mantiene como simbolo histérico. Alrededor de ella se
produce toda la labor cultural e historica y en 1967 fue entregada al Ministerio
de Cultura. La Fortaleza Nuestra Sefiora de los Angeles de Jagua fue
declarada Patrimonio Historico Cultural y Monumento Nacional el 10 de octubre
de 1978 por la Resolucion # 3. El valor patrimonial del monumento
arquitectonico organiza la vida cultural de la comunidad. Es la construccién
mas significativa, el lugar mas visitado, rico en leyendas y objetos museables;
ademas histéricamente es un lugar seguro para resguardarse de tormentas y

ciclones.

Los asentamientos son parte del desarrollo y las transformaciones del proceso
revolucionario dentro de los que se encuentra el reordenamiento de la
estructura econdmica, social y politica, el mejoramiento de las condiciones de
salud publica, educacioén, el surgimiento de nuevas actividades laborales como
la tabaqueria, entre otras. Con la construccion de la primera Central Electro
Nuclear (CEN) del pais se le da una gran importancia a las vias de
comunicacién, asfaltandose la carretera Juragua-Castillo que enlaza por tierra
este nucleo poblacional con la ciudad de Cienfuegos. La carretera Cienfuegos-
Rancho Luna- Pasacaballo relaciona muy directamente el nlcleo con el cordon
hotelero Pasacaballo-Rancho-Luna, reforzando las amplias posibilidades
turisticas del lugar, se logra otra via de acceso rapido desde el Castillo de
Jagua a Cienfuegos “El Vial” (Direccién Provincial de Planificacién Fisica

Cienfuegos).
3.1.3 Dimensién Politica.

La presidencia del Consejo Popular Castillo-CEN, radica en la Ciudad Nuclear,
cuenta con un Consejo Popular que representa las comunidades Castillo de
Jagua, Perché, La Loma y la Ciudad Nuclear. Corresponden a las comunidades
Castillo-Perché dos circunscripciones con 1123 electores. Existen en la
comunidad los Comités de Defensa de la Revoluciéon (CDR), delegaciones de
la Federacién de Mujeres Cubanas (FMC) y La Federacion Cubana de Pesca

Deportiva.



Durante afios hay planteamientos en las Asambleas de electores que coinciden
en tres aspectos negativos: las pocas opciones recreativas culturales, la
insuficiencia del transporte maritimo y terrestre, y el abastecimiento de agua,

que ya por los afios sin reparacion se torna muy inestable.

La zona se rige por las politicas y regulaciones establecidas por el pais para el
desarrollo de todas las actividades que se dan en la misma, sin distincién o

expresion de politicas diferenciadas.
3.1.4 Dimensién econdémica

En el Castillo de Jagua-Perché, la actividad econémica principal es la pesca,
recurso que se explota de todas las formas posibles. Las relaciones
mercantiles de patron cliente son las fundamentales, estan dadas por la venta
ilegal de pescado que genera un sistema de clientes fijos, casuales, turistas o
visitantes. Ademas, existen otras actividades de servicios gastrondémicos y
culturales que generan economia, también puede ser considerado en menor
escala el vinculo de algunos castilleros al Hotel Pasacaballos y a la actividad
carbonera para su consumo y obtener ingresos. La fuerza de trabajo calificada
es del 20% de la poblacion, empleados en el sector estatal la minoria.
Vinculacion laboral de la poblacién femenina: Salud, Educacion, Comercio y
Gastronomia, fundamentalmente. Dimension econdémica no estatal segun Base
de Pesca 79 pobladores estan afiliados a esta organizacion. Existen
aproximadamente ciento treinta hombres que se dedican enteramente a la

pesca y, no estan asociados a la Federacion.

Es de sefalar que comienza a visualizarse agentes econdmicos pertenecientes
al sector emergente, es decir, arrendatarios de viviendas y Paladares (ilegales)
que perciban ingresos superiores a los promediados habitualmente. No
obstante, la carencia de un programa propio de desarrollo local, unido a la poca
utilizacién de las potencialidades de la localidad esta afectando actualmente al
sistema economico local y a la calidad de vida de la zona, ademas de poca
disponibilidad de financiamiento externo que interviene en el desenvolvimiento

del desarrollo econdmico de la localidad.



La propiedad resulta mayoritariamente, privada en el caso de la vivienda, pesca

y de la agricultura ganadera en menor medida.
3.1.5 Dimensién de servicios disponibles de la comunidad.

La comunidad posee un nimero de servicios establecidos a partir de la politica
de desarrollo del territorio y que se refrenda en los documentos citados

anteriormente. Y esta constituido de la siguiente manera.

% Escuela Primaria (1)

% Farmacias (1)

% Bodegas (2)

% Panaderia (1)

% Tienda CMEX SA (1)

¢+ Alojamiento Aires Libres (1)

+ Restaurante Brisas del Mar (1)
% Cafeteria (1)

% Parque Infantil (1)

s Prado (1)

% Servicios de Telefonia Publica (3)
s Correo (1)

% Circulo Infantil (1)

% Consultorios de la Familia (2)
¢ Museo (1)

+ Sala de video (1)

+ Iglesia Catdlica (1)

El trasporte terrestre por Pasacaballo es inestable y conflictivo. En intercambio
con los pobladores se detecta que la problematica del transporte es la causa
fundamental por la cual muchas mujeres prefieren no trabajar, por falta de
seguridad e inestabilidad. Lo mismo ocurre a los jévenes que obtienen carreras

universitarias en centros que estan en la ciudad de Cienfuegos.

Por otro lado, literalmente, esta “el vial” que comunica la comunidad con

Cienfuegos, sin embargo no cuenta con medio de transporte urbano asignado.



El transporte mas usado es el maritimo. En estos ultimos 20 afios ha tenido
como maximos exponentes dos barcos a disposicion de los habitantes: “La
perla del sur’ y “Rio Arimao” que trabajaron hasta que comenzo6 la CEN. En
estos momentos existen dos patanas y una permanece rota. La otra es
utilizada dando viajes a Cienfuegos junto a un barco rescatado de fiborocemento
de la antigua ruta CEN-Junco Sur que da los viajes tres veces al dia y otra
embarcacion denominada como “La Lanchita” realiza el cruce a Pasacaballos.
Resulta interesante la desaparicion de los historicos “peseteros” en la ultima
década, debido a la directiva estatal de autorizar solo un tipo de patente, de
pesca o de transporte, por lo tanto esta opcion de transporte que ademas
representaba una caracteristica tipica de la bahia desaparecio.

Si de comunicar se trata, las telecomunicaciones no han avanzado en la ultima
década cuentan con muy poca telefonia fijja y 3 publicas y un correo

amenazado de extincion.

El servicio que brinda la Empresa eléctrica garantiza el uso de la corriente de
110 v y 220v. El sistema eléctrico pertenece al circuito 28, y, como el resto del

pais en estos momentos se encuentra estable
3.1.6 Dimensién de Salud.

“*Principales problemas de salud: Hipertension, Diabetes, Asma, Cancer.

s+Costumbres, habitos alimentarios y deficiencias sanitarias: Habitos
basados en los alimentos del mar.

s*Enfermedades transmisibles y no--transmisibles de mayor incidencia y
prevalencia. Trasmisibles: Blenorragia, Condiloma, Hepatitis viral,
Herpes (25 casos en 2011), VIH. (...) Infecciones respiratorias agudas
472, Diarreicas 388. No trasmisibles: Asma 90, HTA 120, Cardiopatias
63, Diabetes 14.

«*Principales causas de muerte por edad y sexo: 10 fallecidos en 2011, de
ellos 7 por neoplasia.

“*Vectores mas frecuentes: cucarachas, mosquitos y moscas.

«+Actitudes no compatibles socialmente o que precisen ser modificadas:
Alcoholismo, Tabaquismo, Embarazos precoces (20 menores de 19
afios en 2011).



3.1.7 Dimension cultural.

En estos momentos la vida de la comunidad transcurre a la par con las
leyendas del lugar y las actividades culturales que ofrece “La Fortaleza como
institucion rectora de la cultura en la comunidad, realiza cuatro eventos
fundamentales anuales, Taller de Patrimonio Inmaterial, la Corrida del Pargo, la
Corrida de la Albacora, y la Semana de la cultura por la fundacién de la

Fortaleza NSAJ, sustentadas en el Programa de Desarrollo Cultural.

Se ejecutan las actividades de la programacién anual, que incluye los Circulo
de Interés y los programas especiales Sin embargo no es una activa vida
cultural la que se ofrece desde el sistema institucional. No obstante la
comunidad Castillo de Jagua-Perché tiene un fuerte arraigo a la cultura
marinera lo cual se evidencia por la unidad que oficia, la pesca, existente en la
mayoria de los pobladores, por sus formas de comportamiento, extension de
sus aprendizajes, dominio de las artes de pesca, homogeneidad en las
practicas socioculturales, y la presencia de un fuerte sujeto colectivo con una
expresion geografica: la costa, con un alto sentido de pertenencia que le ofrece

rasgos de identidad.

Es una comunidad cohesionada, resiliente, caracteristicas estas que le han
valido para que se le reconozca en el ambito nacional e internacional.
Practicamente desde el surgimiento de la comunidad Castillo de Jagua-Perché,
comienzan a desarrollarse intensas actividades sociales y culturales como las
corridas de pargo, fiestas populares (Verbenas) y patronales, competencias
deportivas y juegos.

Todos estos grupos de entretenimientos han socializado préacticas
socioculturales vinculadas estrechamente a la actividad tecnoproductiva de la
pesca. Aqui la familia pesquera se consolida alrededor de una actividad
tecnoproductiva que, ademas, de garantizar su modo de vida, ha fortalecido los
mecanismos de interrelacion social. Los pobladores de esta comunidad son
gente de mar: sencillos, comunicativos, entusiastas y dispuestos a cooperar.
Tienen arraigado, un profundo sentido de pertenencia y no se conciben fuera
de la actividad econémica que les sirve de sustento: la pesca.



Se consideran como costumbres cuatro manifestaciones fundamentales: la
estos fines y las técnicas de elaboracion de instrumentos de pesca, ademas: se
dedican a la pesca como medio de alimentacion, gustan de bafarse alrededor

de la costa.

Su lenguaje es vulgar y popular relacionado con cédigos, simbolos y procesos
tecno productivos que es empelado sistematicamente y estd en constante
enriguecimientos que incluye ademas el nombre de los platos y comidas

tradicionales.

Existe un sincretismo religioso predominando la matriz cristiana. Hay presencia
en las casas de cuadros e imagenes religiosas. Utilizan las plantas u otros
elementos como medicina alternativa ejemplo: Tilo, Salvia, Naranja, Mangle,
Hierba buena, Albahaca blanca y otras asi como procedentes de la actividad

pesquera como el aceite de tiburdon.

Se realizan celebraciones como: La corrida del Pargo, la corrida de la Albacora
y el dia de la patrona Nuestra Sefiora de los Angeles de Jagua que en la
actualidad esta organizada a partir del programa de desarrollo cultural del

municipio de Cienfuegos y el Consejo Popular del Castillo.

Poseen una psicologia peculiar que los distancia de la gente que
trabaja en tierra, viven intensamente todos sus dias, como si fueran a
morir al otro. (Otero: 2012)

3.1.10 Dimension juridica

Desconocen las legislaciones que regulan sus relaciones, como la Ley 81. El
Decreto Ley 212. La Ley 164. Para ellos no tienen eficacia, son inexistentes,
viven al margen de las mismas, legitiman su actuar a través de su practica
cotidiana, rigen su vida por el derecho “natural” con el criterio, de que lo que
hacen o toman, se los da la naturaleza y por tanto no tienen que contar con
nadie para hacer o tomar. La actividad de pesca se hace de forma legal e ilegal
mayoritariamente, los pescadores son desempleados a los efectos de Estado,
laboran en este sector de forma independiente.



3.1.11 Dimensién ambiental.

Morfologia: La bahia constituye el elemento morfoldgico fundamental, en ella
las corrientes marinas son débiles, de poca intensidad, influidas por el efecto

de las mareas tanto en el flujo “llenante” como en el reflujo “vaciante”.

Suelos: Son suelos aridos y poco feértiles, predominado el diente de perro y la

roca caliza. El relieve es irregular.

Hidrologia: No cuenta con lagos ni lagunas importantes hidrolégicamente y por
ser una regidn pobre en aguas subterraneas, influenciado esto por la cercania

a la costa, no cuenta con manantiales de significacién alguna
Hidrografia (litoral, desembocaduras, estuarios).

Clima: El clima esta caracterizado por una marcada influencia de dos periodos

estacionales, uno seco y otro frio.

Temperaturas: La temperatura media anual oscila entre 24°C - 26°C

Precipitaciones: Las precipitaciones siguen una marcada estacionalidad con
promedio anual de 1200 - 1400 mm y un promedio en periodo lluvioso de 1800
- 2000 mm. La humedad relativa en las horas de la mafana alcanza los

mayores valores, hasta 95%; en horas de la tarde son inferiores al 60%.
Fitogeografia

Flora: Esta caracterizada por una vegetacion de costa donde predomina la uva
caleta, el mangle rojo, anon, soplillo, guao de costa, flores silvestres como la
orquidea, cactus, almacigo, flor de agua, ademas de una vegetacidon marina
abundante en algas. Existen diferentes plantas ornamentales tales como
platanillo, palma, mar pacifico, rosas, vicarias, areca Jupiter, aralia y drogo. En
el area de los muelles encontramos framboyanes, marabu, casuarinas y
mangle prieto. No existen grandes posibilidades para el cultivo agricola. Esto
en gran medida, ha condicionado que la alimentacion de estos pobladores sea
fundamentalmente basada en los productos marinos. Sin embargo comienzan

a cobrar fuerzas los huertos particulares.



Como curiosidades de la flora se encuentran orquideas en miniatura, una rara
variedad de chirimoya, y un Pectédis Ritlandis localizado sélo en la Fortaleza
(todas en peligro de extincion).

Fauna: Presenta abundantes especies de peces como: la majda, sardina,
patao, morena, sable, jorobada, lisa, sabalo, jiguagua, cubera, guasa, pulpo
sierras y crustaceos como camarones, cangrejos Yy langostas. Existen
variedades de animales terrestres como: Bayoyas, iguanas, cangrejo,

lagartijas, sapos, chipojos, jubo, jutia y macaos.

La fauna es caracteristica de zonas marinas, careciendo la zona de interés
botanico y faunistico relevante. La vegetacion les sirve de abrigo a pajaros
como el “negrito,” la lechuza, el zunzun, la garza, tomeguin, azulejo, carta

cuba, gaviotas y en menor medida pelicanos y alcatraz.

Recientemente se han reportado los arrecifes coralinos de Punta Sabanilla
como recursos a proteger en el area, aunque aun estan bajo proceso de

estudio.

La ocupacion y utilizacion del suelo esta dado por pocas frutas, pues el estado
del suelo es precario dada la cercania del mar. En estos momentos se
entremezclan la tipica vegetacién costera con la especie invasiva conocida

como Marabu

3.2 Las zonas costeras como expresion de desarrollo sociocultural.

Esta caracterizacion de la zona costera por su integralidad, y dimensiones
desde donde se aborda la comunidad Castillo de Jagua-Perché sirvio para
comprender su totalidad a partir de la perspectiva sociocultural, se pudo
constatar, que este es el todo de su mundo, de su vida, el que los define e
identifica como “castilleros” y para romper el mito sustentado en intereses

clasistas del pasado, la division entre el Castillo y el Perché.

Estos asentamientos estan unidos por lazos mas fuertes que los
consanguineos, o por el simple hecho de interactuar en un espacio geografico

dado, estan indisolublemente unidos por el primario, comun, e innato instinto de



conservacion de las especies, que viven en condiciones extremas o al limite,
que las lleva a la creatividad en busca de soluciones practicas, para su
permanencia en un contexto determinado, de ahi parte su generacion
sociocultural (Otero: 2012) y ademas en el intercambio de saberes productivos

y culturales donde la gastronomia juega un papel esencial.

Ademas de la pesca hacen hornos de carbon, combustible utilizado para
preparar alimentos y por el que obtienen ingresos. Predominan las mujeres
amas de casa con un lenguaje muy tipico abundante en frases marineras, con
una vision doméstica de su labor comunitaria que constituyen relaciones
sostenidas en normas orales donde las gastronémicas son esenciales para el
desarrollo de la vida familiar en la construccion y empleos de los gustos y
preferencias gastronémicas con una fuerte carga de excepcionalidad en las

recetas y las elaboraciones de alimentos que incluso distinguen a las familias.

La relacion hombre medio ambiente es directa y consciente. La relacion
fundamental es la relacion hombre — mar, recurso que se explota de todas las
formas posibles. (Otero: 2012) Poseen un sistema de redes informales que

generan relaciones del tipo patrén /cliente, mercantiles y de reciprocidad.

Las relaciones patron cliente estan dadas por la posesion de botes o barcos:
quien los posee estd en una posicion superior y a cambio de facilitar este
medio tan valioso, reciben dinero, pescado u otros pagos. Las relaciones
mercantiles estan dadas por la venta legal o ilegal del pescado que genera un
sistema de clientes fijos, casuales, turistas o visitantes. Las relaciones de
reciprocidad se derivan de la propia actividad de la pesca que constantemente

necesita de la cooperacion y la solidaridad.

3.3 El proceso de reproduccion de las préacticas socioculturales en las

comidas y marineras como expresion del Patrimonio Cultural Inmaterial

El analisis sociocultural efectuado a las entrevistas, inventarios anteriores y
observaciones realizadas podemos acercarnos al criterio que las comidas
marineras es un sabes popular necesario e imprescindible al respecto plantea

MSc. Salvador David Soler: Los saberes populares son el intercambio empirico



de realizaciones concretas en las mas diversas manifestaciones de las vidas
cotidianas que se sustentan en la comunicacion de acciones que realiza la
comunidad en su bregar y relacion con los entornos naturales y sociales en sus
mas diversas formas, se imbrican plurales y diversas manifestaciones y
practicas tecno productivas vinculadas a la pesca como forma de
mantenimiento de las familias que en un proceso sistematico o continuo,
trasmitido de forma oral o por imitacion de comunicacion a las diversas
generaciones, estan determinados por los contextos geogréficos, fisicos,
culturales, sociales, familiares y los ecosistemas donde se encuentran
integrado (Soler, 2014: p.7), aspecto esencial de las comidas marineras y la

alimentacion que se produce en esas comunidades.

Como proceso la comida reune caracteristica propias de los saberes:
dinamismo, reflejo particular de la realidad social y econémica en que
vive el hombre en constante cambio y transformacion, manifestandose
en formas diversas, en relacion con las actividades fundamentales que
realizan y los modos de organizarse y trasmitir conocimientos. Su
peculiaridad reside en la aceptacion, en maneras y niveles diversos del
conocimiento popular el cual se jerarquiza a partir de la eficacia del
portador, su jerarquia tecnolégica y monetaria, las formas de
aprendizajes y de organizacion de la produccién, el prestigio

comunitario, entre otros. (Soler: 2016)

Segun las observaciones y las entrevistas realizadas la comida es un proceso
esencial de interrelacion sociocultural en las comunidades como expresion de
una practica esencial de subsistencia humana a partir del sistema que
conforma como actividad patrimonial. Las comidas analizadas y registradas
poseen una estructura que se asume y se concreta en un contexto especifico y
lo componen los siguientes aspectos: elementos patrimoniales, elemento de
relacion social y cultural, familiar y comunitaria y su relacion con la naturaleza,

el elemento institucional.



Elemento patrimonial: Relacionado con las diversas manifestaciones del
patrimonio cultural y natural existente en el contexto donde se desarrolla la

actividad patrimonial.

Elemento de relacion social y cultural: Por tanto determina modos de
actuaciones especificos que tipifican y distinguen modos de
comportamientos colectivos frente a una practica marinera concreta
desde el sentido y jerarquia que se le concede que esta. (Verdecia:
2008)

Estas se expresan en una diversidad y complejidad en las incontables
interacciones econdmicas, sociales, culturales, juridicas, politicas, éticas y
estéticas dado el valor existente no solo en la comida sino en la representacion
de los platos, en la organizacion de consumirla, en el uso de los colores, entre
otros las cuales se desarrollan en todos los niveles de la de relaciones macro —
meso — micro y cada una se rige por patrones de interaccién que difieren en su

contenido y significado.

Los tipos de relaciones observados en las comidas se manifiestan en diferentes
niveles en dependencia de su tipo, funcionalidad familiar o social en la actividad
econdmica o intra familiar dentro de la cotidianidad. Esta relacion se desarrolla
dentro de dos procesos fundamentales: la produccién y reproduccién de las
tecnologias para las comidas, la cual establece una relacion Individuo —
Individuo que se muestra entre madres e hijas, padre e hijos, tio — sobrino, de
forma oral y con lenguajes paralinguisticos, los cuales se emplean en los

contextos particulares y en los momentos en que se confeccionan las comidas.

Es de significar que en esta interaccion es donde se colectiviza el recetario y la
tecnologia empleada en el proceso de coccion que tiene un marcado caracter
individual y en las entrevistas, observaciones y relatos solicitados, apreciamos

gue esta interaccion se desarrolla a partir de :

1. La experiencia culinaria acumulada por el sujeto que cocina.

2. Las normas y habitos alimentarios de la familia, grupos sociales
afines y grupos empleados en las actividades de la pesca.



3. Las posibilidades tecnologicas.

4. La distribucion de los roles en la familia y la relacion que establece
entre espacio-propiedad y rol del sujeto.

5. La manera de compartir los espacios de la comida y la comida
propiamente dicha.

6. Las normas de conductas intrafamiliar.

7. Las normas de conductas y alimentarias en las actividades sociales
de los diferentes grupos de pescadores. (Verdecia, A: 2008)

En la entrevista a profundidad y en la observacion participante, asi como en
conversaciones informales en la comunidad se constatd la evidencia de un
sistema de aprendizaje que se sustenta en una fuerte relacion intrafamiliar e
intra-grupal donde predomina el nivel de adiestramiento de persona a persona
con el empleo de la observacion in situ de la manera asumida por quien ensefia

la tecnologia para la realizacion de la comida.

Son ejemplo de ello las relaciones siguientes:

Aprendizaje— experiencia

Aprendizaje-practica

Aprendizaje-adiestramiento-necesidades

Aprendizaje-aplicacion.

3.4 Las Comidas como practicas socioculturales.

Las comidas, como se ha apuntado con anterioridad, son una actividad
sociocultural e identitaria que realiza el hombre como sujeto de la cultura y/o
como sujeto de identidad, capaz de generar un sistema de relaciones
significativas a cualquier nivel de resolucion y en todos los niveles de
interaccion, conformando, reproduciendo, produciendo y modificando el

contexto sociocultural tipificador de su comunidad. (Verdecia, A: 2008)



En las observaciones realizadas las comidas desde la practica sociocultural se
presentan como un significante social funcional que adquiere diversidad de
tipos y manifestaciones en los diferentes niveles de resolucion donde se

expresa: Individuo, grupo, familia, comunidad, sociedad.

Su funcionalidad comunitaria la determina la capacidad de insercion en los
contextos en estrecha relacion con motivaciones, habitos, normas, exigencias
culinarias, gustos e intereses los cuales estan atravesados por codigos,
representaciones, valores y evaluaciones de forma sistemética, las cuales se
realizan en los propios niveles de resolucion. Ellas determinan los tipos de
comidas, horarios, texturas, colores, decoraciones, entre otros presentandose

como un producto social y cultural, particular y colectivo.

La alimentacién como practica cultural y antropolégica se evidencia a partir de
rasgos culturales, roles familiares y sociales, asuncion de géneros, visiones y
representaciones y formas tradicionales de educacion y transmision de poderes

y valores.

En la observacién y entrevistas realizadas a los hombres, principalmente
pescadores en activo, consideran que la elaboracion de las comidas solo tiene
sentido para ellos como jefe de familia como una dimension econdémica
vinculada con la compra venta de productos alimentarios o la blusqueda de
alimentos del mar para la nutricion de la familia Consideran que cocinar es
incoherente con su rol y que no esta normado. No se inmiscuyen en los
“asuntos de la cocina de su mujer “sus respuestas son inconsensa a la hora de
determinar qué y como cocinan; es frecuente encontrar la frase entre los
pescadores: “No me importa lo que la mujer cocina, yo como lo que ella me

sirve”.

En las observaciones y entrevistas realizadas a las mujeres se evidencia que
mantienen una perspectiva social y cultural diferente al hombre, se aprecio que
estan determinadas por su rol en la familia. Para ella la practica cultural y
culinaria en la cotidianidad necesita coherencia en el desarrollo de la actividad
culinaria y forma parte de su rol y le da un alto sentido a su funcién en la

familia, la elaboracion de las comidas y la alimentacion estd normada por: las



preferencias alimentarias, un tipo determinado de gusto, un tipo de preferencia
y recurrencia de comidas y las ocasiones para alimentarse las cuales son
construidas en una dimension tradicional que tiene en su centro la familia del

pescador y las necesidades de su actividad econémica fundamental.

Para ella el consenso de opiniones de la familia o del grupo social de
pescadores es de gran importancia, pues su opinion es de gran valor en la
seleccién del alimento a cocinar, en la tecnologia a emplear, en las formas de
servir e incluso en la forma de indagar las preferencias y la eficacia de los

platos elaborados, asi como el incremento de su recetario personal.

En las entrevistas realizadas se evidencid que cocinar es una actividad
econOmica y sociocultural realizada por mujeres preferentemente aunque en
las observaciones se apreciaron procesos tecnoldgicos especiales de cocina

realizadas por los hombres.

En las encuestas se apreciaron diversas tipologias de comidas las cuales no se
diferencian del cuadro cubano y responden a una tradicion hispana
contextualizada en las comunidades marineras a partir de: las actividades
econdémicas y sociales que desarrollan, los habitos alimentarios trasmitidos de
generacion en generacion, las normas y valores de la familia, el concepto de
alimentacion y crecimiento humano, los horarios colectivos de la familia las

normas, gustos, preferencias y paladares creados en la familia .

Los hombres y mujeres plantean que los horarios influyen en la norma familiar,
en la conducta de sus miembros, en las peculiaridades de la familia, se observé
una simetria en lo referido a tipo de alimento, calidad de la comida, maneras de

cocinarse, forma de alimentarse y clasificaciones que asume.

En las observaciones y contrastaciones realizadas se mantiene los siguientes
tipos de comidas: diarias, ocasionales, festivas, luctuosas. Las diarias refieren
las comidas habituales como desayuno, almuerzo y comida normadas por la
mujer segun los gustos, preferencias y habitos alimentarios. En las ocasionales
refieren a las comidas de visitas de familiares, amigos la de fines de semanas

fundamentalmente sabados o domingos. La comida mas empleada es el



pescado frito cocinado en el area de pesca con arroz blanco y boniato hervido,
alimentos que ya lleva cocinado. Incluso la alimentacién en ocasiones esta en
correspondencia con las condiciones de la naturaleza. Manifiestan comer en

ocasiones alimentos cocinados al sol.

En las festivas refieren a las comidas de cumpleafios, quinces, las bodas y en
menor medida los bautizos, las comidas de las romerias, en semana Santa
vinculada con pescados y mariscos y en las dos solemnidades de preceptos
gue aun existen donde el pescado asado Yy los arroces con pescado en sus
diferentes variantes es un plato principal ellas son noche buena y fin de afo.

Esta se da con mayor frecuencia en el Perché.

También se observaron comidas LUCTUOSAS aunque en las entrevistas
refieren que se realizan en muy pocas ocasiones, ellas existen mas en las
memorias histoéricas de la comunidad sobre todo lo relacionan con los velorios.
Aluden que solo cocinan para familiares que viven lejos y especifican que las
comidas son rapidas y nada mas que se emplean el arroz blanco y pescado

frito.

En las entrevistas, relatos solicitados y conversaciones informales se
evidenciaron las siguientes propuestas comunitarias: Prefieren la comida tibia
por ser mas facil para digerir, la digestién es mejor, se come con mayor rapidez
y adquiere un mejor sabor, las comidas afrodisiacas para ellos son parte del
imaginario  colectivo, las comidas marineras son muy nutritivas,
fundamentalmente por el marisco y el pescado, ademas de poseer propiedades

medicinales.

En la observacién realizada a horarios de comidas se aprecia se mantienen los
espacios donde se elabora y se consume la comida es en la cocina, la
consideran espacio principal y compartido social y familiarmente, alli se reciben
visitas se almuerza, se producen las narraciones principales y se prepara el
menu principal. Por su parte el portal y el muelle constituyen otros espacios
imprescindibles en el proceso de la alimentacién, por la diversidad de funciones
que en él se realizan entre las que se encuentra la preparacion de los

pescados, de las especies, el tratamiento de algunos alimentos, el intercambio



de opiniones de la elaboracién, los procesos tecnolégicos de preservacion de
pescados y como ya hemos apuntado anteriormente como espacio de

alimentacion.

En las observaciones realizadas y en las entrevistas efectuadas a las cocineras
se evidencio la utilidad de recursos para apreciar y evidenciar la calidad y el
desarrollo de los procesos culinarios entre ellos se encuentra el color, la
textura, sabor y olor ello permite conocer el estado de la coccion, determinar
las formas de cocinar, cuando el plato esta a punto, como elemento estético y

decorativo para incentivar el apetito y las necesidades de alimentacion.

En la observacién y en las entrevistas realizadas se evidencian un profundo
saber empirico en la coccién de las comidas un profundo empleo de los
sentidos, se utiliza como elemento de ensefianza a la hora de trasmitir la
recetas, pues son elementos que influyen en le percepcidn, motivacion y gusto
de la alimentacion, en la marinera aun mas por la influencia intensa de estos

sobre la actividad alimentaria de la familia.

Significativo resulto en las entrevistas y observaciones la seleccién y empleo de
las energias en la coccién de alimentos, la relacionan con los siguientes
aspectos: la necesidad del tiempo para la coccion, los gustos y preferencias
alimentarias de la familia, los tipos de comidas a realizar, las visiones de los
grupos y familias con respecto a texturas y sabores en la comida, la capacidad
financiera, las posibilidades de la compra en el mercado y la actividad pesquera

del hombre jefe de la familia.

3.5 Las comidas marineras como expresion patrimonial sistematizada.

A tales efectos se consideraron los siguientes aspectos para la determinacion
de sus sistematicidad como expresion patrimonial desde el 2004 hasta el 2017
de los niveles de representatividad, autenticidad, contextualizacién y valoracién

patrimonial para el desarrollo de esta tesis entre ellos se encuentra.

a) La comida marinera como tradicion trasmitida oralmente y como saber

popular. b) Capacidad y forma de expresiébn comunitaria; c) Usos sociales,



culturales, familiares y comunitarios. d) Conocimientos y usos relacionados

con la naturaleza y el universo; e) Niveles tradicionales técnicas culinarias.

De igual forma en las entrevistas realizadas a los expertos y familias ya
investigadas se evidencio que aun se mantienen una labor de
operacionalizacion y actualizaciéon de inventarios desde los siguientes

elementos:

1. La perpetuacion y el desarrollo de los conocimientos y técnicas culinarias
marineras.

2. La transmisidén de sus conocimientos y técnicas a las jovenes generaciones
mediante programas patrimoniales.

3. La contribuciébn a la documentacion del patrimonio cultural culinario
concernido.

4. La difusién de su conocimiento y técnicas a través de los medios masivos de
comunicaciéon y los de promocion patrimonial durante y después del proceso
investigativo.

5. La valides de la expresion patrimonial y su reconocimiento a escala nacional
e internacional,

6. La actualizacion de estudios desde perspectivas antropoldgicas
fenomenoldgicas.

7. La obtencion de premios internacionales.

8. Las existencias de concursos comunitarios sobre tecnologia culinaria
popular.

Se trabajaron los criterios de seleccion, empelo y trasmisién planteados en lo
esencial por la convencion del Patrimonio Inmaterial para al operacionalizacion
desde los criterios que asumen a la culinaria popular marinera por su valor
como testimonio del genio creador humano; su arraigamiento en las tradiciones
culturales y sociales; su caracter representativo de una regién, grupo o
comunidad determinada; el riesgo de desaparicion a causa de la falta de
medios de salvaguardia, o bien a procesos asociados a los efectos negativos

de la globalizacién. (Recomendacion de la Convencion: 2014)



Los expertos y directivos consultados consideran ademas que la
sistematizacion de la operacionalizacion esta determinada por el crecimiento de
la informacion, la excelencia en la aplicacién del conocimiento y de las técnicas
mostradas; la plena dedicacién a su actividad por parte de la persona o del
grupo; la capacidad de la persona o del grupo para desarrollar mas
profundamente sus conocimientos o técnicas; la capacidad de la persona o del

grupo para transmitir sus conocimientos y técnicas a los aprendices.

Todos estos conocimientos culinarios son reconocidos por la comunidad y hay
un consenso de su importancia, ademas de existir por parte de los portadores
los elementos necesarios para contribuir a su empleo y conservacion, ademas
la comunidad ha sido informada previa y sistematicamente de la importancia de
sus saberes comunitarios y patrimoniales por parte de la institucion que dirige

el procesos comunitario.

El andlisis del inventario desarrollado se realiz6 a partir de metodologia
elaborada para ello por el MSC Salvador David Soler (2014) conocida como
metodologia utilitaria del PCI, la cual se ha aplicado a estos procesos de
rescate, inventario, operacionalizaciéon, salvaguarda y a su vez permite conocer
los conocimientos culinarios pero se carece de un instrumentos adecuado de
visualizacion, elementos que aportan los repertorios al patrimonio inmaterial

gastronomico. Por eso el autor se acoge al criterio del inventario que expresa:

Toda préactica y en especial las del conocimiento popular se asocian,
por tanto, con un significado que apunta hacia la actividad (vista a
través de los modos concretos de actuaciones) y otro elemento que
apunta hacia lo simbdlico (como representacién ideal). Y el contenido
es la tradicibn como lo heredado socialmente util, capaz de
resemantizar continuamente sus significantes, informaciones y
actuaciones. (UNESCO: 2016).

El repertorio se evidenciara desde la totalidad que expresa la relacion entre el
conocimiento tradicional y préactica asociada, su alto nivel de informacion, de

carga auténtica y original que se mantiene y se trasmite. Ser miembro de esas



familias de pescadores y poseer el inventario es una fuerte carga antropologica
que permite emplearlos en un proceso de operacionalizacién exigidas de la
UNESCO.

El reconocimiento social del conocimiento tradicional y sus practicas asociadas
a las culinaria popular marinera en los asentamientos estudiados respondera
en el repertorio a: la salvaguarda de sus saberes y usos de las practicas
inventariadas, garantizar los niveles de pertenencia y pertinencia institucional y
social, la transmisidbn de sus expresiones, el desarrollo de estrategias de
visualizacion, el reconocimiento de los niveles de riesgo de desaparicién o
transformacion, las posibilidades de manejo como forma de su conservacion y

sostenibilidad.

3.6 Repertorio Patrimonial “Comidas patrimoniales de la Comunidad
Castillo de Jagua-Perché. Patrimonio Inmaterial en Cienfuegos.

El repertorio se estructura en dos partes: el recetario de comidas y el repertorio
propiamente dicho y constituye la informacion (recetario), herramienta
(repertorio) y se constituye una forma de inventario que segun la UNESCO

facilita la comprension de la informacion y el empleo patrimonial.

Uno de los primeros aspectos lo constituye el contexto histérico-cultural
y comunitario: Se escoge por la impronta histérico, cultural e identitaria de
Cienfuegos, la existencia de expresiones y manifestaciones de altos niveles de
autenticidad que existe en la memoria de los individuos y familias de estas
comunidades pesquera de pequefia escala y su presencia en la memoria y el
modo de.vida de esta comunidad, asi como su impacto en la nutricion y el

guehacer sociocultural de esa comunidad.

De igual forma la existencia de gran cantidad de portadores con experiencias
culinarias que poseen patrones de interaccién sociocultural comunitaria
reconocidas por la comunidad y con jerarquia de sus saberes y tecnologias,

tipificadoras.



El caracter simbolico vinculado a toda la actividad marinera y las expresiones
que sobre él se desarrollan, la concepcion de las comidas, sus valoraciones
comunitarias, su vinculo con los ecosistemas marinos, asi como la incidencia
de todos los elementos psicologicos, socioldgicos y culturales de la comida con
el bienestar personal. La potencialidad de la trascendencia y trasmision de
estos contenidos asi como su coherencia con las trasformaciones que en la

actualidad se desarrollan y su empleo en las dindmicas del desarrollo local.

Por ultimo las investigaciones y los inventarios realizado por mas de 10 afios y
las acciones culturales y patrimoniales que a su alrededor se han desarrollado
y permitido cierta documentacion y visualizacion de los portadores, sus saberes
tecno productivos, asi como los consensos, requieren de herramientas para su

operacionalizacion.

3.6.1 Recetario Gastrondmico Popular Tradicional de la Comunidad
Castillo de Jagua-Perché dirigido a inventariar la memoria histérica de la
comunidad (Ver Anexo 5) Los recetarios constituyen un documento de gran
importancia en la comprension antropolégica de las comidas como parte del
pensamiento productivo y tecnoldgico de sus elaboraciones, ademéas son
expresion de las memorias culinarias de los portadores de las mismas, con una
funcién especifica relacionada con las formas de la elaboracion de los
alimentos, sus tecnologias, sus referencias evaluativas, las capacidades de
visualizar las formas de las preparaciones, en muchos paises forma parte de

las variantes del inventario patrimonial.

Los recetarios como expresion de los inventarios recoge una serie de aspectos
gue evidencian las principales formas de cocinar las comunidades, los grupos y
los individuos y se registraron a partir de un consenso tanto de practicantes,
como de redes familiares, las distenciones y jerarquias de los elaboradores, asi

como su empelo sociocultural.

El recetario elaborado constituye una sistematizacion de registros, seleccion y
socializacion de la informacién a través de diferentes variantes de recogidas de
informacion como los concurso, programas radiales y televisivos, los

inventarios de Smithsonian, los registros comunitarios, la existencia de ellas en



paladares y comedores obreros y escolares evidenciando sus altos niveles de
sociabilidad para ser incluidos en repertorios como herramienta institucional y

comunitaria

El recetario quedo estructurado de la siguiente forma: Denominacion
localizacion, tipologia, ingredientes procedimiento y tecnologias culinarias,
variante, raciones, relacionado con las tipologias, personas o0 expresiones,
portadores relacion museo portador, que incluye la presentacion como

expresion cultural y constituye parte de la visualizacién del proceso culinario

En el inventario se demuestra con claridad la relacion de la comidas con el
resultado de sus practicas tecno productiva (pesca) tanto en la utilizacién de
productos del mar como en las necesidades de la alimentacion, las variantes
de acuerdo con el desarrollo econdmico y tecnoldgico de los portadores y las
familias de pescadores y sus tipologias evidencia el papel de la comida en las
practicas socioculturales relacionadas con la alimentacion y la sinergia en el

tiempo de los miembros de la comunidad.

3.6.2 Repertorio Gastronémico Popular Tradicional de la Comunidad
Castillo de Jagua-Perché (Ver Anexo 6)

El repertorio de dimensiones que se corresponden con las metodologias de
actuacion en este sentido definido para los estudios del Patrimonio Inmaterial,
esta compuesto por los elementos distintivos de analisis debido esencialmente
a la orientacion sociocultural de la misma. Esta constituido por un conjunto de
recetas mediante el cual se estudiaron los contenidos culinarios sus
capacidades, posibilidades técnicas, expresivas que garanticen una
interpretacion patrimonial, los requerimientos colectivos de consenso y las
variantes desde el entorno socio cultural de las comunidades marineras de

pequeia escala.

El repertorio de elaboré a partir de los siguientes elementos: Seleccion de las
recetas, portadores, asi como la posibilidad de obtener las recetas, el disefio y
los campos del repertorio. El estudio e inventarios se fueron debatiendo con
expertos, museodlogos y lideres comunitarios para evidenciar la importancia y la

identidad culinaria, se definieron las autorias, asi como las caracteristicas de



los mismos en los contextos culturales para conocer la impronta culinaria en la

comunidad.

Se desarrollé un analisis dirigido a reconocer primeramente los criterios
formales, es decir, la permanencia, transformaciones y trascendencia, su
expresion en las variantes en las tipologias culinarias y sus contenidos
tipificadores que refrendan y emplean para poder explicar las relaciones con las

diferentes dimensiones socioculturales, asi como los simbolos que utilizan.

Por ultimo se elaboraron las propuestas de empleo sociocultural, este aspecto
se desarroll6 a partir de las propuestas de los actores sociales, el sistema
institucional y los miembros de las redes familiares para utilizarla en los
diversos contextos socioculturales, formativos y de publicos, con ello se logra la
conservacion y trascendencia de este patrimonio gastrondmico como

Patrimonio Inmaterial.

Alcance del repertorio:

Institucional: (Instituciones del Sistema de Patrimonio Cultural) Escuela de
Hoteleria y Turismo, MINTUR, Escuela de Culinaria de Cienfuegos, Sistema

de Casas de Cultura, radio, la televisién, portal de Azurina.

Patrimonial:  Perfeccionamiento del inventario y el trabajo de
operacionalizacion del Patrimonio Cultural Inmaterial culinario, la contribucién a
inventarios de recurso patrimoniales y la elaboracion de productos

interpretativo y gestores comunitarios.

Objetivos:

Promover el patrimonio cultural e inmaterial relacionado con las comidas de las
comunidades pesqueras en especial de la comunidad Castillo de Jagua-

Perché.

Visualizar las principales manifestaciones y expresiones culinarias

patrimoniales para su socializacion, empleo y trasmision.



Disefiar acciones de empleo de las expresiones y ambitos relacionados con el
patrimonio culinario de la comunidad Castillo de Jagua- Perché en funcién del
desarrollo local.

Evaluacion:

Las evaluaciones proyectadas estan en funcioén del Programa de Desarrollo del
Patrimonio Histérico a desarrollar desde el 2018 hasta el 2030 en
correspondencia con las politicas del desarrollo territorial, teniendo en cuenta la
importancia de la cultura culinaria para las comunidades y en especial en un

contexto de vulnerabilidad como lo es el Castillo de Jagua-Perché.

Sigue el criterio de la UNESCO que la misma tiene que estar dirigida a
conservar la memoria sin alterar las esencias del valor que el patrimonio tiene
para su comunidad, respetar siempre los usos consuetudinarios que regulan el
acceso a determinados aspectos de ese patrimonio, sistematizar su ciclo vital,
conocer sus trasformaciones, garantizar los modos de trascendencia, su
prioridad es el patrimonio vivo que representan las personas, a menudo

colectivamente, y que se comunica a través de la experiencia vital.

Por ello al evaluar el repertorio debe partir que el mismo pone los inventarios a
disposicion del publico puede promover la creatividad y la autoestima de las
comunidades y los individuos en los que se originan las expresiones y los usos
de ese patrimonio. Por otra parte, los inventarios pueden servir de base para
formular planes concretos de salvaguardia del patrimonio cultural inmaterial
inventariado de ahi que la evaluacion debe ser sistematica y segun la

Convencion sea revisado como evaluacion cada tres afos.

Responde de igual forma al tipo de programa desarrollado por el area
patrimonial denominado ‘para el mejoramiento de la actividad
patrimonial centrado en el método de actuacion titulado analisis l6gico
del patrimonio historico®, que implica un diagnostico permanente,
elaboracién de acciones desde areas de actuacion y de evaluacién

sistematicas que tributen a planes de manejo, método empleados a



partir de 2013 en las ciudades patrimoniales con condicibn mundial.
(Ramirez N: 2017)
Coloca segun el alcance de las acciones tres plazos, corto en los diferentes
periodos de tiempo entre uno o dos afios, mediano plazo bianuales y trianuales
y de impacto al finalizar el programa y sus planes de accion o proyectos a partir
de una sistematizacion con varios tipos de actuacion. En este caso la
evaluacion debe desarrollarse desde la metodologia de evaluacién de recursos

patrimoniales del Patrimonio Inmaterial.

Requiere de una investigacion sociocultural continua en correspondencia con:
El papel y el lugar de los actores sociales que participen en la identificacion y
definicion de los elementos de ese patrimonio cultural inmaterial inventariados y
empelados desde sus variantes y eficacias de las acciones que se proponen en
el repertorio y los elementos especificos del patrimonio cultural inmaterial en su
contexto propio y distinguirlos de los demas.

Evaluacion de la eficacia funcional de los inventarios.

El empleo del repertorio en marcha proyectos piloto y publico para
salvaguardar esos elementos.

Comportamientos de las medidas de salvaguardia teniendo en cuenta las

condiciones y los problemas nacionales y locales.

Evaluacion de resultados Se realizara inmediatamente, después de la
realizacion de las acciones se obtendran sus resultados inmediatos. Los
métodos fundamentales a utilizar para recopilar la informacién seran la
observacién, las conversaciones informales, cuestionarios simples, técnicas
participativas, el registro de opiniones PNI (Positivo-Negativo-Interesante),
registros institucionales, las cronologias y relatorias de las acciones que se
realizan.

Evaluacion de producto: Se efectuard en una etapa de evaluacion a mediano
plazo de los objetivos para evaluar el cumplimiento de los mismos en una
etapa. Debera tener como precedente varias evaluaciones, resultados para una
mayor eficacia y veracidad. Se debera realizar en intervalos con suficiente
informacion garantizando que sea todo lo util y oportuna posible, digase de seis

meses a un afio. Los métodos a utilizar son la observacion, cuestionarios y



entrevistas, analisis documental, contenido, registros patrimoniales y las
evaluaciones del impacto de los inventarios y sus actualizaciones.

Requiere la evaluacion de los mecanismos educativos de transmision a nuevas
generaciones y la creacion de espacios para la transmision y para la

representacion.

Evaluacion de procesos: Se efectuarda en una etapa de desarrollo
metodoldgico y técnico de los procesos y la forma en que se transforman los
objetivos y el enriguecimiento de los contenidos patrimoniales, las formas que
se trasmiten, el trabajo con las nuevas generaciones, el impacto del empleo en
el desarrollo individual y colectivo de la comunidad.

En este aspecto se debe tener en cuenta a logica, las alternativas, flexibilidad y
la retroalimentacién de las acciones. Debera tener como precedente varias
evaluaciones productos sirve para valorar y contrastar asi como para
perfeccionar las acciones en el transcurso de la ejecucion del plan de acciones.
Se debera realizar en intervalos de mediano y largo plazo. Los métodos a
utilizar son, en lo fundamental, cuestionarios y entrevistas, analisis documental
y de contenido, la observacion participante.

En este aspecto se debe volver sobre la actualizacién y calidad de los
inventarios y las medidas de salvaguarda asi como la estrategia de
identificacion, documentacién, investigacion, preservacion, proteccion,
promocion, valorizacion, transmision.

Se iniciard en esta evaluacion el analisis de como aumenta la capacidad de
gestion por parte de las comunidades portadoras y como se logra una mayor

valoracion social del patrimonio. (Apropiacion social)

Evaluacion de impactos: Se realizard al concluir todas las acciones. Se
evaluara a partir de una o0 mas evaluaciones de procesos y medira los impactos
socializadores de la historia; los valores que se deberan medir estan repartidos
en las dimensiones fundamentales: la historica, la social y la comunitaria. Los
métodos a utilizar seran los cuestionarios, las entrevistas, los estudios de caso,
estudio de mentalidades, historias de vidas y de comunidades y las

evaluaciones de transformacion, las maneras de trascender y la manera que se



mantiene el consenso y las jerarquias patrimoniales, se mantiene el

sentimiento de identidad y continuidad.

Se culmina esta evaluacion sobre la elevacion de la capacidad de gestion por
parte de las comunidades portadoras y como se logra una mayor valoracion

social del patrimonio. (Apropiacion social)
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Las teorias empleadas responden en lo esencial a la busqueda de un
pensamiento integrador y coherente para la sistematizacion de los
inventarios que se centran en una relacion esencial determinada por la
perspectiva sociocultural, en especial las relacionadas con el patrimonio
Inmaterial de las comunidades estudiadas desde visones antropoldgicas
de las pequenas comunidades de pescadores, funciones y relaciones con
los conocimientos de la gastronomia popular y tradicional que juegan un
papel esencial en el desarrollo de las comunidades y sostenibilidad

patrimonial.

La comunidad Castillo de Jagua-Perché desde la perspectiva
sociocultural puede considerarse como una comunidad marinera de
pequeia escala ubicada en una area costera determinada historica y
culturalmente, génesis de una region histérica de gran trascendencia, con
particularidades demograficas, ambientales, geograficas, poseedora de
un conocimiento tradicional asociado a las practicas tecno productivas
vinculada la produccién de las comidas como hecho antropoldgico
jerarquizado en los modos de vida, trascendente y trasmitida desde las

redes de familia de generacidn en generacion.

El desayuno, el almuerzo y la comida son las formas sistematicas de
alimentacion, para ello emplean diversos espacios de la casa aunque

prefieren los se ubican cerca del mar.

Prefieren los sabores salado / dulce, con preferencia del pescado en la
cual influye la textura, el color y los olores de las comidas elaboradas.
Emplean trenes de cocinas especificas para su produccion
concediéndole propiedades especiales que inciden en el sabor y el gusto
de los alimentos, junto a las energias empleadas que influyen ademas
en la rapidez de la comida, en la preferencia gustativa, en las acciones

sociales y culturales que realizan.

Los platos tradicionales son el pescado en diferentes variantes, con

preferencia por el frito y los crudos, las variantes de arroz jerarquias en



arroz blanco o amarillo con pescado, las sopas, acompanados con
viandas donde prevalece el boniato, la papa o el platano salcochado asi
como las variantes del marisco, pero en menos escalas y con un mayor
procedimiento culinario. También existen platos populares como la harina
con jaiba que forman parte de la identidad simbdlica gastrondmica no

solo de la comunidad sino de Cienfuegos.

6. En la actualidad se aprecia una constante transformacion en la
elaboracién y uso de las comidas marineras, surgen nuevas recetas,
empleos de sazones, productos, tecnologias culinarias, recipientes entre
otros muy vinculada a los modos de vida y actividad cotidiana de las
familias de pescadores los cuales realizan a pesar de prohibiciones

econdmico-productivas como la pesca.

7. Las comidas marineras forman parte de la identidad comunitaria pues
surgieron, emplean y trasmiten como parte de su identidad cultural,
garantiza el uso de los saberes gastrondmicos, su produccién es
economica, social, politica, ideoldgica y cultural y la distinguen dentro de

las areas costeras de la region de Cienfuegos.

8. El repertorio de comidas como sistematizaciéon de los inventarios
determina los siguiente elementos: reconocimiento de las distinciones
patrimoniales, identificacion de los conocimientos y practicas culinarias
de la comunidad y las familias tradicionales tipificadoras, formas en que
generan interacciones socioculturales profundas en toda la esfera
comunitaria , las cuales determinan modos de actuacidon y cosmovisiones
cotidianas, las tramas socioeconémicas de los miembros de las
comunidades y toda su actividad humana.

9.El Repertorio garantiza la sistematizacion de los inventarios para la
salvaguardia el desarrollo de sus conocimientos y técnicas culinarias y
las formas de legitimar los ambitos y subambitos del patrimonio al
permitir el reconocimiento, la visualizacion, sensibilizacion, socializacion y
promociéon social de estos conocimientos de forma actualizada, genera
nuevas informaciones y se constituye como herramienta de trabajo del

inventario.



10.EIl Repertorio es una herramienta de sistematizacién de los inventarios para
la operacionalizacion de los ambitos vinculados al patrimonio culinario
compuesto por una estructura que responde a las orientaciones de la
UNESCO con los elementos que determina la perspectiva sociocultural.
Esta compuesto por determinados campos que garantizan la actualizacion,
formas de empleo y trasmisién de tan importante patrimonio inmaterial en
las comunidades y la logica de estos patrimonios hacia el interior de la

comunidad garante del desarrollo sostenible.
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Implementar el Repertorio en la comunidad Castillo de Jagua-Perché por
su pertinencia para la salvaguarda y conservacion de los conocimientos
tradicionales y patrimoniales culinarios y su valor como herramienta y
recurso patrimonial comunitario en funcion de la sistematizacion de los

inventarios.

Emplear los contenidos y metodologias de este trabajo en las disciplinas
de Patrimonio Cultural de la carrera de Lic. Gestion Sociocultural para el
Desarrollo, la Maestria en Estudios Socioculturales e Historia y
Antropologia Sociocultural que trabajan la Gestion del Patrimonio

Cultural para el desarrollo local.

Presentar la propuesta del Repertorio a la Comision Provincial de
Patrimonio Inmaterial para su socializacion en otras esferas,
comunidades costeras y de cuencas dado las posibilidades
metodolégicas que brinda para el desarrollo de las estrategias de la

provincia vinculada a la sistematizacién de los inventarios del PCI.

Proponer al Museo Fortaleza Nuestra Sefiora de los Angeles de Jagua,
Casa del CHEF, MINTUR y el Museo Provincial de Cienfuegos la
colocacién del repertorio en el Programa de Desarrollo Cultural y
turistico para su implementacién en las areas de socializacién y

visualizacion del PCI de Cienfuegos.
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INENCH

Anexo No.1: Guia para el analisis de documentos.

Objetivo: Analizar de los documentos relacionados los repertorios e inventarios
gastrondmico como expresion del Patrimonio Inmaterial que permita la
recogida de informacion, de datos y valoracion de los contenidos histéricos,
antropolégicos y culturales desde una vision critico reflexiva necesaria en la
elaboracion de repertorios patrimoniales las orientaciones, convecciones y
metodologias para la seleccion manejo y empleo del Patrimonio Inmaterial y los

Tesoros Humanos Vivos de la UNESCO.

Tipo de documentos: Fotografias, periddicos, libros, informes de investigacion, ,
coleccion de documentos del patrimonio inmaterial, inventarios del Museo
Fortaleza y del Centro Provincial de Patrimonio Cultural, diccionarios, ejemplos
de inventarios en otros continentes publicaciones en internet, catadlogos textos
sobre gastronomia cienfueguera y cubana, resimenes de investigaciones,

recetarios, resultado de concurso
Fecha Lugar de obtencion
Topografias documentales

Autor Uso que se le da en el estudio: Para corroborar los datos obtenidos de

diferentes fuentes, contrastar informacion y elaboracion del repertorio.

Toma de notas y analisis critico sobre los inventarios en diferentes soportes.

Ubicacion bibliografica



Anexo No.2: Guia de entrevista a portadores.
Nombre y apellido del entrevistado:
Caracterizacion del entrevistado:

Fecha:

Lugar:

Medios tecnoldgicos a emplear:

Demanda: Estimado colega: En la actualidad, la maestria en Estudios
Socioculturales, desarrolla los estudios desde la perspectiva sociocultural para
la elaboracion de repertorios gastronémicos en las comunidades marineras por
su importancia en la identidad gastrondmica como herramienta de trabajo para

la proyeccion institucional y patrimonial.

Ud. ha sido seleccionado por sus experiencias, practicas y saberes para
participar en este proceso. Por tal razén el trabajo investigativo se propone los

siguientes objetivos:
Objetivo General:

Elaborar un repertorio gastronémico patrimonial de la comunidad Castillo-

Perché en Cienfuegos.
Cuestionario
¢ Le gusta cocinar? ¢ Por qué? (aunque responda negativamente)

¢Desde cuando cocina? ¢Como aprendié a cocinar? En cada caso es

necesario insistir con quién.
¢ En su opinién la cocina es para mujeres o para hombre? ¢ Por qué?

¢ Esta distribuido en la familia el sistema de relaciones que trae consigo la
alimentacion? (Cocina, preparacion de la mesa, el fregado) ¢Quién lo realiza?
¢Cuantas comidas se consumen en su hogar? Mencidnalas en orden
jerarquico desde las motivaciones. Los vegetales, los animales, etc. ¢se

emplean frescos o conservados?



¢, Cual es su preferencia y por qué?

Después de seleccionadas las comidas ¢ Cuales son los componentes de cada

uno de ellos?

¢,Como gustan mas las comidas frias o calientes? ¢Por qué? Se comienza a
preguntar por el orden jerarquico que plantea cada uno de los grupos culinarios

en el siguiente contenido: Recibe ayuda en la elaboracion... ¢Por qué?

¢Cudles son los alimentos que emplea con mayor frecuencia? ¢Por qué?

¢, Como se realizan Individual o colectivamente? ¢ Por qué?

En el segundo caso ¢ quiénes participan? ¢Donde realizan el procedimiento de

preparacion del alimento? Emita consideraciones (causas)
¢, Cuales son los alimentos que con mayor frecuencia realiza? Jerarquizalos.

¢ Posee Ud. recetarios, o recetas al respecto? En caso afirmativo preguntar por
qué y como lo conserva. Pedir muestreos de las mismas y describir como la

tiene. En caso negativo preguntar como conserva las recetas.
¢ Se trasmiten las recetas entre otras personas? ¢Cémo? ¢ Con quiénes?

¢, Con cual energia cocina?: Si plantea mas de una pedir ¢.cual es la que mas

empleada y por qué?

¢, Cudles son las vias de obtencion de los alimentos, las especies, entre otras?
Pedir cuales son para ellos los condimentos que se requieren para obtener

esos alimentos.

¢, Quién dispone el empleo de los alimentos y productos para su preparacion?

¢ Por qué?

¢,Cuadles instrumentos y utensilios emplea mas frecuentemente en la cocina y

gué alimentos cocina con ellos? ¢ Por qué?

¢,Cudles son las especies mas empleadas en el cocinado y la alimentacion?

¢Por qué?



¢,Cuando Ud. cocina, qué elementos tienen presente para hacer los platos?

¢ Por qué? Si resulta dificil es necesario tratar que lo justifiquen.

¢Puede Ud. mencionar las formas de como organiza la actividad para la
preparacion de la alimentacion? Ej. Busco ingredientes, procede a cocinar,
sirvo, etc. Durante el acto de cocinar Ud. realiza otras actividades. ¢ Cuales y

por qué?

Durante el acto de cocinar ¢Como distribuye los alimentos para el dia?
¢Emplea alimentos de diversos colores, cdmo los emplea y los corta? ¢Por

qué? Puede citarme los utensilios mas empleados en este acto.
¢ Utiliza algun vestuario o accesorio para cocinar? ¢ Cuales y como?

En su familia ¢ cuales son las comidas que mas gustan? Puede jerarquizarlas.

¢Por qué? ¢ Conservan comidas en su casa? ¢Como y quién la conserva?
¢ Considera que existen comidas vinculadas a la sexualidad? ¢Por qué?

La organizacion de la cocina y el comedor es responsabilidad de quién en su
casa. ¢Por qué? Proceder a pedirle que permita observar la cocina y el
comedor y realizar el diagrama de la observacion participante, en caso negativo

se le pide que en una hoja distribuya los espacios.

¢, Cuadles de las comidas que Ud. ha mencionado considera son tradicionales en

su hogar y en la comunidad? ¢ Por qué?

¢ Todas las preparan de igual manera? ¢Por qué? ¢(Como se trasmite esta
receta en la comunidad y en su opinién quiénes son los que mas realizan esta

labor?

¢ Realiza Ud. comidas de ocasion? ¢Cuando y para qué? ¢Cuales son los
platos mas realizados, por quién o quiénes? ¢A quiénes invitas a la comida de

ocasion y por qué?

¢Es importante la opinidn de los invitados en la elaboracion de las comidas?

¢ Por qué?



¢En qué lugar de la casa se realizan las comidas? ¢Puede explicar los
procedimientos que emplea en la preparacion de las comidas ocasionales?

¢ Su familia gusta de esta comida? ¢ Por qué?

¢ Como participan los invitados o la familia en la preparacion y presentacion de

la comida?

¢A continuacion se desea que Ud. dé algunas recetas de comidas las cuales
Ud. considere son las preferidas, las mas consumidas? La estructura en que se
deben pedir es: Ingredientes. Procedimientos. Formas de servirla. Forma de
presentarla. Formas de comer. Momento en que se come. Criterios de

preferencias.
¢,Conoce Ud. otras comidas marineras que antes se hacian?

¢, Cudles y por qué via lo conocié? ¢Por qué considera que estas comidas se

perdieron?

De las comidas de los productos del mar ¢cual es el proceso de cocido?
¢, Considera Ud. que las comidas de mariscos y pescados, son nutritivas? ¢ Por

que?

¢, Considera que existe relacién entre las capacidades sexuales y las comidas

con mariscos y pescados? ¢ Por qué? ¢Qué opina Ud. de esta entrevista?
¢, Desea agregar algo mas?
Datos del entrevistado

Nombre y apellidos (opcional) Profesion: Género

Comunidad Region Edad

Rubrica



Anexo No.3: Guia de entrevista a expertos e instituciones.
Nombre y apellido del entrevistado:

Caracterizacion del entrevistado:

Fecha:

Lugar:

Medios tecnoldgicos a emplear

Demanda: Estimado colega: En la actualidad, la maestria en Estudios
Socioculturales, desarrolla los estudios desde la perspectiva sociocultural para
la elaboracion de repertorios gastronomicos en las comunidades marineras por
su importancia en la identidad gastronémica como herramienta de trabajo para

la proyeccion institucional y patrimonial

Ud. ha sido seleccionado por sus experiencias, practicas y saberes para
participar en este proceso. Por tal razén el trabajo investigativo se propone los

siguientes objetivos:
Objetivo General:

Elaborar un repertorio gastronémico patrimonial de la comunidad Castillo-

Perché en Cienfuegos.
Cuestionario
¢, Qué importancia tiene la gastronomia popular como expresiéon patrimonial?

¢,Considera que la gastronomia popular marinera forma parte de la identidad

cienfueguera? ¢Por qué?

¢,Cudles son para Ud. las caracteristicas principales de la gastronomia en

Cienfuegos y en especial de las comunidades marineras?

¢,Como define y valora el Patrimonio gastrondmico popular en Cienfuegos?

Coloque en orden jerarquico las variantes mas importantes.



En su opinidn, ¢cuales son los recetarios y tecnologias mas utilizados en las

comunidades marineras? ¢Por qué?

¢Puede definir acciones desarrolladas por las instituciones patrimoniales al

respecto? Jerarquicelas.

¢ Cuéles considera que sean los portadores de recetas y experiencias

gastrondmicos en las comunidades Castillo-Perché? Caractericelos.

Considera Ud. que existen diferentes tipologias de comidas en la comunidad.

Mencione cuales y cOmo se emplean.

¢ Considera que la comunidad Castillo-Perché tiene conocimiento de sus

expresiones gastronémicas? ¢Por qué?

¢,COmo se representa y utiliza los recetarios la comunidad Castillo-Perché?

Mencidnelos.

¢, Considera necesario trabajar los repertorios gastrondmicos en Cienfuegos

desde las comunidades? ¢ Por qué?

¢,Puede Ud. proponer acciones para el trabajo sociocultural con el repertorio

gastronémico popular de caracter patrimonial?

¢, Sobre qué dimensiones e instituciones Ud. propondria trabajar el repertorio de
la gestion del Patrimonio Cultural? ¢Por qué?

Emita otra opinidon que considere al respecto.

Firma y rabrica de aprobacion de la informacion por el entrevistado



Anexo No.4: Guia de observacion.

Objetivo: Observar escenarios gastronomico patrimoniales, en los escenario de
las cocinas, en la preparacion y elaboracion de comidas exploracion de la
manera en que asumen, seleccionan e interpretacion de los s para ser incluidos
en el la tesis, la identificacion de fotografias, videos y percepciones de las

producciones gastronémicas.

Fecha: Hora: Lugar: Observador: Participantes: Tecnologia empleada para la
observacién: Tecnologia empleada para la transcripcion: Registro de

observacion:

Organizacion y valoracion critica de los materiales para ser empleadas en la

tesis.



Anexo No.5: Recetario Gastronémico Popular Tradicional de la
Comunidad Castillo de Jagua-Perché.

DENOMINACION: ALBONDIGAS DE MACABI
LOCALIZACION:

Provincia: Cienfuegos

Municipio: Cienfuegos

Barrio: Perché y el Castillo de Jagua

Zona . .
. Comunidad pesquera Perché

marinera:

TIPOLOGIA:

Diarias: x Ocasionales: x

Festivas: x Luctuosas:

Rituales

INGREDIENTES: Macabi, ajo, cebolla, sal, aji y comino.
PROCEDIMIENTO:
Variante 1

Se golpea el macabi y se le saca la masa, se sazona con un sofrito criollo, se hace en forma de albdndiga
con un huevo y harina de castilla. Se cocina directamente en salsa criolla abundante.

Variante 2: (Albondiga de Machuelo con zanahoria)

Se adoba la masa con los ingredientes mencionados y se pasa por pan rallado y huevo para compactar
bien la masa y confeccionas las albdndigas. Se pone a hervir la salsa y luego se introduce junto a las
albdndigas en la olla y se deja al vapor por 3 minutos, al servir se le agrega la zanahoria y se le puede
agregar pepino y rabano.

Variante 3: (Raya vegetariana)

Se prepara un pisto de pescado y se le agregan los vegetales previamente triturados (crudos), sal al
gusto, se forman bolitas se pasan por huevo y pan rallado y se cocinan en aceite. Se elaboran
chicharritas con el platano verde y se sirve de guarnicion.

RACIONES: De acuerdo a los comensales.
RELACIONADO CON: Comidas ordinarias, Almuerzos, Festividades.
RELACION MUSEO PORTADOR: Si

PORTADORES: José Luis Ventura Vazquez



DENOMINACION: ARROZ CON PESCADO

LOCALIZACION:

Provincia: Cienfuegos
Municipio: Cienfuegos
Barrio: Perché y el Castillo de Jagua
Y4

ona.i Comunidad pesquera Perché
marinera:
TIPOLOGIA:
Diarias: X Ocasionales: X
Festivas X Luctuosas:
Rituales

INGREDIENTES: Arroz, pescado (lisa, pargo, cherna, rubia) cebolla, aji, ajo, comino, tomate, bijol aceite,
vino seco, cerveza.

PROCEDIMIENTO:

Variante 1 Se toma el pescado se adoba con sal y limdn, se frie hasta dorarlo. Se confecciona el arroz
amarillo con sofrito criollo que tiene ajo, sal, cebolla, comino, este se realiza en su mismo aceite.
Cuando se esta secando el arroz, se introduce las ruedas de pescado frito y se culmina el secado a fuego
lento. Se acompafia de ensalada y viandas fundamentalmente boniato y aguacate.

Variante 2 Se emplea el pescado lisa, pargo, cherna, sierra y se salcocha con
ajo, cebolla, aji, comino y salsa de tomate. Todos los ingredientes se echan
juntos. Posteriormente se cuela y con ese caldo se coce el arroz y se colorea
con bijol. Se desmenuza el pescado y se saltea un sofrito con ajo, sal,
cebolla, comino y luego se agrega al arroz y se deja cocinar y secar el arroz a ¥ 'L;.f
fuego lento, se acompafia preferentemente con boniato.

arroz hasta secarse, reﬂeren que para lograr ensoparlo le agregan mas agua
0 una cerveza. Se acompafia con ensalada y boniato.

Variante 4 Se muele la almeja en agua y con ese caldo se cocina el arroz
hasta el punto de secarse. La almeja se sofrie con ajo, cebolla, comino y
tomate el cual se incorpora al arroz hasta secarse, refieren que para lograr
ensoparlo le agregan mds agua o una cerveza. Se acompaia con boniato y
ensalada.




Variante 5 Se emplea la cabeza del pescado jiguagua, pintadilla, robalo,
pargo se hierve. Posteriormente se cuelay se hace un sofrito con ajo,
cebolla, aji, comino, puré y cerveza que se pone a cocinar con el arroz se
colorea con bijol. Se desmenuza las cabezas del pescado y se saltea un
sofrito con ajo, sal, cebolla, comino y luego se agrega al arroz y se deja
cocinar y secar el arroz a fuego lento. Se acompana preferentemente con
platano y ensalada.

Variante 6 Arroz criollo de pescado. Se coge 3 jarros de arroz y se sofrie con sazon
criollo, se coce con sal y bijol en igual cantidad de agua. Se frie ruedas de pescado de
sierra, pargo, jiguagua, pintadilla, cojinua, previamente adobado y se desmenuza,
saltedndose en sofrito criollo pero con salsa de tomate el cual se le agrega al arrozy
se cocina todo junto hasta que esté blando. Se acomparia con boniato hervido.

Variante 7 Arroz con pescado. Se hierve la cabeza del pescado cubera, pargo, jiguaguay,
jurel se sacan las masas y se sofrien con vino seco ajo, comino, hoja de laurel. Esto se
une con el arroz que se le incorpora masas crudas de estos pescados y se deja cocinar a
fuego lento. Se acompafia con boniato frito y hervido. Hierves la cabeza y la bertrecha
del pescado, sierra, pargo, pintadilla junto a camarones, langostas y otros mariscos y el
resto del cuerpo se pica en rueda y se adoba con ajo y vinagre por 45 min, se frie en
aceite hirviendo. Con el caldo después de colado se hace el arroz con bijol y la sazén
criollo (ajo, cebolla, comino, aji) y se le agregan las masas desmenuzadas, los
camarones, langostas, jaibas y lo dejan cocinar todo junto. Cuando el arroz esta punto
se le agrega una cerveza para que quede ensopado, se sirve caliente y se acompafa con boniato frito,
papa o platano tachino.

Variante 8 Se hierven los calamares, se hace un sofrito con las especias y se agregan al caldo junto a las
masas de pescado, langosta, cangrejo y calamar. Luego de hervir todo se le agregan 2 latas de arroz y sal
al gusto. Antes de quitar de la candela se aromatiza con vino seco. Se decora con aji pimiento pifia y
cebolla.

Variante 9 Cocinar el arroz de manera normal, Hervir las sustancias del pescado como la cabeza y el
espinazo con su punto de sal, el resto del pescado de pica en dados y se separa para su cocinado. Se rien
todas las especias y con ellas se sellan los dados de pescado, se introduce la salsa de tomate y una taza
de vino seco o cerveza. Se agrega el arroz cocinado previamente y se cocina a fuego lento vertiendo
poco a poco el caldo del pescado. Se decora con aji pimiento maduro.

RACIONES: Depende de los comensales.

RELACIONADO CON: Se emplea en comidas de almuerzo, visitas de familiares y amigos, fiestas como los
cumpleafios y bodas.

RELACION MUSEO PORTADOR: Si
PORTADORES: Diosdado Alvarez, Isabel Pefiate, Carlos Pérez, Carmen Castora Herrera, Telmo Rumbaut,

Lourdes Rumbaut, Aida Senari, Placido Lépez, Familia Nico Vera, Leonor Pefia, Ramén Cueto; Juana
Jiménez, José Luis Ventura.



DENOMINACION: ARROZ CON CALAMARES

LOCALIZACION:

Provincia: Cienfuegos

Municipio:  Cienfuegos

Barrio: Perché y el Castillo de Jagua
Y4

one.l Comunidad pesquera Perché
marinera:
TIPOLOGIA:
Diarias: X  Ocasionales: X
Festivas X Luctuosas:
Rituales

INGREDIENTES: Arroz, calamar, cebolla, aji, ajo, comino, tomate, bijol aceite, vino seco.
PROCEDIMIENTO:

Variante 1

Arroz con calamar. Se lava el calamar, pica y se hierve en agua con sal.

Posteriormente con el agua entintada del calamar se le hace un sofrito criollo de ajo, cebolla, aji tomate
y se le incorpora el arroz, cocinandose todo junto.

Se acompafia con boniato.

Variante 2

Arroz con calamar. Se lava el calamar, pica y se le extrae las bolsas de tinta.

Se sofrie los trozos de calamar. Posteriormente se disuelve en agua agregandosele un
sofrito criollo de ajo, cebolla, aji, tomate, comino y abundante aceite, se le incorpora el
arroz, cocinandose todo junto. Se acompanfa con boniato, papas fritas o ensaladas.

RACIONES: Depende de los comensales.

RELACIONADO CON: Se emplea en comidas de almuerzo, visitas de familiares y amigos, fiestas como los
cumpleafios y bodas.

RELACION MUSEO PORTADOR: Si

PORTADORES: Diosdado Alvarez, Isabel Pefiate, Carlos Pérez, Carmen Castora Herrera, Telmo Rumbaut,
Lourdes Rumbaut, Aida Senari, Placido Familia Nico Vera, Leonor Pefia, Ramdn Cueta; Juana Jiménez,
José Luis Ventura.



DENOMINACION: ARROZ CON CAMARONES
LOCALIZACION:

Provincia: Cienfuegos
Municipio: Cienfuegos
Barrio: Perché y el Castillo de Jagua
Y4

ona.i Comunidad pesquera Perché
marinera:
TIPOLOGIA:
Diarias: X Ocasionales: X
Festivas: X Luctuosas:
Rituales:

INGREDIENTES: Arroz, camaron, cebolla, aji, ajo, comino, tomate, bijol aceite, vino seco, cerveza.
PROCEDIMIENTO:

Variante 1

Se cocina el arroz con sofrito criollo (ajo, cebolla, comino, aji).

Se coge el camardn de pequefio tamario (ajillo) se saltea en aceite caliente hasta alcanzar el color rosado
y se une al arroz cuando este se estd secando se le echa una cerveza o vino seco y se deja secar.

Se acompafia con boniato hervido, frito o tachino.

Variante 2

Se cocina el arroz con sofrito criollo (ajo, cebolla, comino, aji).

Se coge el camardn de pequefio tamario (ajillo) se saltea en aceite caliente
hasta alcanzar el color rosado y se une al arroz cuando este se esta secando
se le echa una cerveza o vino seco y se deja secar.

Se frie ruedas de pescado, pargo sierra después de adobada con vinagre ajo
y sal preferiblemente y después que el arroz esta casi cocido se le
incorporando en su interior hasta culminar el mismo. Se acompanfa con
boniato hervido, frito o tachino

Variante 3

Arroz con camarén seco. Se emplea el camardn seco y se prepara una sazon
con ajo cebolla, comino, aji y tomate, se cocina junto al arroz el cual se
colorea con bijol, al punto de secado se le echa una cerveza.

Se acompafia con boniato hervido.

RACIONES: Depende de los comensales.

RELACIONADO CON: Se emplea en comidas de almuerzo, visitas de familiares y amigos, fiestas como los
cumpleafios y bodas.

RELACION MUSEO PORTADOR: Si
PORTADORES: Diosdado Alvarez, Isabel Pefiate, Carlos Pérez, Carmen Castora Herrera, Telmo Rumbaut,

Lourdes Rumbaut, Aida Senari, Placido Familia Nico Vera, Leonor Pefia, Ramdén Cueto; Juana Jiménez,
José Luis Ventura.



DENOMINACION: ARROZ MAR Y CAMPO

LOCALIZACION:

Provincia: Cienfuegos

Municipio: Cienfuegos

Barrio: Perché y el Castillo de Jagua
Y4

one.l Comunidad pesquera Perché
marinera:
TIPOLOGIA:
Diarias: X  Ocasionales: X
Festivas X Luctuosas:
Rituales

INGREDIENTES: Arroz, pescado: lisa, pargo y cherna, cebolla, aji, ajo, comino, tomate, bijol aceite, vino
seco, cerveza.

PROCEDIMIENTO:

Se saltean las carnes de pescado de carne blanca, cerdo, pollo, camardn, langosta en aceite con ajo,
cebolla y aji.

Luego se agrega el arroz con igual cantidad de agua incorporandole el colorante y tomate, se deja secar.
Se acompafia con ensaladas, papa frita y boniato frito

RACIONES: Depende de los comensales.

RELACIONADO CON: Se emplea en comidas de almuerzo, visitas de familiares y amigos, fiestas como los
cumpleafios y bodas.

RELACION MUSEO PORTADOR: Si

PORTADORES: Diosdado Alvarez, Isabel Pefiate, Carlos Pérez, Carmen Castora Herrera, Telmo Rumbaut,
Lourdes Rumbaut, Aida Senari, Placido Familia Nico Vera, Leonor Pefia, Ramdn Cueto; Juana Jiménez,
José Luis Ventura.

DENOMINACION: BACALAO (PESCADO SALADO)

LOCALIZACION:

Provincia: Cienfuegos

Municipio: Cienfuegos

Barrio: Perché y el Castillo de Jagua
Zon? Comunidad pesquera Perché
marinera:

TIPOLOGIA:

Diarias: X Ocasionales:



Festivas Luctuosas:

Rituales

INGREDIENTES: Pescado, sal.
PROCEDIMIENTO:

Se sala el pescado (picta, palometa y sierra) durante tres o cuatro horas, luego se desmenuza, se desala
en agua natural.
Se acompafia con boniato y salsa criolla.

RACIONES: De acuerdo a los comensales.
RELACIONADO CON: Almuerzos y comidas.
RELACION MUSEO PORTADOR: Si

PORTADORES: José Luis Ventura Vazquez.

DENOMINACION: PLATOS CON CALAMARES
LOCALIZACION:

Provincia: Cienfuegos

Municipio: Cienfuegos

Barrio: Perché y el Castillo de Jagua

Zona . .
. Comunidad pesquera Perché

marinera:

TIPOLOGIA:

Diarias: X  Ocasionales: X

Festivas Luctuosas:

Rituales

INGREDIENTES: Calamar (cubano o chopo), tinta de calamar, ajo, cebolla, comino y aceite, aji pimiento,
cebolla, sazén completo, vinagre, tomate, jamdn queso, chorizo, mariscos, sal.

PROCEDIMIENTO:

Variantel

Calamar en su tinta.

Se limpia el calamar y se hierve en su tinta con agua y sal, al ablandarse se agrega el aceite y las especies
y se deja espesar.

Se acompafia con arroz blanco y boniato hervidos.

Variante 2
Calamar relleno.
Se limpia el calamar, preferentemente grande y se rellena con arroz con




pescado, queso o jamodn, se cose y se pone a hervir en su tinta con agua y sal, al ablandarse se agrega
salsa criolla y se deja espesar.

Variante 3
Calamar relleno

Se limpia el calamar, se prepara un sofrito con los ingredientes mencionados y se mezcla con el chorizo,
se rellena se cose y se pone a hervir con agua y sal que lo cubra durante 20 minutos en caldero o 10
minutos en olla. Se decora con queso, cebolla, tomate.

Variante 4

Rodajas de calamar.

El cuerpo del calamar y los tentaculos se pican en rodajas se salan y se frien
en aceite hirviendo y un diente de ajo.

Se acompaiia con arroz y un diente de ajo

Variante 4

Calamar en salsa.

Se limpia el calamar se pica en rodajas y se cocina en una salsa criolla con
ajo, cebolla, aji, comino, laurel y pimienta con bastante salsa de tomare y 4
aceite hierve en su tinta con agua y sal, al ablandarse se agrega el aceite y lasi
especies y se deja espesar.

Se acompaiia con arroz blanco y boniato hervidos.

RACIONES: Una libra de calamar para seis comensales.

RELACIONADO CON: Almuerzo y comidas de fin de semanas

RELACION MUSEO PORTADOR: Si

PORTADORES: José Luis Ventura Vazquez.

DENOMINACION: Caldosa Marinera

LOCALIZACION:

Municipio: Cienfuegos

Provincia: Cienfuegos
Barrio: Perché y Castillo de Jagua

Zona marinera: Comunidad pesquera Perché

TIPOLOGIA:



Diarias: Ocasionales: x
Festivas X Luctuosas:

Rituales

INGREDIENTES: pescado, agua, ajo, aji chan, cebolla, tomate, papa, calabaza, boniato, yuca, malanga,
acelga, espinaca, zanahoria, aceite, sal.

PROCEDIMIENTO: Se limpia la cabeza del pescado y se pone a hervir a fuego medio, se sofrien la mitad
de las especias. Se cuela el caldo y se conserva en un recipiente, se extrae la masa de la cabeza del
pescado y se le agregan la mitad de las especias sin sofreir y se mantiene tapada, se pelan las viandas y
se pican en pequefios trozos y se hierven con el caldo del pescado durante 15 minutos. Una vez
ablandadas las viandas se agrega la masa del pescado con las especies sofreidas se agrega la sal y se deja
hervir durante 10 minutos

RACIONES: De acuerdo a los comensales.
RELACIONADO CON:
RELACION MUSEO PORTADOR: Si

PORTADORES: Angelina Basilia Estela Diaz

DENOMINACION: TRILLA O CAMARONES

LOCALIZACION:

Provincia: Cienfuegos

Municipio: Cienfuegos

Barrio: Perché y el Castillo de Jagua

z . .
on? Comunidad pesquera Perché

marinera:

TIPOLOGIA:

Diarias: Ocasionales: X

Festivas X Luctuosas:

Rituales

INGREDIENTES: Camarodn, sal, mayonesa.

PROCEDIMIENTO:

Se pela el camardn crudo con la mano y se deposita en agua hirviendo con sal hasta que tome el color
rosado

Se sacay se deja enfriar

Posteriormente se sirve con mayonesa.

RACIONES: Depende de los comensales.



RELACIONADO CON: Para tomar bebidas, entrante de comidas, cocteles.
RELACION MUSEO PORTADOR: Si

PORTADORES: Juana Jiménez Caro. Diosdado Alvarez, Isabel Pefiate Otero.

DENOMINACION: CAMARON AL AJILLO

LOCALIZACION:

Provincia: Cienfuegos

Municipio:  Cienfuegos

Barrio: Perché y el Castillo de Jagua

Z . ,
on:f\ Comunidad pesquera Perché

marinera:

TIPOLOGIA:

Diarias: Ocasionales: X

Festivas X Luctuosas:

Rituales

INGREDIENTES: Camardn pequeiio, sal ajo y aceite o mantequilla
PROCEDIMIENTO:

Pela dos cabezas de ajo y se pica en rodaja se sofrie en aceite hasta estar bien dorado. Luego se le
introduce el camardn crudo pelado con la mano, y se sofrie dando vueltas hasta tomar el color rojo y se
puntea con sal.

Se acompafia con limén, papas fritas, o boniato frito y chicharritas.

RACIONES: Depende de los comensales.

RELACIONADO CON: Vistas ocasionales de amigos y familiares y fiestas familiares.
RELACION MUSEO PORTADOR: Si

PORTADORES: Juana Jiménez Caro

DENOMINACION: CAMARON AL DIABLO

LOCALIZACION:

Provincia: Cienfuegos

Municipio: Cienfuegos

Barrio: Perché y el Castillo de Jagua



Z . .
ona Comunidad pesquera Perché

marinera:
TIPOLOGIA:

Diarias: Ocasionales: X
Festivas X Luctuosas:
Rituales

INGREDIENTES: Camaron, picante criollo y sal

PROCEDIMIENTO:

Se pela el camardn y se sala al gusto, se grilla en una plancha hasta tomar su color rojo

Se introduce en plato lleno de picante criollo (vinagre o limdn, ajo, pimienta aji picante

RACIONES: Una libra de camardn para seis comensales.

RELACIONADO CON: Visitas ocasionales de amigos y familiares y fiestas familiares

RELACION MUSEO PORTADOR: Si

PORTADORES: Juana Jiménez Caro

DENOMINACION: CAMARON EMPANIZADO

LOCALIZACION:

Provincia: Cienfuegos

Municipio: Cienfuegos

Barrio: Perché y el Castillo de Jagua

Zona . .
. Comunidad pesquera Perché

marinera:

TIPOLOGIA:

Diarias: Ocasionales: X

Festivas X Luctuosas:

Rituales

INGREDIENTES: Camarodn, sal, huevo, harina de pan, ajo porro, ajo, cebolla, comino, laurel y tomate
aceite.

PROCEDIMIENTO:

Se pela el camarén crudo con la mano y se deposita en agua hirviendo con sal hasta que tome el color
rosado

Se saca y se deja enfriar, se empaniza con huevo, harina de pan y ajo porro y se frie en aceite.

Aparte se confecciona una salsa utilizando el agua de la hervidura del camardn la cual posee ajo, cebolla,



comino, laurel y tomate la cual se sirve en la mesa para ser utilizada.
Se acompafia con arroz blanco

RACIONES: Depende de los comensales

RELACIONADO CON: Festividades como cumpleafios, matrimonios, fin de afio y visitas de familiares y
amigos muy allegados

RELACION MUSEO PORTADOR: Si

PORTADORES: Diosdado Alvarez e Isabel Pefiate Otero.

DENOMINACION: CAMARON EN ENCHILADO

LOCALIZACION:

Provincia: Cienfuegos
Municipio: Cienfuegos
Barrio: Perché y el Castillo de Jagua
Zon

° ? Comunidad pesquera Perché
marinera:
TIPOLOGIA:
Diarias: Ocasionales: X
Festivas X Luctuosas:
Rituales

INGREDIENTES: Media libra de Camardn, aceite, aji, tomate, ajo, cebolla, pimienta, limdn.
PROCEDIMIENTO:

El camardn se pela con la mano y se saltea en la sartén con aceite salsa criolla (Aji, tomate, ajo, cebolla
pimienta)

Se coloca en un plato y se sirve en abundante

Se acompafia con limén.

RACIONES: 8

RELACIONADO CON: Visitas ocasionales de amigos y familiares y fiestas familiares matrimonio,
cumpleafios

RELACION MUSEO PORTADOR: Si

PORTADORES: Juana Jiménez Caro



DENOMINACION: CAMARON SECO

LOCALIZACION:

Provincia: Cienfuegos
Municipio: Cienfuegos
Barrio: Perché y el Castillo de Jagua
Y4

ona.i Comunidad pesquera Perché
marinera:
TIPOLOGIA:
Diarias: Ocasionales: X
Festivas: X Luctuosas:
Rituales:

INGREDIENTES:
Camaran, Sal, Salsa criolla, Huevo, Harina de pan, Ajo porro, Aceite

PROCEDIMIENTO:

Se pela el camarén crudo con la mano y se deposita en agua hirviendo con sal hasta que tome el color
rosado

Se saca y se deja enfriar y se liga con salsa criolla

Posteriormente se empaniza con huevo, harina de pan y ajo porro y se frie en aceite.

Se acompafiia con pan.

RACIONES: Depende de los comensales.
RELACIONADO CON: Para tomar bebidas, entrante de comidas, cocteles.
RELACION MUSEO PORTADOR: Si

PORTADORES: Juana Jiménez Caro. Diosdado Alvarez, Isabel Pefiate Otero.

DENOMINACION: CHURRISMO O CHURRASCAO DE PESCADO

LOCALIZACION:

Provincia: Cienfuegos

Municipio: Cienfuegos

Barrio: Perché y el Castillo de Jagua
Zon:f\ Comunidad pesquera Perché
marinera:

TIPOLOGIA:

Diarias: X Ocasionales: X
Festivas Luctuosas:

Rituales



INGREDIENTES:

Pescado: jurel, jiguagua, albacora, berraco, vaquita
Sazon: ajo, cebollas, ajies varios, comino, puré de tomate,
Acidos: Limdn, Vinagre, vino seco.

PROCEDIMIENTO:

El pescado se adoba con los acidos y se deja reposar por 2 h. se coloca una plancha de metal sobre una
hornilla de carbdn a fuego muy lento hasta que se logre quemar la piel, se asa primero por un lado y
después por el otro

Después de quemado, se coloca debajo del fregadero se le retira la piel y se desmenuza.

Se hace un sofrito con las especies y cuando este esta espesando se va agregando lo masa del pescado
desmenuzado y se va moviendo constantemente en el caldero de freir. Se puntea hasta obtener el gusto
deseado.

Se acompafia con arroz blanco y boniato hervido

RACIONES: Depende de los comensales.
RELACIONADO CON: Visitas ocasionales de amigos muy allegados a la familia y en almuerzos
RELACION MUSEO PORTADOR: Si

PORTADORES: Diosdado Alvarez, Isabel Pefiate, Carlos Pérez, Carmen Castora Herrera, Telmo Rumbaut,
Lourdes Rumbaut, Aida Senari, Placido Familia Nico Vera, Leonor Pefia, Ramdén Cueto, Juana Jiménez,
José Luis Ventura.

DENOMINACION: COCTEL DE LANGOSTA

LOCALIZACION:

Provincia: Cienfuegos

Municipio: Cienfuegos

Barrio: Perché y el Castillo de Jagua

Zona . .
. Comunidad pesquera Perché

marinera:

TIPOLOGIA:

Diarias: Ocasionales: X

Festivas X Luctuosas:

Rituales

INGREDIENTES: Langosta, aceite, sal, ajo, pimienta, cebolla, vino seco, aji picante.
PROCEDIMIENTO:

Se pica en pedazos bien pequefiios preferentemente la cola, se hierve durante cinco minutos, se
refresca. Se pica ruedas de una cebolla blanca grande.

Confecciona mayonesa de medio litro de aceite con dos cabezas de ajo y punto de sal en la batidora
para lograr picar. Todo se liga en un recipiente y se sirve frio.



RACIONES: Una libra para ocho comensales.

RELACIONADO CON: Festividades familiares y sociales.

RELACION MUSEO PORTADOR: Si

PORTADORES: Juana Jiménez Caro, José Luis Ventura Vazquez

DENOMINACION: CRUDO DE PESCADO

LOCALIZACION:

Provincia: Cienfuegos

Municipio: Cienfuegos

Barrio: Perché y el Castillo de Jagua

Z . .
on? Comunidad pesquera Perché

marinera:

TIPOLOGIA:

Diarias: Ocasionales: X

Festivas X Luctuosas:

Rituales

INGREDIENTES: Pescado (sierra, pintadilla, picia), cebolla, Vinagre, limén, salsa picante criolla o
tabasco.

PROCEDIMIENTO:

Variante 1

Se filetea el pescado y se le retira el pellejo y se cubre con vinagre, limdn, sal y bastante cebolla y se deja
reposar durante una o dos horas.

Se sirve y junto se coloca las salsas picantes.

Se acompafia con pan o galleta.

En tres ocasiones se refieren a emplearse acompanandolo con arroz blanco.

Variante 2

Se filetea el pescado en pedazos pequeiios y se le retira el pellejo y se cubre
con vinagre, limon, sal y bastante cebolla y se deja reposar durante trece
horas.

Posteriormente se le echa ajo cebolla, vita nova, aceite, mostaza o
mayonesa segun el gusto. Si queda con abundante jugo la masa se exprime
con la mano o un pafio.

Se sirve y junto se coloca las salsas picantes.

Se acompafia con pan o galleta.

En tres ocasiones se refieren a emplearse acompanandolo con arroz blanco.

Variante 3

Se pica en dados pequefios, se macera en salmera de vinagre, limén, con
ajies, agua mineral, sal y pimienta.

Se coloca en el frio y se saca a las cuatro horas, se exprime convirtiéndolo en
pasta.




Se acompafia con galletas, pan, trocitos de aguacates, se le puede agregar mayonesa o cachu.
RACIONES: Depende de los comensales.

RELACIONADO CON: Toma de bebidas, fiestas como las romerias, cumpleaios, reuniones de amigos,
visitas y se acompafia en ocasiones con galletas o pan.

RELACION MUSEO PORTADOR: Si

PORTADORES: Lourdes Rumbaut, Telmo Debessa, Nico Vera, Aida Sinari, Felicia Seguras, Ramén Cueto,
Leonor Pefia, Isabel Pefiate Otero

DENOMINACION: ENCHILADO DE CANGREJO MORO Y JAIBA

LOCALIZACION:

Provincia: Cienfuegos

Municipio: Cienfuegos

Barrio: Perché y el Castillo de Jagua

Z . .
on:f\ Comunidad pesquera Perché

marinera:

TIPOLOGIA:

Diarias: Ocasionales: X

Festivas X Luctuosas:

Rituales

Variante 1

INGREDIENTES: Cangrejo moro, jaibas, salsa criolla, picante, sal, aji pimiento, cebolla blanca, pimienta,
ajo, aceite, sal

PROCEDIMIENTO:
Se sacan las masas, se hierve, se monta una salsa criolla con picante y se le adiciona a gusto.
Variante 1

Se limpia la jaiba se le sacan las masas y se pone a hervir. Luego se cocina a fuego lento incorporandole
todas las especias durante 10 minutos.

Variante 2
Enchilado de cangrejos. (Chupa chupa)

INGREDIENTES: cangrejo, ajo, aji, cebollas, salsa de tomate.

PROCEDIMIENTO: El cangrejo se lava y se toman las masas del pecho y se cocinan en un sofrito con ajo,
aji cebolla y abundante salsa de tomate



RACIONES: De acuerdo con los grupos reunidos

RELACIONADO CON: Ingestion de bebidas alcohdlicas.

RELACION MUSEO PORTADOR: Si

PORTADORES: José Luis Ventura Vazquez, Lourdes Rumbaut.

DENOMINACION: ENCHILADO DE RAYA

LOCALIZACION:

Provincia: Cienfuegos
Municipio: Cienfuegos
Barrio: Perché y el Castillo de Jagua
Y4

on:f\ Comunidad pesquera Perché
marinera:
TIPOLOGIA:
Diarias: Ocasionales: X
Festivas X Luctuosas:
Rituales

INGREDIENTES: Ralla, salsa criolla (pimienta, ajo, cebolla, comino, tomate, aji)

PROCEDIMIENTO:

Se sacan las hebras de la raya y se hierven hasta ablandar.
Se le hace una salsa criolla y se une al pescado dejandose cocer por veinte minutos se sirve con arroz
blanco o boniato hervido.

RACIONES: De acuerdo con los grupos reunidos

RELACIONADO CON: Ingestion de bebidas alcohdlicas.

RELACION MUSEO PORTADOR: Si

PORTADORES: José Luis Ventura Vazquez, Lourdes Rumbaut.

DENOMINACION: ESCABECHE

LOCALIZACION:

Provincia: Cienfuegos
Municipio: Cienfuegos -
Barrio: Perché y el Castillo de Jagua L el

Zona Comunidad pesquera Perché



marinera:

TIPOLOGIA:

Diarias: Ocasionales: X
Festivas: X Luctuosas:
Rituales:

INGREDIENTES: Pescado (sierra, pintadilla, picia), cebolla, laurel, pimiento, pimienta en grano, vinagre,
aceite, sal.

PROCEDIMIENTO:

Variante 1

Escabeche de sierra. Se corta en ruedas, se sala, se frie en abundante aceite sin tostar. Para este plato
son imprescindibles los pomos de cristal, de barros y porcelana, ademas una cuchara o tenedor de
madera.

Se enfria y se coloca en camadas de ruedas, las cuales se van cubriendo con cebolla, laurel y pimienta en
grano.

Se cubre mitad de vinagre y el resto de aceite, se tapa con una tela de maya en un lugar donde no se
manipule.

Se deja reposar por cuarenta y cinco dias.

Variante 2

Se pica en ruedas, se sala y se sofrie, luego se coloca en camadas en un
pomo con pepinillos cubriéndolos con vinagre y aceite.

Se deja reposar durante cuarenta dias o mas.

Variante 3

Se pica en ruedas, se sala y se frie para que penetre la grasa con cebolla,
pimienta y laurel.

Se ponen camadas y se agrega la mitad de vinagre y aceite. Se coloca encima
del aparador para evitar su manipulacion.

Después de diez dias puede comerse.

Variante 4

Escabeche de sierra, pintadilla o picua esta variante se realiza
preferentemente con picua.

Se corta en ruedas, se sala, se frie en abundante aceite sin tostar.

Se enfria y se coloca en camadas de ruedas sobre las cuales se colocan tiras
de pimientos, ruedas de cebollas, hojas de laurel y pimienta en granos, con
una mezcla de tres cuartos de litro de vinagre y un tercio de aceite.

Se tapa con una tela de maya en un lugar donde no se manipule.

Se deja reposar por cuarenta y cinco dias.

Variante 5

Escabeche de sierra, pintadilla o picua esta variante se realiza
preferentemente con picua.

Se corta en ruedas, se sala, se frie en abundante aceite sin tostar.

Se enfria y se coloca en camadas de ruedas sobre las cuales secolocan tiras




de pimientos, ruedas de cebollas, hojas de laurel y pimienta en granos y vinagre.
Se tapa con una tela de maya en un lugar donde no se manipule.
Se deja reposar por cuarenta y cinco dias.

Variante 6 .
Se pica el pescado en ruedas, se adoba con vinagre y ruedas de cebollas en
bafios Maria por quince minutos, se deja enfriar y se sofrie el pescado en

aceite, se deja enfriar de nuevo y aparte se hace un sofrito con aji, aceite,
cebolla y pimentdn. ‘
En una olla de barro se colocan las camadas con el sofrito encima luego se ~

cubre con mitad de aceite y mitad vinagre tapandose con un pafio dejandose reposar por cuarenta y
cinco dias.
Cuando se sirve se acompafia con aceitunas.

Variante 7

Ostiones en escabeche.
En un recipiente de hierro y a fuego lento se saltean los ostiones con cebolla,
aji, ajo, pimiento, laurel y vinagre. Se cocina por cinco minutos y se agregan
los ostiones los cuales se coceen en tres minutos y se sirven preferiblemente
con pan y galleta.

RACIONES: Depende de los comensales.

RELACIONADO CON: Toma de bebidas, fiestas como las romerias, cumpleaios, reuniones de amigos,
visitas y se acompafia en ocasiones con galletas o pan.

RELACION MUSEO PORTADOR: Si

PORTADORES: Diosdado Alvarez, Isabel Pefiate, Carlos Pérez, Carmen Castora Herrera, Telmo Rumbaut,
Lourdes Rumbaut, Aida Senari, Placido Familia Nico Vera, Leonor Pefia, Ramén Cueto; Juana Jiménez,
José Luis Ventura.

DENOMINACION: FILETE DE CAREY

LOCALIZACION:

Provincia: Cienfuegos

Municipio: Cienfuegos

Barrio: Perché y el Castillo de Jagua

Zona . .
. Comunidad pesquera Perché

marinera:

TIPOLOGIA:

Diarias: Ocasionales: X

Festivas X Luctuosas:

Rituales

INGREDIENTES: Carey, aji, ajo, cebolla, limén.

PROCEDIMIENTO:



Se adoba el filete y se deja reposar de tres horas luego se frie en aceite caliente por una parte primeroy
posteriormente por el otro.

Se acompafia con arroz con pescado y preferiblemente aguacate.

RACIONES: Se cocina para la cantidad de persona que serdn comensales, nunca mas. Esto es igual que
proceden con el pescado frito.

RELACIONADO CON: Comida para familiares, fiestas de cumpleafios, fin de semanas, reunién de
amistades.

RELACION MUSEO PORTADOR: Si

PORTADORES: José Luis Ventura Vazquez

DENOMINACION: Filete de machuelo empanado
LOCALIZACION:

Provincia: Cienfuegos
Municipio:  Cienfuegos

Barrio: Perché y Castillo de Jagua

Zona . .
. Comunidad pesquera Perché

marinera:

TIPOLOGIA:

Diarias: X Ocasionales: x

Festivas: Luctuosas:

Rituales:

INGREDIENTES: pescado, sal, pimienta, comino, vinagre, harina de pan, huevo.

PROCEDIMIENTO: Se pica el machuelo en filetes y se adoba durante un dia. Se empaniza y se frie en
aceite, luego se elabora una salsa criolla y se decora con vegetales de estacion.

RACIONES: De acuerdo a los comensales.
RELACIONADO CON:
RELACION MUSEO PORTADOR: Si

PORTADORES:

DENOMINACION: FILETE DE ROBALO

LOCALIZACION:

Provincia: Cienfuegos

Municipio: Cienfuegos

Barrio: Perché y el Castillo de Jagua



Z . .
ona Comunidad pesquera Perché

marinera:
TIPOLOGIA:

Diarias: X Ocasionales: X
Festivas Luctuosas:
Rituales

INGREDIENTES: Robalo, sal, pimienta, aceite, mayonesa, salsa criolla..
PROCEDIMIENTO:

Se filetea, se adoba con sal y pimienta. Se frie en cazuela con aceite. Se mezcla con salsa criolla 'y
mayonesa.

Se acompafia con arroz, papas.

RACIONES: De acuerdo con los comensales.
RELACIONADO CON: Almuerzos y comidas.
RELACION MUSEO PORTADOR: Si

PORTADORES: José Luis Ventura Vazquez, Lourdes Rumbaut.

DENOMINACION: FILETE DE TIBURON

LOCALIZACION:

Provincia: Cienfuegos

Municipio: Cienfuegos

Barrio: Perché y el Castillo de Jagua
Zona

Comunidad pesquera Perché

marinera:
TIPOLOGIA:

Diarias: X Ocasionales: X
Festivas Luctuosas:
Rituales

INGREDIENTES: Tiburdn, leche, sal, pimienta, harina de pan, huevo, aceite.
PROCEDIMIENTO:
Se desangra el tiburdn y se filetea. Se adoba con leche, sal y pimienta, se le da un reposo de dos horas.

Luego se empana y se frie con aceite caliente.
Se acompafia con arroz blanco y arroz con pescado.



RACIONES: De acuerdo con los comensales.

RELACIONADO CON: Almuerzos y comidas.

RELACION MUSEO PORTADOR: Si

PORTADORES: José Luis Ventura Vazquez, Lourdes Rumbaut.

DENOMINACION: Filete de Pargo
LOCALIZACION:
Municipio: Cienfuegos

Provincia: Cienfuegos
Barrio: Perché y Castillo de Jagua

Zona marinera: Comunidad pesquera Perché

TIPOLOGIA:

Diarias: X Ocasionales: X
Festivas Luctuosas:
Rituales

INGREDIENTES: Pargo, cebolla, limdn, sal, pimienta, salsa criolla, mayonesa.

PROCEDIMIENTO: Se filetea, se adoba con sal y pimienta. Se frie en cazuela con aceite. Se mezcla con
salsa criolla y mayonesa. Se acompafia con arroz, papas.

RACIONES: De acuerdo a los comensales.

RELACIONADO CON:

RELACION MUSEO PORTADOR: Si

PORTADORES: Emilio Torrente Valero



DENOMINACION: HARINA CON JAIBA

LOCALIZACION:

Provincia: Cienfuegos

Municipio: Cienfuegos

Barrio: Perché y el Castillo de Jagua

Zona . .
. Comunidad pesquera Perché

marinera:

TIPOLOGIA:

Diarias: X  Ocasionales:

Festivas Luctuosas:

Rituales

INGREDIENTES: Jaiba, harina, laurel, ajo, cebolla, perejil, culantro, comino, sal
PROCEDIMIENTO:

Se coge la jaiba se desmuela, se exprime y se sacan las masas. Con todo esto se hace un caldo. Luego se
hace un sofrito con laurel, ajo, cebolla, perejil, culantro, comino. Lava la harina y se elabora dentro de
ese caldo moviéndose poco a poco durante una hora y media. Posteriormente se fusiona y se consume
acompafado con boniato hervido.

RACIONES: Una libra de harina y jaiba para ocho comensales.

RELACIONADO CON: Almuerzos, refieren también comidas ocasionales como fines de semanas. A
nuestro entender esto es de influencia rural.

RELACION MUSEO PORTADOR: Si

PORTADORES: José Luis Ventura Vazquez.

DENOMINACION: Harina rellena con calamar
LOCALIZACION:

Provincia: Cienfuegos
Municipio: Cienfuegos
Barrio: Perché y Castillo de Jagua
Z
ona.l Comunidad pesquera Perché
marinera:
TIPOLOGIA:
Diarias: x Ocasionales: X
Festivas Luctuosas:

Rituales



INGREDIENTES: INGREDIENTES: Harina, sal, calamar, sazén natural, aceite.

PROCEDIMIENTO: Se mezcla la harina con sal y se moldea, se elabora el calamar vy se le echa en el
medio. Se tapa y se sella con un tenedor y se cocina en sartén con poco aceite. Se le afiade una salsa de
puré de tomate con aceite y picante.

Variante 2 (Dumplin)

Se mezcla la harina con sal y se moldea, se elabora un pisto de pescado y se le echa en el medio. Se tapa
y se sella con un tenedor y se cocina en sartén con poco aceite. Se le afade una salsa de puré de tomate
con aceite y picante.

RACIONES: Una libra de harina y jaiba para ocho comensales.

RELACIONADO CON: Almuerzos, refieren también comidas ocasionales como fines de semanas. A
nuestro entender esto es de influencia rural.

RELACION MUSEO PORTADOR: Si

PORTADORES: Felicia Matos, Delfina Mora Roman

DENOMINACION: HIGADO DE GUASA

LOCALIZACION:

Provincia: Cienfuegos
Municipio: Cienfuegos
Barrio: Perché y el Castillo de Jagua

Zona marinera: Comunidad pesquera Perché

TIPOLOGIA:

Diarias: X Ocasionales:
Festivas Luctuosas:
Rituales

INGREDIENTES: Higado de guasa, ajo, cebolla, perejil, vino seco.

PROCEDIMIENTO:

Se pica en capas se saltea con ajo, cebollas, perejil, sal y un toque de vino seco.

RACIONES: Dos libras para cinco comensales.

RELACIONADO CON: Almuerzos.

RELACION MUSEO PORTADOR: Si

PORTADORES: José Luis Ventura Vazquez.



DENOMINACION: HUEVAS DE PESCADO

LOCALIZACION:

Provincia: Cienfuegos
Municipio: Cienfuegos
Barrio: Perché y el Castillo de Jagua

Zona marinera: Comunidad pesquera Perché

TIPOLOGIA:

Diarias: X Ocasionales: X
Festivas X Luctuosas:
Rituales

INGREDIENTES: Huevas de pargo, cherna de cubera, picua, lisa, estas ultimas son las mejores segun la
generalidad de los encuestados.

PROCEDIMIENTO: Se colocan dentro de un papel de cartucho. Refieren que cuando no existe el papel lo
hacen con un pafio o nylon de yogur o jabas de shopping y se hierven en un recipiente con agua que las
cubra con un punto de sal. Esta después de cocinada posee variantes de

preparacion.

Variante 1

Hueva frita

Posteriormente se pica en rueda se polvorea sal y se frie en aceite caliente
Se acompafian con boniato

Variante 2
Huevas empanizadas. Se pica en ruedas, se empaniza con huevos y
preferiblemente con pan y se frie en aceite caliente.

Variante 3

Fritura de hueva. Se desmenuza la hueva y se le agrega un sofrito criollo: con cebolla, ajo, comino, aji se
revuelve y se une con huevo y harina de castilla y con una cuchara se cogen porciones y se frien en
aceite caliente.




Variante 4

En salsa. Picada en rueda se hace un sofrito en sobre uso con la salsa criolla y
se liga con la salsa y se deja cocinar hasta que se espese. Se acompaifian con
arroz con gris.

Variante 5

Se adoban las huevas con sal y limén, luego se pasan por pan rallado y huevo y se frien en aceite
caliente. Se sirven acompafiadas con mayonesa y kétchup.

RACIONES: Depende de los comensales.
RELACIONADO CON: Almuerzo, toma de bebidas.
RELACION MUSEO PORTADOR: Si

PORTADORES: Diosdado Alvarez, Isabel Pefiate, Carlos Pérez, Carmen Castora Herrera, Telmo Rumbaut,
Lourdes Rumbaut, Aida Senari, Placido Familia Nico Vera, Leonor Pefia, Ramén Cueto; Juana Jiménez,
José Luis Ventura, Luisa Pérez Pedrallo.

DENOMINACION: HUEVAS DE CAREY

LOCALIZACION:

Provincia: Cienfuegos

Municipio: Cienfuegos

Barrio: Perché y el Castillo de Jagua

Zona . .
. Comunidad pesquera Perché

marinera:

TIPOLOGIA:

Diarias: Ocasionales: X

Festivas Luctuosas:

Rituales

INGREDIENTES: Huevas de carey, limén y sal.

PROCEDIMIENTO:

Se toma las huevas del interior del carey en formas de mazos se salan y se ponen a secar en el colgadizo
o en la proa del barco.



Posteriormente se le retira la piel que lo cubre se come con sal y limdn a gusto.

Todos los encuestados le atribuyen propiedades afrodisiacas y su consumo esta determinado por esa
propiedad.

RACIONES: La racién es personal y de acuerdo con los individuos que van a emplearla. Casi siempre
consumen de 5 a 6 huevas.

RELACIONADO CON: Comidas ocasionales afrodisiacas.
RELACION MUSEO PORTADOR: Si

PORTADORES: José Luis Ventura Vazquez

DENOMINACION: Jaiba rellena
LOCALIZACION:

Provincia: Cienfuegos

Municipio: Cienfuegos

Barrio: Perché y Castillo de Jagua

Zona . .
. Comunidad pesquera Perché

marinera:

TIPOLOGIA:

Diarias: Ocasionales: X

Festivas Luctuosas:

Rituales

INGREDIENTES: jaibas, ajo encurtido, cebolla, vino seco, puré de tomate, laurel, aji pimiento, comino,
aceite, sal, huevo, pan rallado.

PROCEDIMIENTO: Se lavan las jaibas con cepillo se echan en agua caliente sin dejarlas hervir por unos
minutos se abren y se saca la masa del pecho y las muelas. Se limpian bien los carapachos para eliminar
residuos de las tripas y se conservan en frio. Se calienta el aceite a fuego lento con laurel y comino y se
deja dorar un poco, se prepara un sofrito con los ingredientes mencionados y la masa de la jaiba y se
deja secar el enchilado para luego colocarlo en los cascarones sellando los bordes con una mezcla de
para rayado y huevo. Luego se frien las partes selladas. Se decora con aji pimiento.

RACIONES: De acuerdo a los comensales.

RELACIONADO CON: Comida ocasional

RELACION MUSEO PORTADOR: Si

PORTADORES: Mirtha Medina



DENOMINACION: LANGOSTA CON MAYONESA

LOCALIZACION:
Provincia: Cienfuegos
Municipio: Cienfuegos
Barrio: Perché y el Castillo de Jagua
Z
one.l Comunidad pesquera Perché
marinera:
TIPOLOGIA:
Diarias: Ocasionales: X
Festivas X Luctuosas:
Rituales

INGREDIENTES: Langosta, aceite, sal, ajo, pimienta, cebolla, vino seco, aji picante.

PROCEDIMIENTO:

Se hierve con sal, se enfria se desmenuza y se le agrega mayonesa. Se sirve fria.
RACIONES: Una libra para ocho comensales.

RELACIONADO CON: Festividades familiares y sociales.

RELACION MUSEO PORTADOR: Si

PORTADORES: Juana Jiménez Caro, José Luis Ventura Vazquez

DENOMINACION: LANGOSTA GRILLADA

LOCALIZACION:

Provincia: Cienfuegos

Municipio: Cienfuegos

Barrio: Perché y el Castillo de Jagua

Y4 .
on? Comunidad pesquera Perché

marinera:

TIPOLOGIA:

Diarias: Ocasionales: X

Festivas X Luctuosas:

Rituales




INGREDIENTES: Langosta, aceite, sal, ajo, pimienta, cebolla, vino seco, aji picante.
PROCEDIMIENTO:

Se cocina en carbdn sobre una plancha de acero inoxidable con aceite por la parte del cascardn, se le
coloca una tapa para que el calor la cocine, con una duracién de diez a quince minutos.

RACIONES: Una libra para ocho comensales.
RELACIONADO CON: Festividades familiares y sociales.
RELACION MUSEO PORTADOR: Si

PORTADORES: Juana Jiménez Caro, José Luis Ventura Vazquez

DENOMINACION: LANGOSTA REBOZADA

LOCALIZACION:

Provincia: Cienfuegos

Municipio: Cienfuegos

Barrio: Perché y el Castillo de Jagua

Zona . .
. Comunidad pesquera Perché

marinera:

TIPOLOGIA:

Diarias: Ocasionales: X

Festivas X Luctuosas:

Rituales

INGREDIENTES: Langosta, aceite, sal, ajo, pimienta, cebolla, vino seco, aji picante.
PROCEDIMIENTO:

Variante 1

Se coge la cola de la langosta, se le quita el cascardn y se abre en filetes.

Se adoba con ajo y pimienta. Se pasa por huevo y harina de pan rallado. Se pone a freir con aceite, a
fuego lento y se le da vuelta hasta que toma el color rojo.

Variante 2

Se pica en anillos con el cascardn y se pone a cocinar con agua pero
condimentado con ajo, cebolla y picante criollo (refiere lenguaje popularla & wu ‘
puta de tu madre. - s
Se le agrega pedazos de aji pimiento, sal y comino. Cuando se encuentra en - * 2
color rojo se le agrega el puré de tomate hasta cocinar.

Se acompafia con arroz blanco, papas fritas o chicharritas. B




RACIONES: Una libra para ocho comensales.

RELACIONADO CON: Festividades familiares y sociales.

RELACION MUSEO PORTADOR: Si

PORTADORES: Juana Jiménez Caro, José Luis Ventura Vazquez

DENOMINACION: LANGOSTA SALTEADA

LOCALIZACION:

Provincia: Cienfuegos
Municipio:  Cienfuegos

Barrio: Perché y el Castillo de Jagua
Zon

° ? Comunidad pesquera Perché
marinera:
TIPOLOGIA:
Diarias: Ocasionales: X
Festivas X Luctuosas:
Rituales

INGREDIENTES: Langosta, aceite, sal, ajo, pimienta, cebolla, vino seco, aji picante.
PROCEDIMIENTO:

Picamos la langosta en anillos dejandole el caparazon lo saltean con un poco de aceite y posteriormente
se agrega salsa criolla (ajo, comino, pimienta, cebolla, salsa de tomate), se deja cocer hasta ablandarse
la langosta.

Se acompafia can papa fritas y cerveza.

RACIONES: Una libra para ocho comensales.
RELACIONADO CON: Festividades familiares y sociales.
RELACION MUSEO PORTADOR: Si

PORTADORES: Juana Jiménez Caro, José Luis Ventura Vazquez



DENOMINACION: MANJUA

LOCALIZACION:

Provincia: Cienfuegos
Municipio: Cienfuegos
Barrio: Perché y el Castillo de Jagua
Y4

one.l Comunidad pesquera Perché
marinera:
TIPOLOGIA:
Diarias: X Ocasionales: X
Festivas Luctuosas:
Rituales

INGREDIENTES: Manjua, sal, aceite.
PROCEDIMIENTO:

Variante 1

Manjua frita.

Se pesca la manjuay se lava, se coloca al sol y luego se frien en aceite hirviendo hasta tostarse.
Se consume acompanfando a las bebidas

Variante 2

Se enjuaga varias veces con la posibilidad de sacarle las escamas y con las ufias se
retira la cabeza y la tripa, posteriormente se frie en aceite hirviendo se agrega salsa
criolla y se cocina durante tres minutos en ella.

En la actualidad se aprecia el empleo de salsa mayonesa.

Se acompafia con arroz blanco.

Variante 3

Fritura de manjua.

Se enjuaga varias veces con la posibilidad de sacarle las escamas y con las
ufias se retira la cabeza y la tripa, posteriormente se mezcla con ajo, cebolla, g
aji, comino, hoja de laurel y se envuelve en huevo y pan rallado se frie en
aceite hirviendo.

Se acompaiia con arroz y boniatos hervidos.

RACIONES: Depende de la actividad a realizar, aunque en el caso de la manjua los pescadores la cocinan
en grandes cantidades.

RELACIONADO CON: Fiestas ocasionales, reuniones de amigos y en el caso de la fritura y en salsa se
emplean en almuerzos.

RELACION MUSEO PORTADOR: Si

PORTADORES: José Luis Ventura Vazquez.



DENOMINACION: MINUTAS

LOCALIZACION:

Provincia:  Cienfuegos

Municipio:  Cienfuegos

Barrio: Perché y el Castillo de Jagua
Zon
° ? Comunidad pesquera Perché
marinera:
TIPOLOGIA:
Diarias: X Ocasionales:
Festivas Luctuosas:
Rituales
Variantel

Minuta (sable, guagancho, patao, curuvica)

INGREDIENTES: Sal, pimienta, comino, limdn, ajo, comino, harina.

PROCEDIMIENTO:

Se saca las minutas, se adoban con sal, pimienta, limdn, ajo y comino a gusto. Se hace un preparado de
harina y agua y se empaniza.
Se frie en aceite.

Variante 2

Minutas de rubia y chicharro.

Se adoba con sal, ajo y limdn. Posteriormente se empaniza con huevoy
harina de pan y se frien en aceite caliente.

Se acompafia con rodajas de cebollas.

Variante 3
Se adoba con sal, limén y comino. Posteriormente se empaniza con huevo y
harina de pan y se frien en aceite caliente.

RACIONES: Solo se confeccionan las minutas para las cantidades de
comensales.

RELACIONADO CON: Almuerzos

RELACION MUSEO PORTADOR: Si

PORTADORES: José Luis Ventura Vazquez.



DENOMINACION: OSTIONES

LOCALIZACION:

Provincia: Cienfuegos

Municipio: Cienfuegos

Barrio: Perché y el Castillo de Jagua
L N

Zona . . - S -

. Comunidad pesquera Perché - e
marinera:
TIPOLOGIA:
Diarias: Ocasionales: X
Festivas X Luctuosas:
Rituales

INGREDIENTES: Ostidn, Sal, y limén.
PROCEDIMIENTO:
La mayoria de los encuestados le atribuyen propiedades afrodisiacas.

Variante 1

Se lava el ostidn se coloca en un pomo con aguay sal y se tapa.
Se sirve con rodajas de limdn o salsa de tomates.

Se acompafia con galleta, rodajas de pan o boniato hervido

Variante 2

Ostiones empanados.

Se toma el ostidn y se alifia con sal y limdn, cuando este se hincha se saca,
escurre y se empana con harina de pan, sal y pimienta. Se sofrie y se
acompanfa con salsa criolla.

RACIONES: Se cocinan en grandes cantidades para ser almacenadas y
empleadas.

RELACIONADO CON: Reuniones de grupos de amigos para tomar, aperitivos, saladitos.
RELACION MUSEO PORTADOR: Si

PORTADORES: José Luis Ventura Vazquez



DENOMINACION: Paella Medina
LOCALIZACION:

Provincia: Cienfuegos
Municipio:  Cienfuegos

Barrio: Perché y Castillo de Jagua
Zona . .
. Comunidad pesquera Castillo de Jagua
marinera:
TIPOLOGIA:
Diarias: x Ocasionales: x
Festivas: x Luctuosas:
Rituales

INGREDIENTES: Arroz, pollo, carne de cerdo, pescado, camardn, langosta, salsa criolla (aji, ajo, cebolla,
tomate pasta de tomate, pimienta blanca molida, laurel) aceite sal, vino seco o blanco, bijol.

PROCEDIMIENTO:

RACIONES: De acuerdo a los comensales.
RELACIONADO CON:

RELACION MUSEO PORTADOR: Si

PORTADORES: Odalys Sendoén

DENOMINACION: Papa rellena con hueva de pargo

LOCALIZACION:

Provincia: Cienfuegos

Municipio: Cienfuegos

Barrio: Perché y Castillo de Jagua

Zona ,
. Comunidad pesquera Perché

marinera:

TIPOLOGIA:

Diarias: X Ocasionales: X

Festivas: X Luctuosas:

Rituales

INGREDIENTES: papa, huevas de pescado (pargo), limdn, aceituna, sal



PROCEDIMIENTO: Se elaboran las huevas de pargo y se desmenuza. Se hierve la papa y una vez hervida
se aplasta en forma de puré. Luego se le echan las huevas en el centro y se moldea en forma de bolas.
Se frie en bastante aceite caliente que cubra la papa. Se acompafia con mayonesa y una salsa agridulce.

RACIONES: De acuerdo a los comensales.
RELACIONADO CON: Comidas ordinarias. Ingestion de bebidas alcohdlicas.
RELACION MUSEO PORTADOR: Si

PORTADORES: Nayara Caraballo (La Negra)

DENOMINACION: Perlan de pescado

LOCALIZACION:

Municipio: Cienfuegos

Provincia: Cienfuegos
Barrio: Perché y Castillo de Jagua

Zona marinera: Comunidad pesquera Castillo de Jagua

TIPOLOGIA:

Diarias: Ocasionales: X
Festivas Luctuosas:
Rituales

INGREDIENTES: pescado, sal, pimienta, harina de pan, huevo, aceite

PROCEDIMIENTO: Se pica el pescado en rebanadas, se salpimienta y de deja reposar de 1 a 2 horas.
Luego se pasa por huevo y harina y se frien.

RACIONES: De acuerdo a los comensales.

RELACIONADO CON:

RELACION MUSEO PORTADOR: Si

PORTADORES: Basilia Estela Diaz



DENOMINACION: PESCADO ASADO

LOCALIZACION:

Provincia: Cienfuegos

Municipio:  Cienfuegos

Barrio: Perché y el Castillo de Jagua
Y4

one.l Comunidad pesquera Perché
marinera:
TIPOLOGIA:
Diarias: X Ocasionales: X
Festivas X Luctuosas:
Rituales

INGREDIENTES: Pescado asado a vapor. Se utiliza para asar el pesado grande de atun, sierra, jiguagua,
cojinUa, cubera cherna, cubereta y el pargo. Constituye un plato de gran esfuerzo y posee ademas
criterios estéticos que lo asumen en la decoracion del plato que parte a decir de los cocineros en el
completamiento de la forma del pescado, en especial la cola y la forma del pescado.

PROCEDIMIENTO: Se realiza de 4 formas fundamentales: en horno los cuales son utilizados en fiestas de
noche buena y fin de afio, cumpleafos y bodas; en plancha, cazuela, esta ultima es la mas empleada por
las familias de las comunidades del perché y el castillo.

Variante 1

Pescado asado a vapor: El pescado se sala y se adoba con especias como
cebolla, ajo, limdén, comino, aji y tomate un dia antes o por lo menos 23
horas.

Se pican papas o boniato preferentemente y se colocan en el fondo, encima
colocan el pescado lo ponen a cocinar a fuego lento con carbdn, luego colocan una plancha encima con
braza para que se cocinen a vapor y parejo, se da vuelta y se pincha, se prueba el punto. Acompafia con
arroz con pescado, congri ensalada, boniato salcochado y cerveza. En todos los casos el arroz con
pescado debe ser amarillo colorado con bija.

Variante 2

Pescado asado a cazuela: Se utiliza para asar el pesado grande de atun, sierra,
jiguagua, cojinua, cubera cherna, cubereta y el pargo. Se pone en la cazuela con
cebolla, un poco de agua y cerveza con el aceite que necesite el pescado. El
pescado se sala y se adoba con especies como cebolla, ajo, limdn, comino, ajiy
tomate un dia antes o por lo menos 23 horas.

Se pican papas o boniato preferentemente y se colocan en el fondo encima
colocan el pescado lo ponen a cocinar a fuego lento con carbdn, se da vuelta y se pincha y prueba el
punto.

Acompafia con arroz con pescado, congri ensalada, boniato salcochado y cerveza. En todos los casos el
arroz debe ser amarillo colorado con bija.

Variante 3

Pescado asado a cazuela. Pescado se saca en banda y se le quita o no el pellejo asado a vapor. Se utiliza
para asar el pesado grande de atun, sierra, jiguagua, cojinua, cubera, cherna, cubereta y el pargo.

El pescado se sala y se adoba con especies como laurel, cebolla, ajo, limdén, comino, aji y tomate un dia
antes o por lo menos 23 horas. Se cocina con una cerveza. Se pican papas o boniato preferentemente y
se colocan en el fondo encima colocan el pescado. Se cocina en su propia grasa y jugos que suelta el



pescado.

Lo ponen a cocinar a fuego lento con carbdn, luego se da vuelta y se pincha y prueba el punto y el olor.
Todo lo que suelta se queda en el fondo de la cazuela

Acompaiia con arroz con pescado, congri.

Variante 4

Pescado asado en cazuela de hierro. Se utiliza para asar el pesado grande de
arigua, sierra, albacora cubera cherna y el pargo. El pescado se salay se
adoba con especies como cebolla, ajo, limén, comino, vino seco un dia antes
Se le agrega agua o una cerveza y aceite.

Se pican papas o boniato preferentemente y se colocan en el fondo encima
colocan el pescado lo ponen a cocinar a fuego lento con carbdn, luego
colocan una plancha encima con braza para que se cocinen a vapor se da vuelta y se pincha y prueba el
punto, por el olor de la salsa o la textura espesa de la misma

El cocinado dura de 1 a dos horas Debe quedar jugoso o mojado.

Acompaiia con arroz con pescado.

En todos los casos el arroz debe ser amarillo colorado con bija.

Variante 5

Pescado asado en cazuela de hierro.

Se utiliza para asar el pescado grande de sierra, albacora cubera cherna y el
pargo.

El pescado se sala y se adoba con naranja agria especies como cebolla, ajo,
se introduce en las ranuras horizontales de las bandas y la barriga de y se le N
agrega aceite. B
Se pican papas o boniato preferentemente y se colocan en el fondo, encima coloca el pescado y encima
de él ruedas de cebolla y salsa de tomate por encima.

Lo ponen a cocinar a fuego lento con carbdn, se da vuelta y se pincha y prueba el punto, por el olor de la
salsa o la textura espesa de la misma.

El cocinado dura dos horas.

Acompafia con arroz con pescado el arroz amarillo colorado con bija.

Variante 6

Pescado asado en cazuela de hierro.

Se utiliza para asar el pescado grande de sierra, cubera chernay el pargo.

El pescado se sala y se adoba con sazén completo como cebolla, ajo, se introduce en las ranuras
horizontales de las bandas y la barriga de y se le agrega aceite.

Se pican papas o boniato preferentemente y se colocan en el fondo, encima colocan el pescado y
encima de él ruedas de cebolla y salsa de tomate por encima.

Lo ponen a cocinar a fuego lento con carbdn, se da vuelta y se pincha y prueba el punto, por el olor de la
salsa o la textura espesa de la misma. El cocinado dura dos horas.

Variante 7

Pescado asado en olla de presidn.

Se pica el pescado (bonito, atun, albacora) en dados, se sofrie en aceite con especies. Se le agrega
cerveza o vino y se asa en la olla de presion durante diez minutos. Se acompafia con papas y huevos.

RACIONES: Las raciones dependen de los comensales.

RELACIONADO CON: Almuerzo, comida, cumpleafios, matrimonio, romeria, fin de afio, verbenas y 26 de
julio, fin de semana principalmente romeria.

RELACION MUSEO PORTADOR: Si



PORTADORES: Diosdado Alvarez, Isabel Pefiate, Carlos Pérez, Carmen Castora Herrera, Telmo Rumbaut,
Lourdes Rumbaut, Aida Senari, Placido Familia Nico Vera, Leonor Pefia, Ramdn Cueto; Juana Jiménez,
José Luis Ventura.

DENOMINACION: PESCADO FRITO

LOCALIZACION:

Provincia: Cienfuegos

Municipio: Cienfuegos

Barrio: Perché y el Castillo de Jagua

Zona .
. Comunidad pesquera Perché

marinera:

TIPOLOGIA:

Diarias: X Ocasionales:

Festivas Luctuosas:

Rituales

INGREDIENTES: Pescado fresco de pequefio tamafio (pescado de plato): parguito, ronco amarillo, la
rubia, el patao, jiguagtita, cojinua, biajaiba en ruedas lisa, jiguagua, picua grande, cherna, cubereta,
sierra, sal y aceite.

PROCEDIMIENTO:

Variante 1

Se escama el pescado y se limpia de visceras, con una abertura en la parte inferior, se sala de acuerdo al
tamano del pez introduciendo la sal en las aberturas verticales, se deja reposar 15 min. Y
posteriormente se frie en caldero de hierro, con una cantidad de aceite bien caliente que cubra el
pescado.

Se frie tapado por una parte hasta un punto de cocido, luego se vira con el tenedor ordinario hasta que
culmina de freirse lo cual reconocen por el olor, y el color dorado que adquiere. Se evidencia la
recurrencia acompafiarlo con arroz congriy arroz con pescado.

Variante 2

Se escama el pescado y se limpia de visceras, con una abertura en la parte
inferior, se sala de acuerdo al tamario del pez, después se sala
introduciendo en las ranuras horizontales (de cabeza a cola). Se escurre el g
pescado en una tabla para que logre secarse.

Se frie sin tapar en caldero de hierro, con una cantidad de aceite bien
caliente que cubra el pescado por una parte hasta un punto de cocido, luego se vira con el tenedor
ordinario hasta que culmina de freirse lo cual reconocen por el olor, color dorado y blanco de la masa,
textura tostada.

Se acompafia con arroz blanco y boniato hervido

Variante 3
Se escama el pescado y se limpia de visceras, con una abertura en la parte




inferior, se sala de acuerdo al tamafio del pez, después se sala introduciendo en las ranuras horizontales
(de cabeza a cola). Se seca con un papel cartucho escurre para que logre secarse el pescado.

Se frie sin tapar en caldero de hierro, con una cantidad de aceite bien caliente que cubra el pescado por
una parte hasta un punto de cocido, luego se vira con el tenedor ordinario hasta que culmina de freirse
lo cual reconocen por el olor, color dorado y blanco de la masa, textura tostada.

Se acompafia con arroz congri.

Variante 4

Se escama el pescado y se limpia de visceras, con una abertura en la parte
inferior, se sala y adoba con naranja agria y limon de acuerdo al tamafio del
pez introduciendo la sal en las aberturas verticales u horizontales, se deja
reposar 15 min. Y posteriormente se frie en caldero de hierro, con una
cantidad de aceite bien caliente que cubra el pescado.

Se frie tapado por una parte hasta un punto de cocido, luego se vira con el
tenedor ordinario hasta que culmina de freirse lo cual reconocen por el olor,
y el color dorado que adquiere.

Se evidencia la recurrencia acompafarlo con arroz congri y arroz con
pescado.

Variante 5

Se escama el pescado y se limpia de visceras, con una abertura en la parte
inferior, se sala y adoba con vinagre, o limén, ajo y sazén completa de
acuerdo al tamafo del pez introduciendo la sal en las aberturas verticales y
posteriormente se frie en caldero de hierro, con una cantidad de aceite bien
caliente que cubra el pescado.

Refiere que el pescado frito también pude presentarse en filete en rueda la cual se rebosa

Se frie tapado por una parte hasta un punto de cocido, luego se vira con el tenedor ordinario hasta que
culmina de freirse, mides el tiempo aproximados de 3 minutos y pinchado con el tenedor la. Se
evidencia la recurrencia acompafiarlo con arroz congri y moro papas fritas chicharritas, ensalada de
estacion.

Variante 6

Se escama el pescado y se limpia de visceras, con una abertura en la parte
inferior, se sala y adoba con naranja agria y limén de acuerdo al tamafio del
pez introduciendo la sal en las aberturas verticales u horizontales, se deja
reposar por 3 a 4 horas e incluso de 12 horas y posteriormente se frie en
caldero de hierro, con una cantidad de aceite bien caliente que cubra el
pescado.

Se frie por una parte hasta un punto de cocido, luego se vira con el tenedor
ordinario hasta que culmina de freirse lo cual reconocen por el olor, y el color dorado que adquiere. Se
evidencia la recurrencia acompafiarlo con arroz congri y arroz con pescado.

RACIONES: Las raciones dependen de los comensales, pues el pescado frito solo se prepara el que va a
consumirse se comen todas las partes del pescado.

En los relatos detallan que cuando se prepara la comida este es la Ultima que se realiza pues debe
servirse y comerse caliente o tibio.



RELACIONADO CON: Preferiblemente en almuerzo, aunque lo consumen en comidas. Es comida
empleada en los barcos durante la pesca.

RELACION MUSEO PORTADOR: Si

PORTADORES: Diosdado Alvarez, Isabel Pefiate, Carlos Pérez, Carmen Castora Herrera, Telmo Rumbaut,
Lourdes Rumbaut.

DENOMINACION: PESCADO EN SAL

LOCALIZACION:

Provincia: Cienfuegos

Municipio: Cienfuegos

Barrio: Perché y el Castillo de Jagua

Zona . .
. Comunidad pesquera Perché

marinera:

TIPOLOGIA:

Diarias: Ocasionales: X

Festivas X Luctuosas:

Rituales

INGREDIENTES: Pargo, Sierra, Atun, Albacora, Cherna, sal.
PROCEDIMIENTO:

Se adoba el pescado solo con sal, en abundante sal y se coloca en el horno o entre planchuelas de zinc
con brazas de carbdn en ambas partes hasta cocinarse.

Se acompafia con boniato salcochado o frito y cerveza.
RACIONES: Se cocina un pescado grande para 6 comensales.

RELACIONADO CON: Comida para familiares fiestas de cumpleafios, fin de semanas, reunién de
amistades.

RELACION MUSEO PORTADOR: Si

PORTADORES: José Luis Ventura Vazquez, Lourdes Rumbaut.



DENOMINACION: RUEDAS DE LISA FRITAS

LOCALIZACION:

Provincia: Cienfuegos

Municipio:  Cienfuegos

Barrio: Perché y el Castillo de Jagua
Z

ona.i Comunidad pesquera Perché
marinera:
TIPOLOGIA:
Diarias: X Ocasionales: X
Festivas Luctuosas:
Rituales

INGREDIENTES: Lisa, aceite, sal, pimienta.

PROCEDIMIENTO:

Se pica en ruedas, se le agrega sal, pimienta, se deja varios minutos en adobo, se frie en aceite caliente.
Se acompafia con arroz blanco.

RACIONES: Depende de los comensales.

RELACIONADO CON: Almuerzos y comidas ocasionales de fin de semanas.

RELACION MUSEO PORTADOR: Si

PORTADORES: José Luis Ventura Vazquez.

DENOMINACION: PESCADO RELLENO

LOCALIZACION:

Provincia: Cienfuegos

Municipio: Cienfuegos

Barrio: Perché y el Castillo de Jagua
Zon:f\ Comunidad pesquera Perché
marinera:

TIPOLOGIA:

Diarias: X  Ocasionales: X
Festivas X Luctuosas:

Rituales



INGREDIENTES: Pescado grande fresco.

Adobe: Limén, naranja agria, comino, cebolla, ajo, salsa de tomate, laurel

Aceite.

Constituye un plato de gran esfuerzo y posee ademas criterios estéticos que lo asumen en la decoracion
del plato que parte a decir de los cocineros en el completamiento de la forma del pescado, en especial la
colay la forma del pescado.

PROCEDIMIENTO:

Variante 1

Pescado Asado relleno con jamén y queso

Se elimina el espinazo y se coloca jamdn y queso se cose el pescado y se asa
Se vira con una tapa y espumadera entre dos o mas personas

Acompafia con el arroz amarillo coloreado con bijol.

Variante 2
Después de cocinar un arroz a la marinera, momentos antes de que esté seco se introduce dentro del
pescado. Se cose y se produce al asado. Se acompaia con ensaladas mixtas, frutas, y un buen café.

RACIONES: Las raciones dependen de los comensales.

RELACIONADO CON: Almuerzo, comida, cumpleafios, matrimonio, romeria, fin de afio, verbenas y 26 de
julio, fin de semana principalmente romeria.

RELACION MUSEO PORTADOR: Si
PORTADORES: Diosdado Alvarez, Isabel Pefiate, Carlos Pérez, Carmen Castora Herrera, Telmo Rumbaut,

Lourdes Rumbaut, Aida Senari, Placido Familia Nico Vera, Leonor Pefia, Ramén Cueto; Juana Jiménez,
José Luis Ventura.

DENOMINACION: Rubia al Camardn y arroz salteado a la city. (Pescado Relleno)
LOCALIZACION:

Provincia: Cienfuegos
Municipio: Cienfuegos
Barrio: Perché y Castillo de Jagua
Zona . .
. Comunidad pesquera Castillo de Jagua
marinera:
TIPOLOGIA:
Diarias: Ocasionales: X
Festivas: x Luctuosas:
Rituales

INGREDIENTES: Rubia, camarén, arroz, aji pimiento, ajo porro, cebolla, salsa china, sal, vino seco, aceite,
pimienta, comino, laurel, ajo.

PROCEDIMIENTO: Se retira el espinazo del pescado se adoba y se rellena con la masa del camardn, se
hierve en sartén con poca agua durante 20 minutos. Se elabora arroz blanco y se saltea con salsa china



se agrega cebolla ajo porro y camardn y pescado salteado con aceite y aji pimiento. Se decora con
rodajas de tomate maduro.

RACIONES: De acuerdo a los comensales.
RELACIONADO CON: Comidas ocasionales
RELACION MUSEO PORTADOR: Si

PORTADORES: Yusmirys Torres Riveron

DENOMINACION: PICADILLO DE COBO

LOCALIZACION:

Provincia: Cienfuegos
Municipio: Cienfuegos
Barrio: Perché y el Castillo de Jagua

Zona marinera: Comunidad pesquera Perché

TIPOLOGIA:

Diarias: X Ocasionales:
Festivas Luctuosas:
Rituales

INGREDIENTES: Cobo, ajo, cebolla, comino, sal, tomate, laurel.
PROCEDIMIENTO:
La mayoria de los encuestados le atribuyen propiedades afrodisiacas.

Se saca las masas de cobo, se pica en pedazos muy finos o se muele, posteriormente se hierve durante
diez minutos y se saltea en aceite luego se incorpora la salsa criolla hasta espesarse segun el gusto.

Se acompafiia con galleta, rodajas de pan o boniato hervido.
RACIONES: De acuerdo a los comensales.

RELACIONADO CON: Comidas ordinarias.

RELACION MUSEO PORTADOR: Si

PORTADORES: José Luis Ventura Vazquez



DENOMINACION: PICADILLO DE SIGUA

LOCALIZACION:

Provincia: Cienfuegos
Municipio: Cienfuegos
Barrio: Perché y el Castillo de Jagua
Y4
one.l Comunidad pesquera Perché
marinera:
TIPOLOGIA:
Diarias: X  Ocasionales:
Festivas Luctuosas:
Rituales

INGREDIENTES: Sigua, ajo, cebolla, comino, sal, tomate, laurel.
PROCEDIMIENTO:
La mayoria de los encuestados le atribuyen propiedades afrodisiacas.

Se saca las masas de sigua, se pica en pedazos muy finos o se muele, posteriormente se hierve durante
diez minutos y se saltea en aceite luego se incorpora la salsa criolla hasta espesarse segun el gusto.

Se acompaiia con galleta, rodajas de pan o boniato hervido.
RACIONES: De acuerdo a los comensales.

RELACIONADO CON: Comidas ordinarias.

RELACION MUSEO PORTADOR: Si

PORTADORES: José Luis Ventura Vazquez

DENOMINACION: Pisto de pescado

LOCALIZACION:

Provincia: Cienfuegos
Municipio: Cienfuegos
Barrio: Perché y Castillo de Jagua

Zona

. Comunidad pesquera Perché
marinera:

TIPOLOGIA:



Diarias: X Ocasionales:
Festivas Luctuosas:

Rituales

INGREDIENTES: pescado, ajo, aji pimiento, cebolla, comino, pimienta, salsa criolla, sal, aceite

PROCEDIMIENTO: Hervir el pescado y desmenuzarlo completo. Se hace un sofrito con todas las especias
naturales y la salsa, luego se mezcla el pescado desmenuzado con el sofrito y se deja cocer hasta que
seque un poco. Se acompafia con arroz boniato, tachino.

RACIONES: De acuerdo a los comensales.

RELACIONADO CON: Comidas ordinarias

RELACION MUSEO PORTADOR: Si

PORTADORES: Lourdes Torres, Marlenis Rodriguez

DENOMINACION: PULPETA DE MACABI

LOCALIZACION:

Provincia: Cienfuegos

Municipio: Cienfuegos

Barrio: Perché y el Castillo de Jagua

Zona . .
. Comunidad pesquera Perché

marinera:

TIPOLOGIA:

Diarias: X  Ocasionales:

Festivas Luctuosas:

Rituales

INGREDIENTES: Macabi, ajo, cebolla, sal, aji y comino.

PROCEDIMIENTO: (Este plato solo se registra en las comunidades del Perché y el Castillo)

Se golpea el macabi y se le saca la masa, se sazona con un sofrito criollo y se coloca en una tela que se
amarra por las puntas y se coce en agua hirviendo.

Se pica en rodajas y se cocina en salsa criolla.

RACIONES: De acuerdo a los comensales.

RELACIONADO CON: Comidas ordinarias, Almuerzos

RELACION MUSEO PORTADOR: Si



PORTADORES: José Luis Ventura Vazquez

DENOMINACION: ENSALADA DE PULPO

LOCALIZACION:

Provincia: Cienfuegos
Municipio: Cienfuegos
Barrio: Perché y el Castillo de Jagua
Zon

° ? Comunidad pesquera Perché
marinera:
TIPOLOGIA:
Diarias: X  Ocasionales: X
Festivas Luctuosas:
Rituales

INGREDIENTES: Pulpo, cebolla, aceite oliva, pimentdn, pimienta negra o blanca, salsa y tomate.

PROCEDIMIENTO:

Se ablanda a golpes (pedazo de madera o tubo), se hierve cortado en dados con cebolla, aceite oliva,
vinagre, pimienta y pimentdn. Luego se le agrega una salsa con tomates. Se deja cocinar.

Variante 1

(Pulpo a la gallega)

Se ablanda a golpes (pedazo de madera o tubo), después se hierve en olla
cuando esté bien blando haces un alifio con aceite de oliva pimienta negra 'y
blanca, todo esto sobre una tabla.

Variante 2

(Pulpo a la criolla)

Se ablanda a golpes (pedazo de madera o tubo), después se hierve en olla y se
escurre el agua, se le agrega un sofrito con ajo, cebolla, aji, comino, bastante
puré de tomate espeso y aceite. A la salsa se le agrega el pulpo y lo remueve
mientras se sirve.




Variante 3 (Pulpo Castillero)

Se ablanda a golpes (pedazo de madera o tubo), después se hierve en olla y se escurre el agua, se
elabora un sofrito con ajo, cebolla, aji pimiento, comino, pimienta negra o blanca, salsa de tomate, sal y
aceite. A la salsa se le agrega el pulpo se remueve y mientras se sirve se le vierte miel de abeja

RACIONES: De acuerdo a los comensales.
RELACIONADO CON: Almuerzos y comidas ocasionales.
RELACION MUSEO PORTADOR: Si

PORTADORES: José Luis Ventura Vazquez.

DENOMINACION: SARDINA ESPANOLA

LOCALIZACION:

Provincia: Cienfuegos

Municipio:  Cienfuegos (4

Barrio: Perché y el Castillo de Jagua .

Zona . , = >
. Comunidad pesquera Perché T —

marinera:

TIPOLOGIA:

Diarias: X Ocasionales: X

Festivas Luctuosas:

Rituales

INGREDIENTES: Sardina espaiola, (machuelo) vino seco, vinagre ajo, cebolla, comino, laurel, salsa de
tomate.

PROCEDIMIENTO:

Se corta la cabeza y se limpia de tripas, se coloca en una olla de presién con los ingredientes, se deja
cocinar por espacio de cuarenta y cinco o cuarenta minutos. Se cocina sin agua.

En la actualidad emplean este mismo procedimiento para realizarlo con el jurel y el chicharro dandole la
misma denominacion.

Variantel (Machuelo en aceite)



Se limpia bien el pescado y de adoba con vinagre, vino seco, comino, aji pimiento y sal. Luego se echa a
la olla agregandole el laurel, aceite y agua que cubra el pescado. Se deja cocinar a presién por 90
minutos. Se decora con ruedas de cebolla y a la jardinera, boniato, aji pimiento.

Variante 2 (Machuelo en la olla)

Se adoba con todos los ingredientes y se cocina durante una hora en la olla quedando en salsa. Se
acompafa con arroz amarillo decorado con cebolla blanca y rodajas de tomate

Variante 3 (Machuelo en tomate)

Se limpia bien el pescado y de adoba con vinagre, vino seco, comino, aji pimiento y sal. Luego se echa a
la olla agregandole el laurel, aceite, puré de tomate y agua que cubra el pescado. Se deja cocinar a
presién por 90 minutos. Se decora con ruedas de cebolla, boniato, aji pimiento y zanahoria.

RACIONES: Una libra de sardinas para seis comensales. En caso de chicharro y jurel si responde al
ndmero de comensales.

RELACIONADO CON: Almuerzos y comidas.
RELACION MUSEO PORTADOR: Si

PORTADORES: José Luis Ventura Vazquez.

DENOMINACION: SOPA O SOPON DE PESCADO

LOCALIZACION:

Provincia: Cienfuegos
Municipio:  Cienfuegos )
Barrio: Perché y el Castillo de Jagua s .
Zona . . ‘
. Comunidad pesquera Perché A
marinera:
TIPOLOGIA:
Diarias: X Ocasionales:
Festivas Luctuosas:
Rituales

INGREDIENTES: Pescado: Pargo o cubera, parte de la cabeza y los sedimentos de la misma.
PROCEDIMIENTO:

Variante 1

Se salcocha, o hierve todo lo anterior, se deja enfriar y se desmenuza. Posteriormente se hace un sofrito
con ajo cebolla, tomate, comino y sal.

El agua donde se hirvid la cabeza se cuela y se le agrega las masas y el arroz, se deja hervir hasta que se
espese.

Refieren que gustan el sopdn con color, lo pintan con bijol o salsa de tomate.



Se sirve caliente o tibio y se acompafia con boniato hervido.
De igual manera emplean el caldo, el cual obtienen de la hervidura y lo sirven en tasa

Variante 2

Se salcocha, o hierve todo lo anterior, se deja enfriar y se desmenuza.
Posteriormente se hace un sofrito con ajo cebolla, tomate, comino y sal.

El agua donde se hirvid la cabeza se cuela y se le agregan las masas, el arroz,
papas, se deja hervir hasta que se espese.

Refieren que gustan el sopdn con color, lo pintan con bijol o salsa de tomate.
Se sirve caliente o tibio y se acompasa con boniato hervido.

De igual manera emplean el caldo, el cual obtienen de la herviduray lo
sirven en tasa.

Se acompafia con boniato salcochado y limén mas que vinagre.

Variante 3

Sopdn de langosta y camardén. Se ponen a hervir las cabezas del camarény la
langosta con las especias (ajo, cebolla, comino, aji)

Posteriormente de hervido se le incorpora arroz, hasta ablandarse.

Es acomparfiado con boniato, papas, pan entre otros

Variante 4

Sopdn islefio. La mayoria de los encuestados refieren que es un plato tipico
de Cayo Carenas. Se emplea la cabeza cherna la cual se saca filetes y se
lasquea y se pone a hervir. Luego se cuela y con la masa desmenuzada se
sofrie en salsa criolla y se une al caldo con arroz. Al servirse se coloca un
plato con gofio el cual se sirve al gusto.

Variante 5

Caldo al marisco. Se Hierven todos los ingredientes (Masas de pescado, muelas de Cangrejo Moro,
cabeza de langosta) con las especias naturales, vinagre, pimienta, sal.

RACIONES: Depende de los comensales.
RELACIONADO CON: Almuerzos, enfermedades.
RELACION MUSEO PORTADOR: Si

PORTADORES: Diosdado Alvarez, Isabel Pefiate, Carlos Pérez, Carmen Castora Herrera, Telmo Rumbaut,
Lourdes Rumbaut, Aida Senari, Placido Familia Nico Vera, Leonor Pefia, Ramdén Cueto, Juana Jiménez,
José Luis Ventura.



Anexo No. 6: Repertorio Gastronémico Popular Tradicional de la Comunidad Castillo de Jagua-Perché

Nombre de la | Asentamie | Tipo de Estado de Tecnolog | Tiempo Lugar Normas Hecho cultural Fecha de Propuesta de empleo
receta y foto nto comiday Conservacio | ia de de socioculturales representativo ;C6mo se Inventarizaci | sociocultural
receta(Ver | n empleada | preparaci | elabora | relacionados sirve esta comida? ;Hay on
Anexo ) on cion con la algun tipo de presentacion
autenticidad especial asociado con esta
culinariade los | comida? ;Cual es el estandar
platos y la visual y la estética gustativa
comunicacion a nivel local para este
de saberes platillo Elementos
representativos (Color
textura, sabor, olor)
Albondigas de | Castillo Diaria Presente Carbény | Unahora | Cocina | Laautenticidad | Se sirve como plato fuerte, 2005-2006. Puede emplearse como
Macabi Perché Festiva consensuado | brillantin se expresaen la | de forma colectivay Revisada en | plato gastronémico en
;‘d Ocasional | sin riesgos a tecnologia de la | acompafada con vianda 2016 por el paladares y restaurantes,
B e informado elaboracion de preferiblemente boniato o inventario de | como saladito en bares,
ala la masa para papas hervidas y vegetales Smithsonian | como ofertas, como
comunidad lograr su de estacion. En el plato recetarios patrimoniales y
blandura predominan los colores gastronémicos, en
preparacion de amarillo y rojo dado la exposiciones del
su adobo, composicién de su salsa y patrimonio Inmaterial,
Y los elementos | adobo y es un medidor de la concursos Yy ferias
que lo eficacia de su coccion que vinculadas con estas
acompafian asi junto a su textura fuerte y acciones, en programas de
como en la granulosa y su sabor a promocion y difusién de

tecnologia de la
coccién Los
saberes
tecnoproductivo
gastronémico
se trasmiten de
forma
individual, oral
a hijosy
sobrinos desde
la propias
practicas
culinarias

marisco le confieren
preferencia familiar y social
Es comida diaria y se
corresponde con la estacion
de pesca del macabi,
abundante en la zona de
pesca cienfueguera.

radio y television, es
espacios cyber-culturales,
textos gastrondmicos.




Albondigade | Castillo Festiva Presente
Machuelo con | Perché Ocasional c_ons_ensuado Variante comun itaria
zanahoria. SIN r1€sgos
e informado
ala
comunidad
Raya Castillo Festiva Presente
vegetariana Perché Ocasional cpns_ensuado Variante comun itaria
(Albéndigas) SIN r1€sgos
e informado
ala
comunidad
Arroz con Castillo Diaria Presente Carbén, | Unahora | Cocina | Laautenticidad | Se sirve como plato 2005-2006. Puede emplearse como
Pargo Perché Festiva consensuado | gas y media y originalidad principal de forma Revisadaen | plato principales en
Ocasional | sin riesgos keroseno se expresaenla | colectivay acompafiada con | 2016 por el paladares y restaurantes
de acuerdo | e informado tecnologia del vianda preferiblemente inventario de | locales incluyendo los de
con el ala empleo y el boniato o papa. En el plato Smithsonian | Cienfuegos, Recetarios de
tiempo de | comunidad tiempo en que Hay un predominio de los tecnologias culinarias
corrida se coloca el colores amarillo intenso , vinculadas a este tipo de
pescado en el textura blanda, sabores arroz. Recetarios
arroz, la fuerte donde predomina el patrimoniales y
elaboracion de olor y el sabor del pescado gastronémicos, en
lasazény los que se empled y sus grasas exposiciones del

condimentos
que se emplean,
la forma
ensopada de su
constitucion y el
tipo de pescado
que se emplea
que define
incluso el
tiempo de
coccién

Los saberes
tecnoproductivo
gastronémico
se trasmiten de

y De gran preferencia
familiar y esté vinculado a la
efectividad de las corridas ,
la calidad del pescado, del
tipo de arroz Preferencia
familiar y social constituye
un plato de jerarquia
culinaria de ahi sus maltiples
usos

patrimonio Inmaterial
Empelo en ferias
expositivas

Programa de e promocion
y difusién en medios
masivos de comunicacion
Programas de
participacion y educativos
vinculadas a la actividad
culinaria Textos
gastronémicos




forma
individual, oral
a hijosy
sobrinos desde
la propias
practicas
culinarias
Modalidad de | Castillo Diaria Presente
arroz con Perché Festiva consensuado Vari ante comun itari a
N Ocasional | sin riesgos
e informado
ala
comunidad
Arroz con Castillo Diaria Presente H H 1
cherna Perché Festiva consensuado Va“ ante comun Ita“ a
Ocasional | sin riesgos
e informado
ala
comunidad
Arroz con Castillo Diaria Presente H H 1
diversos Perché Festiva consensuado Variante comunitaria
;pescados ‘ Ocasional | sin riesgos
~ < e informado
ala
comunidad
Arroz con Castillo Diaria Presente : : :
Perché Festiva consensuado Varlante comun Itarla
Ocasional | sin riesgos
e informado
ala




mariscos
mixtos

comunidad

Castillo Diaria Presente : : :
Perché Festiva consensuado Varlante Comunlta“a
Ocasional | sin riesgos
e informado
ala
comunidad
Arroz con Castillo Diaria Presente : : :
calamares | parch | Festiva | consensuado Variante comunitaria
e Ocasional | i riesgos
e informado
ala
comunidad
Arroz con Castillo Diaria Presente : : :
calamares Perché Festiva consensuado Varlante Comunlta“a
Ocasional | sin riesgos
e informado
ala
comunidad
Arroz con Castillo Diaria Presente : : :
camarones | perché | Festiva | consensuado Variante comunitaria
Ocasional | sjn riesgos
e informado
ala

comunidad




Arroz con Castillo Diaria Presente : : :
Ccamarones Perché Festiva consensuado Varlante comun Ita“a
Ocasional | sin riesgos
e informado
ala
comunidad
Castillo Diaria Presente Variante comun itaria
Perché Festiva consensuado
Ocasional | sin riesgos
e informado
ala
comunidad
Arroz con Castillo Diaria Presente : : :
et oorns | Fediva | consensuado Variante comunitaria
Ocasional | Sin riesgos
e informado
ala
comunidad
Arroz mar Castillo Diaria Presente : : :
campo g Perché Festiva consensuado Va“ante comun Itarla
Ocasional | sin riesgos
e informado
ala

comunidad




Arrozala Castillo Diaria Presente H T T
marinera Perché Festiva consensuado Va“ante comun Ita”a
Ocasional | sin riesgos
e informado
ala
comunidad
El Rey del Castillo Diaria Presente : P P
Mar (arroz con | perché Festiva consensuado Varlante comun Ita“a
pescado y Ocasional | sin riesgos
mariscos) e informado
ala
comunidad
Castillo Diaria Presente Carbon Dos Cocina | La autenticidad y Se sirve como 2005-2006. Puede emplearse como entrante
Perché Ocasional | consensuado | keroseno horas | y patio | originalidad se plato fuerte de Revisada en o plato fuerte en paladares y
sin riesgos trasero | expresaen la forma colectiva 2016 por el restaurantes locales o de la
e informado tecnologia de Hay un inventario de ciudad Recetarios de
ala elaboracion del predominio del Smithsonian tecnologias culinarias
comunidad bacalao, las color blanco que Recetarios patrimoniales y
sazones que le ofrece gastronémicos, en exposiciones
emplean Los intensidad, fria las del patrimonio Inmaterial
saberes textura suaves y Empleo en ferias expositivas

tecnoproductivos
gastronémicos se
trasmiten en dos
formas en la
elaboracion
tradicional del
bacalao desde el
conocimiento de la
especie que
empelany la
elaboracion del
plato. Ambas se
realizan de forma
individual, oral a

blanda, con
sabores que se
asemejan al
bacalao original
marcada ademas
por el olor que
inciden en el
volumen
perceptual y fisico
del plato. De gran
preferencia
familiar, la
calidad del
pescado esta

Programa de e promocion y
difusion de gastronomia
comunitaria Programas de
participacion y educativos
vinculadas a la actividad
culinaria Textos gastrondmicos
Herramientas de proyeccion y
empleo de recurso patrimoniales
de desarrollo local Cursos de
gastronomia del MINTUR y la
casa del Chef




hermanos, hijos
nietos y sobrinos
Este plato es propio
de una familia la
cual produce para la
comunidad

relacionada con el
conocimiento de
la ciguatera
enfermedad
frecuente en la
picta Como
propiedad
intelectual de la
familia le ofrece a
la misma un
posicionamiento
de identidad
culinaria en la
comunidad

Calamares en

su tinta

Castillo
Perché

Diaria
Ocasional

Presente
consensuado
sin riesgos

e informado
ala
comunidad

Carbén
keroseno

Dos
horas

media

Cocina
y patio
trasero

La autenticidad y
originalidad se
expresaen la
tecnologia de
elaboracion del
calamar , los
sazones que
emplean Los
saberes
tecnoproductivo
gastronémico se
trasmiten en dos
formas en la
elaboracion
tradicional del
calamar desde el
conocimiento de la
especie que
empelan Y la
elaboracion del
plato Ambas se
realizan de forma
individual, oral a
hermanos, hijos
nietos y sobrinos

Se sirve como
plato fuerte o
jerarquico en
comidas diarias
Se sirve de forma
colectiva o
individual. Hay
un predominio del
color rojo (Salsa)
blancos Calamar
que le ofrece
intensidad
fria/calidad las ,
textura suaves y
blanda, con
sabores fuertes
intensos al igual
que su olor
inciden en el
volumen
perceptual y fisico
del plato

y De gran
preferencia
familiar, la

2005-2006.
Revisada en
2016 por el
inventario de
Smithsonian

Puede emplearse como
entrante o plato fuerte en
paladares y restaurantes locales
0 de la ciudad Recetarios de
tecnologias culinarias
Recetarios patrimoniales y
gastrondmicos, en exposiciones
del patrimonio Inmaterial
Empleo en ferias expositivas
Programa de e promocion y
difusion de gastronomia
comunitaria Programas de
participacién y educativos
vinculadas a la actividad
culinaria Textos gastrondmicos
Herramientas de proyeccion y
empleo de recurso patrimoniales
de desarrollo local Cursos de
gastronomia del MINTUR y la
casa del Chef




Este plato es propio
de una familia la
cual produce para la
comunidad

calidad y su
tecnologia de
preparacion y
coccion estd
relacionada con la
edad y tipo del
calamar y su lugar
de capturas

Plato preferido
por la comunidad
y se evidencia una
sistematicidad de
su confeccion

Calamar
relleno (jamoén
queso, chorizo
Yy mariscos)

Castillo
Perché

Diaria
Ocasional

Presente
consensuado
sin riesgos

e informado
ala
comunidad

Carbén
keroseno

Dos
horas

media

Cocina

La autenticidad y
originalidad se
expresaen la
tecnologia de
elaboracion del
calamar, las
sazones que
emplean Los
saberes
tecnoproductivo
gastronémico se
trasmiten en dos
formas en la
elaboracion
tradicional del
calamar desde el
conocimiento de la
especie que
empelany la
elaboracion del
plato. Ambas se
realizan de forma
individual, oral a
hermanos, hijos
nietos y sobrinos

Se sirve como
plato fuerte o
jerarquico en
comidas diarias
Se sirve de forma
colectiva Hay un
predominio de los
colores rojo
(Salsa) blanco
(Calamar) que le
ofrece intensidad
fria/calidad las
textura suaves y
blanda, con
sabores fuertes
intensos al igual
que su olor
inciden en el
volumen
perceptual y fisico
del plato, de gran
preferencia
familiar, la
calidad y su
tecnologia de
preparacion y

2005-2006.
Revisada en
2016 por el
inventario de
Smithsonian

Puede emplearse como
entrante o plato fuerte en
paladares y restaurantes locales
0 de la ciudad Recetarios de
tecnologias culinarias
Recetarios patrimoniales y
gastronémicos, en exposiciones
del patrimonio Inmaterial
Empleo en ferias expositivas
Programa de e promocion y
difusion de gastronomia
comunitaria Programas de
participacién y educativos
vinculadas a la actividad
culinaria Textos gastrondmicos
Herramientas de proyeccion y
empleo de recurso patrimoniales
de desarrollo local Cursos de
gastronomia del MINTUR y la
casa del Chef




coccion esta

relacionado con la

edad y tipo del

calamar y su lugar

de capturas
Plato preferido
por la comunidad

y se evidencia una

sistematicidad de
confeccién

Calamar
relleno
(chorizoy
queso)

Castillo
Perché

Diaria
Ocasional

Presente
consensuado
sin riesgos

e informado
ala
comunidad

Variante comunitaria

Castillo
Perché

Diaria
Ocasional

Presente
consensuado
sin riesgos

e informado
ala
comunidad

Variante comunitaria

Castillo
Perché

Diaria
Ocasional

Presente
consensuado
sin riesgos

e informado
ala
comunidad

Variante comunitaria

Caldosa
Marinera

Castillo
Perché

Festiva
Ocasional

Presente
consensuado
sin riesgos

e informado
ala

Keroseno o
Carbén

Una
Hora

Cocina

y patio
trasero

La autenticidad y
originalidad se
expresa en la
tecnologia de
elaboracion y los
tipos de pescado
que se empelan se

Se sirve como
plato fuerte en
almuerzos y
comidas Hay un
predominio del
color amarillo,
sentido de lo

2005-2006.
Revisada en
2016 por el
inventario de
Smithsonian

Puede emplearse como
entrante o plato fuerte en
paladares y restaurantes locales
o de la ciudad Recetarios de
tecnologias culinarias
Recetarios patrimoniales y
gastronémicos, en exposiciones




comunidad acompafan con célido en sus del patrimonio Inmaterial
bonito y pan. Los diversas Empleo en ferias expositivas
saberes intensidades Programa de e promocion y
tecnoproductivo suaves Y blanda, difusion de gastronomia
gastronémico se con sabores comunitaria Programas de
trasmiten de forma | fuertes que incide participacién y educativos
individual en el volumen vinculadas a la actividad
Oral dentro de la perceptual y fisico culinaria Textos gastronémicos
familia y se empela | del plato asi como Herramientas de proyeccion y
con mas frecuencia | en su percepcion empleo de recurso patrimoniales
en la alimentacion visual de desarrollo local Cursos de
de la familia Preferencia gastronomia del MINTUR y la
Se sirve de forma familiar, grupal y casa del Chef
colectiva comunitaria
relacionada con la
adecuada
alimentacion , el
fortalecimiento
fisico, la
reanimacion
Es un alimento
muy frecuente en
las comunidades
estudiadas
Camarones o Castillo Festiva Presente Carbdn gas Una Cocina | La autenticidad y Se sirve como 2005-2006. Puede emplearse como entrante
Trilla Perché Ocasional | consensuado | keroseno hora originalidad se plato fuerte o Revisada en o plato fuerte en paladares y
) sin riesgos expresaen la jerarquico en 2016 por el restaurantes locales o de la
. tecnologia de varias inventario de ciudad Recetarios de
e informado . . . . . . S
elaboracion y manifestaciones Smithsonian tecnologias culinarias
ala ) preparacion del comunitarias, en Recetarios patrimoniales y
comunidad comidas diarias

camaron y el
empleo de la salsa
asi como de la
forma de coccion
Los saberes
tecnoproductivos
gastronémicos se
trasmiten de forma
individual, oral a

de forma
colectiva o
individual. Hay
un predominio del
color blanco con
intensidad
fria/calidad las ,
textura suaves y

gastronémicos, en exposiciones
del patrimonio Inmaterial
Empleo en ferias expositivas
Programa de e promocion y
difusion de gastronomia
comunitaria Programas de
participacion y educativos
vinculadas a la actividad
culinaria Textos gastrondmicos




mujeres
preferentemente
muy usado en
visitas, reuniones
familiares,
reuniones grupales,
celebraciones

Se apreci6 en varias
familias su empleo
como ensalada en
fiestas de quince,
cumpleafios y
bodas. Se utiliza en
la festividades
recreativas de las
romerias en su
diversas vertientes

blanda, con
sabores fuertesy
con un criterio
junto al olor que
incide en el
volumen
perceptual y fisico
del plato, asi
como en su
indicie de calidad
y De gran
preferencia
familiar, grupal y
comunitaria y se
evidencia una
sistematicidad de
confeccion y
jerarquia

Herramientas de proyeccion y
empleo de recurso patrimoniales
de desarrollo local Cursos de
gastronomia del MINTUR y la
casa del Chef

Camaron al Castillo Festiva Presente : P P
Ajillo Perché Ocasional | consensuado Varlante Comunltana
(Plato de gran sin riesgos
arraigo e informado
tradicional) ala
comunidad
V",}:.f‘ ‘;'5
484"
f/’ ?f "
Camardn al Castillo. Diaria Presente H T '
Diablo o soda | 0casiondl | comensuado Varliante comunitaria
en una vinculado | g riesgos
portadora al turismo e informado




de esta
comunidad

ala
comunidad

Camaron
empanizado

Castillo
Perché

Festiva
Ocasional

Presente
consensuado
sin riesgos

e informado
ala
comunidad

Variante comunitaria

Camarén
enchilado

Castillo
Perché

Festiva
Ocasional

Presente
consensuado
sin riesgos

e informado
ala
comunidad

Variante comunitaria

Castillo
Perché

Festiva
Ocasional

Presente
consensuado
sin riesgos

e informado
ala
comunidad

Variante comunitaria

Churrismo o
Churrascado
de pescado

Perché

Diaria
Festiva
Ocasional

Presente
consensuado
sin riesgos

e informado
ala
comunidad

Carbén ,

Tres
horas

Patio

La autenticidad y
originalidad se
expresa en la
tecnologia de
elaboracion, los
productos que
empelan, las

formas de combinar

Se sirve como
plato fuerte o
jerarquico en
varias
manifestaciones
comunitarias en
comidas diarias
de forma

2005-2006.
Revisada en
2016 por el
inventario de
Smithsonian

Por su jerarquia patrimonial, la
posibilidad de su uso puede
emplearse como entrante 0
plato fuerte en paladares y
restaurantes locales o de la
ciudad Recetarios de
tecnologias culinarias

Recetarios patrimoniales y




Plato de alto
valor
patrimonial

los ingredientes La
preparacion a partir
del empleo de los
pescados y arroces
La forma tipica de
coccion
Pertenece a una
familia en particular
( Rumbaut)

Los saberes
tecnoproductivo
gastronémico se
trasmiten solo en la
familia de forma
individual
, oral a mujeres
preferentemente
muy usado en
visitas,
celebraciones
La familia lo
produce segun la
demanda de la
comunidad

colectiva Hay un
predominio de los
colores amarillo y
rojos intensidad
calidad las ,
textura suaves y
blanda, con
sabores intensos
al igual que el
olor que incide
en el volumen
perceptual y fisico
De gran
preferencia
familiar, grupal y
comunitaria

gastrondémicos, en exposiciones
del patrimonio Inmaterial
Empleo en ferias expositivas
Programa de e promocion y
difusion de gastronomia
comunitaria

Programas de participacion y
educativos vinculadas a la
actividad culinaria Textos
gastronémicos

Herramientas de proyeccién y
empleo de recurso patrimoniales
de desarrollo local

Cursos de gastronomia del
MINTUR vy la casa del Chef

Céoctel de
langosta

Castillo
Perché

Festiva
Ocasional

Presente
consensuado
sin riesgos

e informado
ala
comunidad

Carhon ,gas
keroseno

Una
hora

Cocina

La autenticidad y
originalidad se
expresa en la
tecnologia de
elaboracion Los
saberes
tecnoproductivo
gastronémico se
trasmiten de forma
individual

oral a diferentes
géneros muy usado

Se sirve como
plato fuerte o
jerarquico en
varias
manifestaciones
comunitarias en
comidas diarias
de forma
colectiva o
individual. Hay
un predominio del
color blanco

2005-2006.
Revisada en
2016 por el
inventario de
Smithsonian

Puede emplearse como
entrante o plato fuerte en
paladares y restaurantes locales
o0 de la ciudad Recetarios de
tecnologias culinarias
Recetarios patrimoniales y
gastronémicos, en exposiciones
del patrimonio Inmaterial
Empleo en ferias expositivas
Programa de e promocion y
difusién de gastronomia
comunitaria Programas de




en visitas,
reuniones
familiares,
reuniones grupales,
celebraciones

Se aprecio en varia
familias su empleo
como ensalada en
fiestas y en las
romerias ensu
diversas vertientes

intensidad fria,
textura suaves y
blanda, con
sabores fuertes
que incide en el
volumen
perceptual y fisico
del plato
Preferencia
familiar, grupal y
comunitarialady
se evidencia una
sistematicidad de
su confeccion y

participacion y educativos
vinculadas a la actividad
culinaria Textos gastrondmicos
Herramientas de proyeccién y
empleo de recurso patrimoniales
de desarrollo local Cursos de
gastronomia del MINTUR y la
casa del Chef

individual oral se
utiliza en
almuerzos,
meriendas, en la
actividad pesquera
visitas, reuniones

sabores fuetesy
relacionado con la
adecuada
alimentacion que
incide en el
volumen

jerarquia
Crudo de Castillo Diaria Presente Esta Cocina | La autenticidad y Es un plato 2005-2006. Puede emplearse como
pescado Perché Festiva consensuado en y originalidad se jerarquico, Revisada en entrante o plato fuerte en
Ocasional | sin riesgos depen | comedo | expresaen la simbélico y 2016 por el paladares y restaurantes locales
e informado denci |r tecnologia de significante muy inventario de o de la ciudad Recetarios de
ala ade elaboracion que representativo de | Smithsonian tecnologias culinarias
comunidad ejecu depende la familia las comunidades Recetarios patrimoniales y
cién en cuestion, la pesqueras. Se gastronémicos, en exposiciones
o Rapid actividad para la come del patrimonio Inmaterial
g G 0s (5 que es creada, los individualmente Empleo en ferias expositivas
Plato de gran horas ingredientes que se | acompafiado con Programa de e promocién y
arraigo ) utilizan y la pan, galleta. difusion de gastronomia
comunitario su Lento velocidad de la Predomina los comunitaria Programas de
tipologia s ( acidificacion y el colores blancos, participacién y educativos
depende de la Una curtido Los rojos y carmelita vinculadas a la actividad
famia que la sema saberes intensidad culinaria Textos gastronémicos
realiza na tecnoproductivo fria/calidad, Herramientas de proyeccion y
gastronémico se textura suaves y empleo de recurso patrimoniales
trasmiten de forma | blanda, con de desarrollo local Cursos de

gastronomia del MINTUR y la
casa del Chef




familiares,
constituye una
especie de simbolo
gastronémico de las
familias

perceptual y fisico
De alta
preferencia
familiar, grupal y
comunitaria que
distingue a las

Plato tipico
del peche que
se ha extendio

a otras
comundias

partes de la jaiba 'y
lo cangrejos que
definen la forma de
comer y servir

Los saberes
tecnoproductivo
gastronémico se
trasmiten de forma
individual oral

colectiva Hay un
predominio de los
colores rojos,
amarillos blancos
intensidad calidad
textura duras y
depende de las
formas que se

familias
Castillo Festiva Presente : : :
Perché Ocasional | consensuado Va“ante comunitaria
sin riesgos
e informado
ala
comunidad
Castillo Festiva Presente : P '
Perché Ocasional | consensuado Varlante comun Ita“a
sin riesgos
e informado
ala
comunidad
Enchilado de Castillo Diaria Presente Carbdn ,gas | Una Cocina | La autenticidad y Se sirve como 2005-2006. Recetarios de tecnologias
cangrejo Moro | perché Festiva consensuado | keroseno hora | opatio | originalidad se plato fuerte en Revisada en culinarias Recetarios
y Jaiba Ocasional | i riesgos expresa en la varia}s _ _2016 por el patrimon_ia_les y gastroaniCO_S,
e informado tecnolog_ia de manlfe_staglones inventario de |en exposiciones del patrimonio
elaboracion vy el comunitarias en Smithsonian Inmaterial
ala empleo de las comidas diarias Empleo en ferias expositivas
comunidad de forma

Textos gastronémicos
Cursos de gastronomia del
MINTUR y la casa del Chef




pesqueras
delitnerio de la
bahia y de la
ciudad

desde edades
tempranas y se
confeccionan por
diferentes géneros
muy usado en
almuerzos,
reuniones
familiares, y
actividades
pesqueras

presenten para
comer, se requiere
de objetos para
comer y esto
influye n el
volumen
perceptual y fisico
del plato y el
tiempo de
alimentacion
Preferencia
familiar, grupal y

emplean asi como
acompafian Los
saberes
tecnoproductivo
gastronémico se
trasmiten de forma
individual

oral y se empela
con mas frecuencia
en la alimentacion
de la familia

diversas
intensidades
suaves Yy blanda,
con sabores
fuertes que incide
en el volumen
perceptual y fisico
del plato asi como
en su percepcion
visual

Preferencia

comunitaria
Castillo Festi\_/a Presente Variante Comunitaria
Perché Ocasional | consensuado
sin riesgos
e informado
ala
comunidad
Enchilado de Castillo Festiva Presente Carbdn gas Una Cocina | La autenticidad y Se sirve como 2005-2006. Puede emplearse como
Raya Perché Ocasional | consensuado | keroseno hora originalidad se plato fuerte en Revisada en entrante o plato fuerte en
: depende de | i riesgos expresa en la almqerzos y _2016 por el paladare§ y restaurantgs locales
la etapa de . tecnologia de comidas Hay un inventario de o de la ciudad Recetarios de
pesca ¢ informado elaboracion y los predominio de los | Smithsonian tecnologias culinarias
ala elementos que se colores rojo, Recetarios patrimoniales y
comunidad amarillos en sus

gastronémicos, en exposiciones
del patrimonio Inmaterial
Empleo en ferias expositivas
Programa de e promocion y
difusién de gastronomia
comunitaria Programas de
participacion y educativos
vinculadas a la actividad
culinaria Textos gastrondmicos
Herramientas de proyeccion y
empleo de recurso patrimoniales
de desarrollo local Cursos de




familiar, grupal y
comunitarialady
se evidencia y
depende de la
época de pesca

gastronomia del MINTUR y la
casa del Chef

Escabeche

Muy
tradiconal en
estas
comunidades
y jeraquizado
en las familas
con profudnas
tradicones
patraimoniales
culinarias

Castillo
Perché

Festiva
Ocasional

Presente
consensuado
sin riesgos

e informado
ala
comunidad

Esta
en
depen
denci
ade
ejecu
cién
(5a
15
dias

Cocina
y
comedo
r

La autenticidad y
originalidad se
expresa en la
tecnologia de
elaboracion que
depende la familia
en cuestion, la
actividad para la
que es creada, los
ingredientes que se
utilizan, la
velocidad de la
acidificacion, el
curtido y la norma
de gusto que
evidencia su calidad
Los saberes
tecnoproductivo
gastronémico se
trasmiten de forma
individual

oral en almuerzos,
meriendas, en la
actividad pesquera
visitas, reuniones
familiares,
constituye una
especie de simbolo
gastronémico de las
familias

Es un plato
jerarquico,
simbélico y con
significantes
familiares, muy
representativo de
las comunidades
pesqueras. Se
come
individualmente
acompariado en
ocasiones con
viandas Hay un
predominio de los
colores blancos,
rojos con
intensidad
fria/calidad,
textura suaves y
blanda, con
sabores fuetesy
relacionado con la
adecuada
alimentacion,
fortaleza fisica
que incide en el
volumen
perceptual y fisico
De alta
preferencia
familiar, grupal y
comunitaria que
distingue a las
familias

2005-2006.
Revisada en
2016 por el
inventario de
Smithsonian

Puede emplearse como entrante
o plato fuerte en paladares y
restaurantes locales o de la
ciudad Recetarios de
tecnologias culinarias
Recetarios patrimoniales y
gastronémicos, en exposiciones
del patrimonio Inmaterial
Empleo en ferias expositivas
Programa de e promocion y
difusion de gastronomia
comunitaria Programas de
participacién y educativos
vinculadas a la actividad
culinaria Textos gastrondmicos
Herramientas de proyeccién y
empleo de recurso patrimoniales
de desarrollo local Cursos de
gastronomia del MINTUR y la
casa del Chef




Castillo
Perché

Festiva
Ocasional

Presente
consensuado
sin riesgos

e informado
ala
comunidad

Variante comunitaria

Castillo
Perché

Festiva
Ocasional

Presente
consensuado
sin riesgos

e informado
ala
comunidad

Variante comunitaria

Castillo
Perché

Festiva
Ocasional

Presente
consensuado
sin riesgos

e informado
ala
comunidad

Variante comunitaria

Castillo
Perché

Festiva
Ocasional

Presente
consensuado
sin riesgos

e informado
ala
comunidad

Variante comunitaria




Castillo Festiva Presente : H H
, . Variante comunitaria
Perché Ocasional | consensuado
sin riesgos
e informado
ala
comunidad
Castillo Festiva Presente : P P
, . Variante comunitaria
Perché Ocasional | consensuado
sin riesgos
e informado
ala
comunidad
Filete de Castillo Festivas Presente Gas keroseno | Dos Cocina | La autenticidad y Se sirve como 2005-2006. Puede emplearse como entrante
Carey Perché Ocasional | consensuado Horas originalidad se plato fuerte en Revisada en o plato fuerte en paladares y
Depende del sin riesgos expresa en la almuerzos y 2016 por el restaurantes locales o de la
lugar y el : tecnologia de comidas Hay un inventario de | ciudad Recetarios de
e informado . - ; . ; A
alcance de la | elaboracion y los predominio del Smithsonian tecnologias culinarias
pesca ala . elementos que se color rojo, en sus Recetarios patrimoniales y
comunidad diversas

emplean asi como
acompafian Los
saberes
tecnoproductivo
gastronémico se
trasmiten de forma
individual oral y se
empela con més
frecuencia en la
alimentacion de la
familia.

intensidades
suaves Y blanda,
con sabores
fuertes que incide
en el volumen
perceptual y fisico
del plato asi como
en su percepcion
visual Preferencia
familiar, grupal y
comunitaria lady
se evidencia y
depende de la
época de pesca
La comunidad lo

gastronémicos, en exposiciones
del patrimonio Inmaterial
Empleo en ferias expositivas
Programa de e promocion y
difusion de gastronomia
comunitaria Programas de
participacion y educativos
vinculadas a la actividad
culinaria Textos gastrondmicos
Herramientas de proyeccion y
empleo de recurso patrimoniales
de desarrollo local Cursos de
gastronomia del MINTUR y la
casa del Chef




relaciona con
fuerte alimento y
vinculado a
cuestiones
afrodisiacas

Filete de Castillo Diaria Presente Keroseno o Una Cocina | Laautenticidad y Se sirve como 2005-2006. Puede emplearse como entrante
machuelo Perché Ocasional | consensuado | Carbon Hora originalidad se plato fuerte en Revisada en o plato fuerte en paladares y
empanado sin riesgos expresa en la almuerzos y 2016 por el restaurantes locales o de la
e informado tecnologia de comidas. inventario de | ciudad Recetarios de
ala elaboracion y los Predomina los Smithsonian tecnologias culinarias
comunidad elementos que se colores amarillo Recetarios patrimoniales y
emplean asi como Yy rojo, en sus gastronémicos, en exposiciones
acompafian Los diversas del patrimonio Inmaterial
saberes intensidades Empleo en ferias expositivas
tecnoproductivo suaves Y blanda, Programa de e promocion y
gastronémico se con sabores difusion de gastronomia
trasmiten de forma | fuertes que incide comunitaria Programas de
individual en el volumen participacién y educativos
oral y se empela perceptual y fisico vinculadas a la actividad
con mas frecuencia | del plato asi como culinaria Textos gastrondmicos
en la alimentacion en su percepcion Herramientas de proyeccion y
de la familia visual empleo de recurso patrimoniales
Preferencia de desarrollo local Cursos de
familiar, grupal y gastronomia del MINTUR y la
comunitaria, se casa del Chef
evidencia y
depende de la
época de pesca
La comunidad lo
relaciona con
fuerte alimento.
Filete de Castillo Diaria Presente Keroseno o Una Cocina | Laautenticidad y Se sirve como 2005-2006. Puede emplearse como entrante
Robalo Perché Ocasional | consensuado | Carbon Hora originalidad se plato fuerte en Revisada en o plato fuerte en paladares y
sin riesgos expresa en la almuerzos y 2016 por el restaurantes locales o de la
e informado tecnologia de comidas Hay un inventario de ciudad Recetarios de
ala elaboracion y los predominio del Smithsonian tecnologias culinarias
comunidad elementos que se color rojo, en sus Recetarios patrimoniales y

emplean asi como
acompafian Los

diversas
intensidades

gastronémicos, en exposiciones
del patrimonio Inmaterial




saberes
tecnoproductivo
gastronémico se
trasmiten de forma
individual

oral y se empela
con mas frecuencia
en la alimentacion
de la familia

suaves Yy blanda,
con sabores
fuertes que incide
en el volumen
perceptual y fisico
del plato asi como
en su percepcion
visual

Preferencia
familiar, grupal y
comunitaria se
evidencia y
depende de la
época de pesca
La comunidad lo
relaciona con
fuerte alimento.

Empleo en ferias expositivas
Programa de e promocion y
difusion de gastronomia
comunitaria Programas de
participacién y educativos
vinculadas a la actividad
culinaria Textos gastrondmicos
Herramientas de proyeccion y
empleo de recurso patrimoniales
de desarrollo local Cursos de
gastronomia del MINTUR y la
casa del Chef

Filete de
Tiburén

Castillo
Perché

Diaria
Ocasional

Presente
consensuado
sin riesgos

e informado
ala
comunidad

Keroseno o
carbon

Dos
horas

media

Cocina
y patio

La autenticidad y
originalidad se
expresaen la
tecnologia de
elaboracion y los
elementos que se
emplean asi como
acompafian Los
saberes
tecnoproductivo
gastronémico se
trasmiten de forma
individual

oral y se empela
con mas frecuencia
en la alimentacion
de la familia

Se utiliza como
plato fuerte en
almuerzos y
comidas. Hay un
predominio del
color rojo, en sus
diversas
intensidades
suaves Y blanda,
con sabores
fuertes que incide
en el volumen
perceptual y fisico
del plato asi como
en su percepcion
visual
Preferencia
familiar, grupal y
comunitaria se
evidencia y
depende de la
época de pesca

2005-2006.
Revisada en
2016 por el
inventario de
Smithsonian

Puede emplearse como entrante
o plato fuerte en paladares y
restaurantes locales o de la
ciudad Recetarios de
tecnologias culinarias
Recetarios patrimoniales y
gastronémicos, en exposiciones
del patrimonio Inmaterial
Empleo en ferias expositivas
Programa de e promocion y
difusion de gastronomia
comunitaria Programas de
participacion y educativos
vinculadas a la actividad
culinaria Textos gastrondmicos
Herramientas de proyeccion y
empleo de recurso patrimoniales
de desarrollo local Cursos de
gastronomia del MINTUR y la
casa del Chef




La comunidad lo
relaciona con
fuerte alimento.

Filete de Castillo Diaria Presente Keroseno o Una Cocina | Laautenticidad y Se sirve como 2005-2006. Puede emplearse como entrante
Pargo Perché Ocasional | consensuado | Carbon Hora originalidad se plato fuerte en Revisada en o plato fuerte en paladares y
R sin riesgos expresa en la almuerzos y 2016 por el restaurantes locales o de la
e informado tecnologia de comidas. inventario de ciudad Recetarios de
ala elaboracion y los Predomina los Smithsonian tecnologias culinarias
comunidad elementos que se colores amarillo Recetarios patrimoniales y
emplean asi como y blanco, en sus gastrondmicos, en exposiciones
acompafian Los diversas del patrimonio Inmaterial
saberes intensidades Empleo en ferias expositivas
tecnoproductivo suaves Yy blanda, Programa de e promocion y
gastronémico se con sabores difusién de gastronomia
trasmiten de forma | fuertes que incide comunitaria Programas de
individual en el volumen participacién y educativos
oral y se empela perceptual y fisico vinculadas a la actividad
con mas frecuencia | del plato asi como culinaria Textos gastrondmicos
en la alimentacion en su percepcion Herramientas de proyeccién y
de la familia visual empleo de recurso patrimoniales
Preferencia de desarrollo local Cursos de
familiar, grupal y gastronomia del MINTUR y la
comunitaria, se casa del Chef
evidencia y
depende de la
época de pesca
La comunidad lo
relaciona con
fuerte alimento.
Harina con Castillo Diaria Presente Carbdn,gas |1 Cocina | Laautenticidad y Se utiliza como 2005-2006. Puede emplearse como
Jaiba Perché consensuado | keroseno hora | ypatio | originalidad se plato jerarquico, Revisada en entrante o plato fuerte en
sin riesgos electricidad expresa en la simbolico con 2016 por el paladares y restaurantes locales
Comida e informado jerarquia significantes inventario de o de la ciudad Recetarios de
popular ala gastronomica de la | familiares, muy Smithsonian tecnologias culinarias
tradional y comunidad comunidad y su representativo de Recetarios patrimoniales y
patrimonial de trascendencia en el | las comunidades gastronémicos, en exposiciones
Cienfiuegos tiempo y el espacio | vy la cultura del patrimonio Inmaterial

historico y cultural
La tecnologia de

cienfueguera Se
come

Empleo en ferias expositivas
Programa de e promocién y




elaboracion
depende de los
ingredientes y
sofritos, asi como
del material
culinario empelado
por lafamilia la
norma de gusto que
evidencia su
calidad. Los saberes
tecnoproductivo
gastronémico se
trasmiten de forma
individual y oral se
emplea en
almuerzos, comidas
y €s una especie de
simbolo
gastronémico de las
familias.

colectivamente
acompafiado en
ocasiones de
boniato Hay un
predominio de los
colores amarillo
blancos,
intensidad
calidad, textura
suaves Y blanda,
con sabores que
inciden en el
volumen
perceptual y fisico
del plato. De alta
preferencia
familiar, grupal y
comunitaria.

difusion de gastronomia
comunitaria Programas de
participacién y educativos
vinculadas a la actividad
culinaria Textos gastrondmicos
Herramientas de proyeccién y
empleo de recurso patrimoniales
de desarrollo local Cursos de
gastronomia del MINTUR y la
casa del Chef

Harina rellena
con calamar

Castillo
Perché

Diaria

Presente
consensuado
sin riesgos

e informado
ala
comunidad

Variante comunitaria

Harina rellena
con pescado
Dumplin

Castillo
Perché

Ocasional

Presente
consensuado
sin riesgos

e informado
ala
comunidad

Variante comunitaria

Higado de
Guasa

Castillo
Perché

Diaria

Presente
consensuado
sin riesgos

e informado
ala
comunidad

Keroseno o
carbon

Dos
horas

media

Cocina
y patio

La autenticidad y
originalidad se
expresa en la
tecnologia de
elaboracion y los
elementos que se
emplean asi como

Se utiliza como
plato fuerte en
almuerzos y
comidas Hay un
predominio del
color rojo, en sus
diversas

2005-2006.
Revisada en
2016 por el
inventario de
Smithsonian

Puede emplearse como
entrante o plato fuerte en
paladares y restaurantes locales
o de la ciudad Recetarios de
tecnologias culinarias
Recetarios patrimoniales y
gastronémicos, en exposiciones




acompafian Los
saberes
tecnoproductivo
gastronémico se
trasmiten de forma
individual oral y se
empela con mas
frecuencia en la
alimentacion de la
familia.

intensidades
suave Y blanda,
con sabores
fuertes que incide
en el volumen
perceptual y fisico
del plato asi como
en su percepcion
visual.
Preferencia
familiar, grupal y
comunitaria, se
evidencia y
depende de la
época de pesca
La comunidad lo
relaciona con
fuerte alimento

del patrimonio Inmaterial
Empleo en ferias expositivas
Programa de e promocion y
difusion de gastronomia
comunitaria Programas de
participacién y educativos
vinculadas a la actividad
culinaria Textos gastronémicos
Herramientas de proyeccion y
empleo de recurso patrimoniales
de desarrollo local Cursos de
gastronomia del MINTUR y la
casa del Chef

Huevas de
Pescado (frita)

Comida
tradional y
tipica del
Castillo
preferente
mente

Castillo
Perché

Diaria
Festiva
Ocasional

Presente
consensuado
sin riesgos

e informado
ala
comunidad

Las fritas
pueden ser
en cualquier
tipo de
energia

Esta
en
depen
denci
ade
ejecu
cién

tecnol
ogia

Una
que
es

frita

Otra
que
se
coloc
aen

Cocina
y
comedo
r

La autenticidad y
originalidad se
expresa en la
tecnologia de
elaboracion que
depende la familia
en cuestion, la
actividad para la
que es creada, los
ingredientes que se
utilizan y la
velocidad de
encrudo la norma
de gusto que
evidencia su calidad
Los saberes
tecnoproductivo
gastronémico se
trasmiten de forma
individual oral, se
emplean en

Se utiliza como
plato jerarquico,
simbdlico y
significantes
familiares, muy
representativo de
las comunidades
pesqueras

Se come
individualmente
acompafiado en
ocasiones con
viandas Hay un
predominio de los
colores blancos,
rojos intensidad
fria/calidad,
textura suaves y
blanda, con
sabores fuertesy
relacionado con la

2005-2006.
Revisada en
2016 por el
inventario de
Smithsonian

Puede emplearse como
entrante o plato fuerte en
paladares y restaurantes locales
o de la ciudad Recetarios de
tecnologias culinarias
Recetarios patrimoniales y
gastronémicos, en exposiciones
del patrimonio Inmaterial
Empleo en ferias expositivas
Programa de e promocion y
difusién de gastronomia
comunitaria Programas de
participacion y educativos
vinculadas a la actividad
culinaria Textos gastrondmicos
Herramientas de proyeccion y
empleo de recurso patrimoniales
de desarrollo local Cursos de
gastronomia del MINTUR y la
casa del Chef




comunidad

prens almuerzos, adecuada
a para meriendas, en la alimentacion,
su actividad pesquera | fortaleza fisica
secad visitas, reuniones que incide en el
oy familiares, volumen
encru constituye una perceptual y fisico
do especie de simbolo | del plato. De alta
(5a gastronémico de las | preferencia
15 familias familiar, grupal y
dias comunitaria que
distingue a las
familias
(empanada) Castillo Diaria Presente : P P
crché | Fosiva | cononsuado Variante comunitaria
3 Ocasional | i riesgos
e informado
ala
comunidad
(fritura) Castillo Diaria Presente : H H
perchs | Festiva | consensuado Variante comunitaria
Ocasional | i riesgos
e informado
ala
comunidad
Castillo Diaria Presente H . .
Perché Festiva consensuado Varlante comunitaria
Ocasional | sin riesgos
e informado
ala




Salsa Castillo Diaria Presente : : :
Agridulce Perché Festiva consensuado Va“ante comun Ita”a
Ocasional | sin riesgos
e informado
ala
comunidad
Papa rellena Castillo Diaria Presente Variante Comunitaria
con huevas Perché Festiva consensuado
de pargo Ocasional | sin riesgos
e informado
\ 3 ala
' ‘ comunidad
Huevas de Castillo Ocasional | Presente : H H
Carey " SN Varlante comunitaria
- ‘ sin riesgos
e e informado
' @ ala
- gl - -
N 4 comunidad
Jaiba rellena Castillo Ocasional | Presente La autenticidad y Se sirve como
K e Perché consensuado originalidad se plato fuerte o
sin riesgos expresa en la jerarquico en
e informado tecnolog_la de varias .
elaboracion y manifestaciones
ala preparacién dela | comunitarias en
comunidad comidas diarias

jaiba y el empleo
de su
condimentacion
asi como de la
forma de coccion

de forma
colectiva. Hay un
predominio del
color blanco con




Los saberes
tecnoproductivos
gastronémicos se
trasmiten de forma
individual, oral a
mujeres
preferentemente
muy usado en
visitas, reuniones
familiares,
reuniones grupales,
celebraciones

Se aprecio en varia
familias su empleo
como ensalada en
fiestas de quince,
cumplearios y bodas
Se utilizaen la
festividades
recreativas de las
romerias en su
diversas vertientes

intensidad
fria/calidad las ,
textura suaves y
blanda, con
sabores fuertesy
con un criterio
junto al olor que
incide en el
volumen
perceptual y fisico
del plato, asi
como en su
indicie de calidad
De gran
preferencia
familiar, grupal y
comunitaria y se
evidencia una
sistematicidad de
confeccion y
jerarquia

Langosta con
mayonesa

Castillo
Perché

Festiva
Ocasional

Presente
consensuado
sin riesgos

e informado
ala
comunidad

Carbdn gas
keroseno

Una
hora

Cocina

La autenticidad y
originalidad se
expresaen la
tecnologia de
elaboracion y
preparacion de la
langosta, yel
empleo de la salsa
asi como de la
forma de coccion
Los saberes
tecnoproductivos
gastronémicos se
trasmiten de forma

Se sirve como
plato fuerte o
jerarquico en
varias
manifestaciones
comunitarias en
comidas diarias
de forma
colectiva. Hay un
predominio del
color blanco con
intensidad
fria/calidad las ,
textura suaves y

2005-2006.
Revisada en
2016 por el
inventario de
Smithsonian

Puede emplearse como entrante
o plato fuerte en paladares y
restaurantes locales o de la
ciudad Recetarios de
tecnologias culinarias
Recetarios patrimoniales y
gastrondmicos, en exposiciones
del patrimonio Inmaterial
Empleo en ferias expositivas
Programa de e promocion y
difusion de gastronomia
comunitaria Programas de
participacion y educativos
vinculadas a la actividad




individual, oral a
mujeres
preferentemente
muy usado en
visitas, reuniones
familiares,
reuniones grupales,
celebraciones

Se apreci6 en varia
familias su empleo
como ensalada en
fiestas de quince,
cumpleafios y bodas
Se utilizaen la
festividades
recreativas de las
romerias ensu
diversas vertientes

blanda, con
sabores fuertesy
con un criterio
junto al olor que
incide en el
volumen
perceptual y fisico
del plato, asi
como en su
indicie de calidad
De gran
preferencia
familiar, grupal y
comunitaria y se
evidencia una
sistematicidad de
confeccion y
jerarquia

culinaria Textos gastronémicos
Herramientas de proyeccién y
empleo de recurso patrimoniales
de desarrollo local Cursos de
gastronomia del MINTUR y la
casa del Chef

Langosta
Grillada

Castillo
Perché

Festiva
Ocasional

Presente
consensuado
sin riesgos

e informado
ala
comunidad

Carbén

Tres
Horas

Cocina
y patio
segln
su
tipologi
a

La autenticidad y
originalidad se
expresa en la
tecnologia de
elaboracion y los
elementos que se
emplean asi como
los que acompafian.
Los saberes
tecnoproductivo
gastronémico se
trasmiten de forma
individual oral y
se empela con méas
frecuencia en la
festividades,
eventos y romerias

Se sirve como
plato fuerte en
almuerzos y
comidas Hay un
predominio del
color rojo, en sus
diversas
intensidades dura
y blanda, con
sabores fuertes
que incide en el
volumen
perceptual y fisico
del plato asi como
en su percepcion
visual
Preferencia
familiar, grupal y
comunitaria se
evidencia y
depende de la

2005-2006.
Revisada en
2016 por el
inventario de
Smithsonian

Puede emplearse como entrante
o plato fuerte en paladares y
restaurantes locales o de la
ciudad Recetarios de
tecnologias culinarias
Recetarios patrimoniales y
gastronémicos, en exposiciones
del patrimonio Inmaterial
Empleo en ferias expositivas
Programa de e promocion y
difusién de gastronomia
comunitaria Programas de
participacion y educativos
vinculadas a la actividad
culinaria Textos gastrondmicos
Herramientas de proyeccion y
empleo de recurso patrimoniales
de desarrollo local Cursos de
gastronomia del MINTUR y la
casa del Chef




época de pesca
La comunidad lo
relaciona con
fuerte alimento y
vinculado a
cuestiones
afrodisiacas y de
fortalezas fisicas

Langosta
Rebozada

Castillo
Perché

Festiva
Ocasional

Presente
consensuado
sin riesgos

e informado
ala
comunidad

Variante comunitaria

Castillo
Perché

Festiva
Ocasional

Presente
consensuado
sin riesgos

e informado
ala
comunidad

Variante comunitaria

Langosta
Salteada

Castillo
Perché

Festiva
Ocasional

Presente
consensuado
sin riesgos

e informado
ala
comunidad

Variante comunitaria

Perché.
Preferente
mente

Diaria
Ocasional

Presente
consensuado
sin riesgos

e informado
ala

Dos
variantes
Las
cocinadas
Secadas al
sol

20
minut
0s

Cocina
y patio
0

muelle

La autenticidad y
originalidad se
expresa en la
tecnologia de
elaboracion y los
elementos que se

Se sirve como
plato fuerte en
almuerzos y
comidas Hay un
predominio del
color rojo, en sus

2005-2006.
Revisada en
2016 por el
inventario de
Smithsonian

Puede emplearse como
entrante o plato fuerte en
paladares y restaurantes locales
o de la ciudad Recetarios de
tecnologias culinarias
Recetarios patrimoniales y




comunidad emplean, el uso se diversas gastronémicos, en exposiciones
acompafian con intensidades del patrimonio Inmaterial
vianda como el suaves Y blanda, Empleo en ferias expositivas
boniato o la papa con sabores Programa de e promocion y
Los saberes fuertes que incide difusion de gastronomia
tecnoproductivo en el volumen comunitaria Programas de
popular gastroném@cq son perceptual ){fisico pgrticipacic’)n y edyc_ativos
frecuente en de alta spmahzacmn del plato asi como vmpula_das a la actividad o
las diversas en los diferentes en su percepcion cullnarlg Textos gastrongmlcos
actividades de sect_ores de la visual . Herramientas de proyeccion y
la famila somec_jad se Pref_e_renma empleo de recurso patrimoniales
trasmiten de forma | familiar, grupal y de desarrollo local Cursos de
individual comunitaria, se gastronomia del MINTUR y la
oral y se empela evidencia y casa del Chef
con mas frecuencia | depende de la
en los almuerzos época de pesca
como acompafiante | La comunidad lo
de bebidas, relaciona con
meriendas y fuerte alimento y
actividades vinculado a
pesqueras y cuestiones
festividades , afrodisiacas y de
eventos y romerias | fortalezas fisicas
Castillo Diaria Presente : H H
oorns | Ooasional | coreensuad Varlante comunitaria
sin riesgos
e informado
ala

comunidad




emplean asi como
los saberes
tecnoproductivo
gastronémico se
trasmiten de forma
individual

oral y se empela
con més frecuencia
en la alimentacion
de la familia

diversas
intensidades
suaves Y blanda,
con sabores
fuertes que incide
en el volumen
perceptual y fisico
del plato asi como
en su percepcion
visual

Preferencia
familiar, grupal y
comunitaria lady
se evidencia y
depende de la
época de pesca
La comunidad lo
relaciona con
fuerte alimento

Castillo Diaria Presente : P '

cos | ocasional | coreencuado Variante comunitaria
sin riesgos
e informado
ala
comunidad

Minuta Castillo Diaria Presente Keroseno o Una Cocina | La autenticidad y Se sirve como 2005-2006. Puede emplearse como entrante

Perché consensuado | carbén Horas originalidad se plato fuerte en Revisada en o plato fuerte en paladares y
sin riesgos expresa en la almuerzos y 2016 por el restaurantes locales o de la
e informado tecnologia de comidas Hay un inventario de ciudad Recetarios de
ala elaboracion y los predominio del Smithsonian tecnologias culinarias
comunidad elementos que se color rojo, en sus Recetarios patrimoniales y

gastronémicos, en exposiciones
del patrimonio Inmaterial
Empleo en ferias expositivas
Programa de e promocion y
difusion de gastronomia
comunitaria Programas de
participacion y educativos
vinculadas a la actividad
culinaria Textos gastrondmicos
Herramientas de proyeccion y
empleo de recurso patrimoniales
de desarrollo local Cursos de
gastronomia del MINTUR y la
casa del Chef




individual oral en
almuerzos,
meriendas, en la
actividad pesquera
visitas, reuniones
familiares,

sabores fuertesy
relacionado con la
adecuada
alimentacion que
incide en el
volumen

Castillo Diaria Presente : H H
oot Comonsuado Varlante comunitaria
sin riesgos
e informado
ala
comunidad
Castll!o Diaria Presente Varlante comun |tar|a
Perché consensuado
sin riesgos
e informado
ala
comunidad
Ostiones Castillo Festiva Presente Keroseno o Estd | Cocina | Laautenticidady Es un plato 2005-2006. Puede emplearse como entrante
Perché Ocasional | consensuado | carbon en y originalidad se jerarquico, Revisada en o plato fuerte en paladares y
sin riesgos depen | comedo | expresaen la simbélico y 2016 por el restaurantes locales o de la
e informado denci |r tecnologia de significante muy inventario de ciudad Recetarios de
ala ade elaboracion que representativo de | Smithsonian tecnologias culinarias
comunidad ejecu depende la familia las comunidades Recetarios patrimoniales y
cién en cuestion, la pesqueras. Se gastronémicos, en exposiciones
Rapid actividad para la come del patrimonio Inmaterial
0s (5 que es creada, los individualmente Empleo en ferias expositivas
horas ingredientes que se | acompafiado con Programa de e promocion y
) utilizan y la pan, galleta. difusion de gastronomia
Lento velocidad de la Predomina los comunitaria Programas de
s ( acidificacion y el colores blancos, participacién y educativos
Una curtido Los rojos y carmelita vinculadas a la actividad
sema saberes intensidad culinaria Textos gastrondmicos
na tecnoproductivo fria/calidad, Herramientas de proyeccion y
gastronémico se textura suaves y empleo de recurso patrimoniales
trasmiten de forma | blanda, con de desarrollo local Cursos de

gastronomia del MINTUR y la
casa del Chef




constituye una
especie de simbolo
gastronémico de las
familias

perceptual y fisico
De alta
preferencia
familiar, grupal y
comunitaria que
distingue a las

la elaboracion de la
sazény los
condimentos que se
emplean, la forma
ensopada de su
constitucion y el
tipo de pescado que
se emplea que
define incluso el
tiempo de coccidén
Los saberes
tecnoproductivo
gastronémico se
trasmiten de forma
individual, oral a
hijos y sobrinos

predominio de los
colores amarillo
intenso, textura
blanda, sabores
fuertes donde
predomina el olor
y el sabor del
pescado que se
empled y sus
grasas. De gran
preferencia
familiar y esta
vinculado a la
efectividad de las
corridas, la
calidad del

familias
Castillo Festiva Presente : i :
oo te | Ovmsional | oot Variante comunitaria
sin riesgos
e informado
ala
comunidad
Paella Medina | Castillo Diaria Presente Carbon, gas | Una Cocina | La autenticidad y Se sirve como 2005-2006. Puede emplearse como plato
Perché Festiva consensuado | keroseno hora originalidad se plato principal de | Revisada en principales en paladares y
Ocasional | sin riesgos y expresaen la forma colectivay | 2016 por el restaurantes locales incluyendo
de acuerdo | e informado media tecnologia del acompariada con inventario de los de Cienfuegos, Recetarios
con el ala empleo y el tiempo | vianda Smithsonian de tecnologias culinarias
tiempo de | comunidad en que se colocael | preferiblemente vinculadas a este tipo de arroz.
corrida pescado, mariscos y | boniato En el Recetarios patrimoniales y
carnes en el arroz, plato hay un gastrondmicos, en exposiciones

del patrimonio Inmaterial
Empelo en ferias expositivas
Programa de e promocion y
difusién en medios masivos de
comunicacion

Programas de participacion y
educativos vinculadas a la
actividad culinaria Textos
gastrondmicos




desde las propias

practicas culinarias.

pescado y el tipo
de arroz.
Preferencia
familiar y social
constituye un
plato de jerarquia
culinaria de ahi
sus multiples
USOs.

Pescado asado

Castillo
Perché

Diaria
Festiva
Ocasional

Presente
consensuado
sin riesgos

e informado
ala
comunidad

Keroseno o
carbon

Una
Horas

Cocina

La autenticidad y
originalidad se
expresa en la
tecnologia de
elaboracion y los
elementos que se
emplean asi como
los saberes
tecnoproductivo
gastronémico se
trasmiten de forma
individual

oral y se empela
con més frecuencia
en la alimentacion
de la familia

Se sirve como
plato fuerte en
almuerzos y
comidas Hay un
predominio del
color rojo, con
sus diversas
intensidades
suaves Y blanda,
con sabores
fuertes que incide
en el volumen
perceptual y fisico
del plato asi como
en su percepcion
visual
Preferencia
familiar, grupal y
comunitaria
depende de la
época de pesca
La comunidad lo
relaciona con
fuerte alimento

2005-2006.
Revisada en
2016 por el
inventario de
Smithsonian

Puede emplearse como entrante
o plato fuerte en paladares y
restaurantes locales o de la
ciudad Recetarios de
tecnologias culinarias
Recetarios patrimoniales y
gastronémicos, en exposiciones
del patrimonio Inmaterial
Empleo en ferias expositivas
Programa de e promocion y
difusion de gastronomia
comunitaria Programas de
participacion y educativos
vinculadas a la actividad
culinaria Textos gastrondmicos
Herramientas de proyeccién y
empleo de recurso patrimoniales
de desarrollo local Cursos de
gastronomia del MINTUR y la
casa del Chef




Castillo Diaria Presente : : :
berche | Festiva | consensuado Variante comunitaria
Ocasional | sin riesgos
e informado
ala
comunidad
Castillo Diaria Presente : : :
perché | Festiva | consensuado Variante comunitaria
Ocasional | SIN r1€sgos
e informado
ala
comunidad
Castillo Diaria Presente : : :
perché | Festiva | consensuado Variante comunitaria
Ocasional | SIN r1€sgos
e informado
ala
comunidad
Castillo Diaria Presente : : :
ol perche | Festiva | consensuado Variante comunitaria
Ocasional | SIn r1esgos
e informado
ala
comunidad
(Enolla de Castillo Diaria Presente H H -
presién) Perché Festiva consensuado Variante comunitaria
Ocasional | Sin riesgos
e informado
ala
comunidad
Pescado Frito | Castillo Diaria Presente Keroseno o Una Cocina | Laautenticidad y Se sirve como 2005-2006. Puede emplearse como entrante
Perché consensuado | carbon Hora originalidad se plato fuerte en Revisada en o plato fuerte en paladares y
sin riesgos expresa en la almuerzos y 2016 por el restaurantes locales o de la




e informado tecnologia de comidas Hay un inventario de ciudad Recetarios de
| ala elaboracion y los predominio de Smithsonian tecnologias culinarias
comunidad elementos que se colores rojo, en Recetarios patrimoniales y
emplean asi como sus diversas gastronémicos, en exposiciones
los saberes intensidades del patrimonio Inmaterial
tecnoproductivo suaves Y blanda, Empleo en ferias expositivas
gastronémico se con sabores Programa de e promocion y
. trasmiten de forma | fuertes que incide difusion de gastronomia
Comida individual en el volumen comunitaria Programas de
popl_ar, oral y se empela perceptual y fisico participacion y educativos
trad!onal_, con més frecuencia | del plato asi como vinculadas a la actividad
patrimonial de en la alimentacion en su percepcion culinaria Textos gastrondmicos
las . de la familia visual Herramientas de proyeccion y
comunidades Preferencia empleo de recurso patrimoniales
pesqueras _de familiar, grupal y de desarrollo local Cursos de
alta}jergrwa comunitaria, gastronomia del MINTUR y la
culinaria depende de la casa del Chef
gastronomica época de pesca
La comunidad lo
relaciona con
fuerte alimento
castio | P | Preeeme Variante comunitaria
sin riesgos
e informado
ala
comunidad
Casio | P | Presene Variante comunitaria
sin riesgos
e informado
ala

comunidad




Castillo
Perché

Diaria

Presente
consensuado
sin riesgos

e informado
ala
comunidad

Variante comunitaria

Castillo
Perché

Diaria

Presente
consensuado
sin riesgos

e informado
ala
comunidad

Variante comunitaria

Castillo
Perché

Diaria

Presente
consensuado
sin riesgos

e informado
ala
comunidad

Variante comunitaria

Castillo
Perché

Diaria

Presente
consensuado
sin riesgos

e informado
ala
comunidad

Variante comunitaria

Castillo
Perché

Festiva
Ocasional

Presente
consensuado
sin riesgos

e informado
ala
comunidad

Variante comunitaria




Rueda de Lisa | Castillo Diaria Presente : H P
fita cos | ocasional | coreencuado Variante comunitaria
vy ] sin riesgos
<=5 e informado
. i ala
% ‘ comunidad
Pescado Castillo Diaria Presente : : :
Relleno jamoén | perché Festiva consensuado Va“ante comun Itarla
y queso Ocasional | sin riesgos
e informado
ala
comunidad
Pescado Castillo Diaria Presente : : :
Relleno con Perché Festiva consensuado Va“ ante comun Itarl a
arrozala Ocasional | sin riesgos
marinera e informado
ala
comunidad
Rubia al Castillo Diaria Presente : : :
Camaron Perché Festiva consensuado Va“ ante comun Ita“ a
(Pescado Ocasional | sin riesgos
Relleno) e informado
ala
. A comunidad
Picadillo de Castillo Diaria Presente Keroseno o Tres | Cocina | Laautenticidady Se sirve como 2005-2006. Puede emplearse como o plato
Cobo Perché consensuado | carbdn Horas originalidad se plato fuerte en Revisada en fuerte en paladares y
sin riesgos expresa en la almuerzos y 2016 por el restaurantes locales o de la
e informado tecnologia de comidas. Hay un inventario de ciudad Recetarios de
ala elaboracion Los predominio del Smithsonian tecnologias culinarias




comunidad

saberes
tecnoproductivo
gastronémico se
trasmiten de forma
selecta individual
oral y se empela
con mas frecuencia
en la alimentacién
de las mujeres
embarazadas y con
deficiencias y
miembros de la
familia con
deficiencias
alimentarias

color blanco con
intensidad fria, y
dura, con sabores
fuertes que incide
en el volumen
fisico del plato asi
como ensu
percepcion visual
La comunidad lo
relaciona con
tradiciones
pesquera
alimentarias muy
antiguas de
condicién
histérico cultural

Recetarios patrimoniales y
gastronémicos. Exposiciones y
concursos gastrondmicas
Textos gastronémicos
Herramientas de proyeccién y
empleo de recurso patrimoniales
de desarrollo local

Cursos de gastronomia del
MINTUR y la casa del Chef

Picadillo de
Sigua

»

)
2
/

Castillo
Perché

Diaria

Presente
consensuado
sin riesgos

e informado
ala
comunidad

Keroseno o
carbén

Tres
Horas

Cocina

La autenticidad y
originalidad se
expresaen la
tecnologia de
elaboracion Los
saberes
tecnoproductivo
gastronémico se
trasmiten de forma
selecta individual
oral y se empela
con mas frecuencia
en la alimentacion
de las mujeres
embarazadas y con
deficiencias y
miembros de la
familia con
deficiencias
alimentarias.

Se sirve como
plato fuerte en
almuerzos y
comidas.
Predomina el
color blanco con
intensidad fria, y
blando, con
sabores fuertes
que incide en el
volumen fisico
del plato asi como
en su percepcion
visual. La
comunidad lo
relaciona con
tradiciones
pesquera
alimentarias muy
antiguas de
condicién
histérico cultural

2005-2006.
Revisada en
2016 por el
inventario de
Smithsonian

Puede emplearse como o plato
fuerte en paladares y
restaurantes locales o de la
ciudad Recetarios de
tecnologias culinarias
Recetarios patrimoniales y
gastronémicos,

Exposiciones y concursos
gastronémicas

Textos gastronémicos
Herramientas de proyeccién y
empleo de recurso patrimoniales
de desarrollo local

Cursos de gastronomia del
MINTUR y la casa del Chef




Pisto de Castillo Diaria Presente Keroseno o Tres | Cocina | La autenticidady Se sirve como 2005-2006. Puede emplearse como o plato
pescado Perché consensuado | carbén Horas originalidad se plato fuerte en Revisada en fuerte en paladares y
sin riesgos expresa en la almuerzos y 2016 por el restaurantes locales o de la
e informado tecnologia de comidas. inventario de ciudad Recetarios de
ala elaboracion Los Predomina el Smithsonian tecnologias culinarias
comunidad saberes color rojo, en sus Recetarios patrimoniales y
tecnoproductivo diversas gastronémicos. Exposiciones y
gastronémico se intensidades concursos gastronémicas
trasmiten de forma | suave y blanda, Textos gastronémicos
selecta individual con sabores Herramientas de proyeccion y
oral y se empela fuertes que incide empleo de recurso patrimoniales
con mas frecuencia | en el volumen de desarrollo local
en la alimentacion perceptual y fisico Cursos de gastronomia del
de las mujeres del plato asi como MINTUR vy la casa del Chef
embarazadas y con | en su percepcién
deficiencias y visual. La
miembros de la comunidad lo
familia con relaciona con
deficiencias tradiciones
alimentarias. pesquera
alimentarias muy
antiguas de
condicion
histérico cultural
y lo relaciona con
fuerte alimento.
Pulpeta de Castillo Diaria Presente Keroseno o Tres | Cocina | Laautenticidady Se sirve como 2005-2006. Puede emplearse como o plato
Macabi Perché consensuado | Carbon Horas originalidad se plato fuerte en Revisada en fuerte en paladares y
sin riesgos expresa en la almuerzos y 2016 por el restaurantes locales o de la
e informado tecnologia de comidas blanco inventario de ciudad Recetarios de
ala elaboracion Los con intensidad Smithsonian tecnologias culinarias
comunidad saberes fria, y dura , con Recetarios patrimoniales y

tecnoproductivo
gastronémico se
trasmiten de forma
selecta individual
oral y se empela
con mas frecuencia
en la alimentacion

sabores fuertes
que incide en el
volumen

fisico del plato asi
como en su
percepcion visual
La comunidad lo

gastronémicos,

Exposiciones y concursos
gastronémicas

Textos gastronémicos
Herramientas de proyeccion y
empleo de recurso patrimoniales




de las mujeres

relaciona con

de desarrollo local

embarazadas y con | tradiciones Cursos de gastronomia del
deficiencias y pesquera MINTUR y la casa del Chef
miembros de la alimentarias muy
familia con antiguas de
deficiencias condicién
alimentarias histdrico cultural
Pulpo Castillo Diaria Presente Keroseno o Tres | Cocina | Laautenticidad y Se sirve como 2005-2006. Puede emplearse como o plato
(ensalada) Perché Ocasional | consensuado | carbon Horas originalidad se plato fuerte en Revisada en fuerte en paladares y
, sin riesgos expresa en la almuerzos y 2016 por el restaurantes locales o de la
e informado tecnologia de comidas. Hay un inventario de ciudad Recetarios de
ala elaboracion Los predominio de Smithsonian tecnologias culinarias
comunidad saberes color blanco con Recetarios patrimoniales y
tecnoproductivo intensidad fria, y gastronémicos,
gastronémico se dura , con
trasmiten de forma | sabores fuertes Exposiciones y concursos
selecta individual que incide en el gastronémicas
oral y se empela volumen Textos gastrondmicos
con mas frecuencia | fisico del plato asi Herramientas de proyeccién y
en la alimentacion como en su empleo de recurso patrimoniales
de las mujeres percepcion visual de desarrollo local
embarazadas y con | Lacomunidad lo Cursos de gastronomia del
deficiencias y relaciona con MINTUR y la casa del Chef
miembros de la tradiciones
familia con pesquera
deficiencias alimentarias muy
alimentarias antiguas de
condicion
histdrico cultural
(Alagallega) | Castillo Diaria Presente Vari ante comun itari a
Perché Ocasional | consensuado
sin riesgos
e informado
ala

comunidad




emplean asi como

gastronémicos, en exposiciones

(alacriolla) Castillo Diaria Presente 1 P P
cos | ocasional | coreencuado Variante comunitaria
sin riesgos
e informado
ala
comunidad
Pulpo Castillo Diaria Presente : : H
Castillero cots | Ocasional | conmensoado Variante comunitaria
sin riesgos
e informado
ala
comunidad
Sardina Castillo Diaria Presente Keroseno o Una Cocina | La autenticidad y Se sirve como 2005-2006. Puede emplearse como entrante
espafola Perché Ocasional | consensuado | carbon Hora originalidad se plato fuerte en Revisada en o plato fuerte en paladares y
sin riesgos expresa en la almqerzos y _2016 por el rgstaurantes Iocgles odela
; e informado tecnolog_la de comldas_ !—|ay un mvgntarlo_ de ciudad Recetar_los _de
N elaboracion y los predominio de Smithsonian tecnologias culinarias
\ ” ; ala ) elementos que se colores rojo, en Recetarios patrimoniales y
a J comunidad sus diversas

los saberes
tecnoproductivo
gastronémico se
trasmiten de forma
individual

oral y se empela
con mas frecuencia
en la alimentacion
de la familia

intensidades
suaves Y blanda,
con sabores
fuertes que incide
en el volumen
perceptual y fisico
del plato asi como
en su percepcion
visual Preferencia
familiar, grupal y
comunitaria,
depende de la
época de pesca
La comunidad lo
relaciona con
fuerte alimento

del patrimonio Inmaterial
Empleo en ferias expositivas
Programa de e promocion y
difusion de gastronomia
comunitaria Programas de
participacion y educativos
vinculadas a la actividad
culinaria Textos gastrondmicos
Herramientas de proyeccién y
empleo de recurso patrimoniales
de desarrollo local Cursos de
gastronomia del MINTUR y la
casa del Chef




Machuelo en Castillo Diaria Presente : H H
aceite Perché Ocasional | consensuado Variante comunitaria
sin riesgos
e informado
ala
comunidad
Machuelo en Castillo Diaria Presente : P P
laolla Perché Ocasional | consensuado Variante comunitaria
sin riesgos
e informado
ala
comunidad
Machuelo en Castillo Diaria Presente H 1 H
tomate Perché Ocasional | consensuado Variante comunitaria
sin riesgos
e informado
ala
comunidad
Sopa o Sopdén | Castillo Diaria Presente Keroseno o Una Cocina | La autenticidad y Se sirve como 2005-2006. Puede emplearse como entrante
de Pescado Perché consensuado | Carbén Hora originalidad se plato fuerte en Revisada en o plato fuerte en paladares y
sin riesgos expresa en la almqerzos y _2016 por el rt_estaurantes Iocfales odela
e informado tecnolog_la de comldas_. _Hay un mvgntarlo_ de ciudad Recetar_los _de
elaboracion y los predominio del Smithsonian tecnologias culinarias
ala tipos de pescado color amarillo, Recetarios patrimoniales y
comunidad que se empelanse | sentido de lo gastrondmicos, en exposiciones
acompafian con calido en sus del patrimonio Inmaterial
bonito y pan. Los diversas Empleo en ferias expositivas

Plato popular
y tradicional
de las
comuidades ,
de gran
consumo

saberes
tecnoproductivo
gastronémico se
trasmiten de forma
individual

Oral dentro de la

intensidades
suaves Yy blanda,
con sabores
fuertes que incide
en el volumen
perceptual y fisico

Programa de e promocion y
difusion de gastronomia
comunitaria Programas de
participacion y educativos
vinculadas a la actividad
culinaria Textos gastrondmicos




comunidad

comunitario familia y se empela | del plato asi como Herramientas de proyeccion y
con mas frecuencia | en su percepcién empleo de recurso patrimoniales
en la alimentacion visual. de desarrollo local Cursos de
de la familia Preferencia gastronomia del MINTUR y la
Se sirve de forma familiar, grupal y casa del Chef
colectiva comunitaria

relacionada con la
adecuada
alimentacion, el
fortalecimiento
fisico, la
reanimacion
Es un alimento
muy frecuente en
las comunidades
estudiadas
Castillo Diaria Presente : : :
" omensaado Varlante comunitaria
L) i sin riesgos
e informado
| ala
: comunidad
(sopon islefio) | Castillo Diaria Presente : : P
Perché SN Variante comunitaria
NN sin riesgos
p. ;, ‘ e informado
ala
comunidad

Sopébn de Castillo Diaria Presente : P P

langosta y Perché consensuado Variante comunitaria

camaron sin riesgos

e informado
ala




Caldo al
marisco

Castillo
Perché

Diaria

Presente
consensuado
sin riesgos

e informado
ala
comunidad

Variante comunitaria




