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Intercambio de saberes y sabores:
Una gustosa experiencia de integracion

Beatriz Becerra*
Trino Barreto?
Ezequiel Meléndez?

aberes hay en todas partes,

lo importante es establecer

el didlogo para que esos
saberes puedan ser transmitidos
a otras personas. Todos formamos
parte de la creacion del conoci-
miento y transformacion de las
sociedades y no solo la academia,
como nos lo han hecho creer bajo
la vision positivista-capitalista. El
dialogo debe ser lo mas amplio
posible para hacer realidad la
interaccion entre los saberes de
diferentes miembros de una co-
munidad, asi que podremos llamar
estos intercambios “Dialogos de
Saberes”, en donde se da la par-
ticipacién por igual, conjugando
conocimientos tradicionales con
conocimientos cientificos, toman-
do en cuenta que los primeros son
los que aportan y producen las
comunidades locales.

En ambos planteamientos con-
seguimos contradicciones, fun-
damentadas en mitos o en doc-
trinas de reserva para explicar lo
inexplicable. En este sentido, uno
de los objetivos fundamentales es
lograr el consenso equilibrado,
a través del reconocimiento de
la articulaciéon y conjugacion de
ambos saberes para la validacion
del conocimiento, recreaciéon y
transformacion de la sociedad
local y la academia.

La actividad cientifica siempre ha
estado signada por la academia.
Hace décadas hablar de investi-
gacioén era hacer referencia a gru-
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pos reducidos de profesionales,
que entre sus pares definian lo
gue era “conocimiento”, excluyen-
do de ese cerrado circulo al resto
de la poblacién, con la supuesta
justificacién de las limitaciones
académicas, secuestrando la
produccion de conocimientos en
la universidad y en las institucio-
nes avaladas por ella, quedando
reducido los saberes locales, a
meros decires populares.

Afortunadamente, este concepto
viene cambiando con los nuevos
escenarios que se viven en el
pais se estan legitimando con el
creciente incremento de los ni-
veles de participacion y con ellos
los espacios para la expresion de
€s0s conocimientos por parte de
las personas apropiadas de tales
saberes tradicionales, abriendo
paso a nuevas formas de comu-
nicacion y de intercambios de
conocimientos. El esquema de
educacion vertical se transforma
de manera significativa en un es-
guema mas horizontal donde hay
mayor libertad para el intercambio
de experiencias y para el rescate
de conocimientos y saberes an-
cestrales.

Es asi como el Instituto Nacional
de Investigaciones Agricolas
(INIA) en su accionar institucional
ha buscado la consolidacion de
las organizaciones comunitarias
en aras de garantizar una mayor
participacién de la gente en los
procesos de investigacion.

comunidad La Piedra, municipio Pefia. Estado Yaracuy.
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Hoy es una realidad, la participa-
cién de las personas en los pro-
yectos institucionales es mucho
mas activa, las politicas de acom-
pafiamiento comunitario son ahora
mas abiertas y estan dirigidas a
mejorar el bienestar social de los
actores comunitarios desde sus
propias necesidades y experien-
cias. Esta dinamica ha permitido
la incorporacion de agricultores,
estudiantes y amas de casa quie-
nes desde sus propias vivencias
intervienen en la realizacion de
actividades productivas, sociales,
cientificas y culturales.

El caso que nos ocupa, es una
experiencia de integracién que
permitié descubrir la rigueza no
solo cultural sino gastronémica
presente en un grupo de familias
de la comunidad de La Piedra, se
trata del intercambio de saberes
y sabores, experiencia que dejé
al descubierto historias y recetas
gue han sido preparadas duran-
te aflos y que han alimentado a
muchas generaciones.

Esta comunidad, se encuentra
ubicada en el municipio Pefa del
estado Yaracuy y cuenta con una
de las sedes del INIA, se trata del
Campo Experimental Mayurupi
(CEM) lugar donde el personal
técnico interactta con las comuni-
dades aledafias y las instituciones
presentes en ellas.

El Campo Experimental Mayurupi
en el aflo 2010 dio inicio a un pro-
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ceso de siembra colectiva en el
marco de uno de los proyectos de
la institucion. El mismo consistio
en el uso de espacios disponibles
dentro de sus instalaciones que
fueron acondicionados y sembra-
dos de forma comunitaria por los
vecinos y familias participantes
en el proyecto.

En el marco de este Proyecto se
aplicaron técnicas agroecoldgicas
y se dictaron charlas con el fin de
documentar y posicionar con lo
ultimo descubierto por la ciencia
o lo rescatado de la sabiduria mi-
lenaria de los pueblos del mundo.
La institucion facilité: transporte,
semillas, herramientas y un com-
bo pleno de solidaridad.

Valores como el respeto y la her-
mandad para cuadrar los tiempos
y las ganas de construir espacios
de comunicacion y organizacion
caracterizaron desde el principio
la relacién de los técnicos vy el
personal obrero que labora en el
campo con las familias participes
del programa. Fueron dias arduos
de desmalezamiento, neutraliza-
cion de bachacos, abertura de
canales de riego, fertilizacién con
humus de lombriz y demas tareas
asociadas.

Fue tal la empatia del trabajo o
esfuerzo, que para el momento de
la cosecha de auyama, quinchon-
cho y maiz, se paralizaron por
un tiempo las nuevas siembras
con la decision de continuar mas
adelante. Ante tal circunstancia y
analizando la situacién en casa
de una de las vecinas, el equipo
de familias decidio darle un vuel-
co al proyecto en su fase final y
plante6 una dindmica en la que
se pudiera agregar algun sentido
festivo y de agradecimiento hacia
la madre tierra, de recuerdo a
nuestros ancestros como jornada

de jubilo por el éxito de la cosecha
y muy especialmente, devolver a
todo el personal del INIA el apre-
cio y atencion brindada, algo que
raras veces se habia sentido en
la comunidad.

Asi es que en esta ocasion, fue la
comunidad quien tomo “el sartén
por el mango” y luego de ser so-
licitados los permisos al personal
directivo del INIA se dio inicio al
intercambio de saberes y sabo-
res, proceso donde las familias
harian demostraciones de diver-
sos productos culinarios teniendo
como base en un principio el coco
y la auyama. De esta manera las
familias se convirtieron en facilita-
doresy promotores de un proceso
de aprendizaje colectivo a través
del aprender-haciendo.

Con esta experiencia se dio paso
a la apertura de espacios para la
expresion de saberes por parte
de personas expertas en faenas
de campo, consolidando nuevas
formas de comunicacioén y de in-
tercambio de conocimiento.

.,Como se desarrolld
el intercambio de saberes
y sabores?

Con una metodologia muy sen-
cilla las familias protagonistas
de este intercambio de saberes
y sabores explicaban a través de
un rotafolio la actividad del dia.
Desde el proceso de labranza,
pasando por la cosecha hasta
llegar a la “receta” se iban ex-
poniendo progresivamente cada
uno de los rubros sembrados de
manera colectiva en el Campo
Experimental Mayurupi. (Fotol)

Seguidamente, en un ambien-
te de fiesta y sana alegria se
iban preparando los condumios
(comidas), cada cocinero o coci-
nera iba explicando detalles del
proceso con la libertad de que
cada participante “alimentara”
con sus conocimientos o con
la historia familiar, cualquiera
de las recetas. Al final, entre
prueba y prueba, se compartia
en el rotafolio los resultados de
la jornada.
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Foto 1. Flor Ortiz y Ezequiel Meléndez explicando la metodologia
de trabajo. Lugar: Campo Experimental Mayurupi.
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El ciclo fue creciendo en aras de
no perder el contacto y de cada
rubro alimenticio se generd un
proceso de investigacion, de divi-
sion de tareas para la preparacion
de las propuestas alimenticias
y se estimuloé a participar a las
personas de mayor edad quienes
extraian de sus vivencias algun
recuerdo valioso para la actividad.

Esta experiencia enriquecié aun
mas la fraternidad con el equipo
de INIA en la comunidad y ayudo
al crecimiento individual y colec-
tivo de los participantes, ya que
permiti6 la realizacion de variados
cursos como el de vetivery lalom-
bricultura por mencionar algunos
y quedo claro en el colectivo, que
en el intercambio de informacion
y conocimientos, siempre queda
espacio para expresar y compartir
cada vivencia personal.

Las y los facilitadores de la co-
munidad en este encuentro de
saberes y sabores fueron: Cata-
lina Gamez, Flor Ortiz, Nelly Me-
Iéndez, Coromoto Lépez, Nazario
Rodriguez, Ezequiel Meléndez, y
Aura Pefa.

Con historias culinarias muy varia-
das se desarrollé esta experiencia
de integracion comunitaria que
dejo sobre el paladar de muchas
personas el valor agregado de
rubros como: berenjena, batata,
cambur, platano, coco, auyama
y lechosa, entre otros.

Catalina Gamez una de las par-
ticipantes y facilitadoras de esta
experiencia manifesté:"El INIA
todo el tiempo nos ha dado...llegd
la hora de sorprenderlos a ellos
con algo agradable y sabroso
gue ademas produzca el efecto
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bola de nieve, es decir, arrastrar
mas personas cada dia para que
conozcan de esta instituciéon y
sus nobles beneficios. Eran mu-
chas las recetas y secretos de
sabores que nosotros teniamos
encerrados sin darselos a nadie;
y surgié en ese momento la idea
de compartir parte de nuestras vi-
vencias y saberes como un gesto
de agradecimiento por todos los
conocimientos obtenidos de la
institucion....” (Foto 2)

Entre las recetas compartidas
destacan la torta de auyama,
cocadas, arepitas de yuca re-
llenas con semilla de auyama
molida con ajo, perejil y canela,
pasticho de berenjena, hallacas,
pavitas, tostadas de cambur,
majarete, chicha de maiz, dulce
de lechosa y cabello de angel,
entre otras.

Foto 2. Sefiora Catalina Gadmez compartiendo su receta de pasticho de berenjena.

Lugar: Campo Experimental Mayurupi.
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Algunas recetas compartidas rubros cosechados. Estas acti-

Empanaditas de cambur

La sefiora Aura Pefa sefalo:
“nunca habia participado en nada
parecido; estoy muy contenta y
satisfecha por haber colaborado
en la preparaciéon de alimentos.
Una de las recetas que llevé a
Mayurupi fueron las empanaditas
de cambur. Para hacerlas primero
se prepara la mermelada con el
cambur y azucar un dia antes.
Luego el dia de la elaboracion se
prepara la masa con los dedos
(sin amasar) solo mezclando:
huevo, mantequilla, harina de
trigo, azlcar, canela y clavo; se
extiende la masa, se van arman-
do las empanaditas con el relleno
de la mermelada de cambur. Fi-
nalmente se llevan al horno. Esa
receta la aprendi en un curso de
dulceria criolla que dieron en la
comunidad hace muchos afios...”
(Foto 3).

Hallacas para celebrar
la navidad

Para Nelly Meléndez participante
y facilitadora del intercambio co-
mentod: “la experiencia fue muy
buena porque eso es una forma
de que las instituciones penetren
en las comunidades y que no se
queden en sus espacios ellos
solos. Yo participé y elaboré las
hallacas, las hice para el com-
partir navideiio donde realizamos
un intercambio de regalos que
se dio entre la comunidad y los
técnicos... Hay que rescatar las
tradiciones que se van perdien-
do, son recetas que sabemos
pero muchas veces no tenemos
la oportunidad de compartirlas y
bueno se nos dio la oportunidad
y aprovechamos de trasmitir
todo ese conocimiento a través
del valor agregado dado a los

vidades no se pueden perder,
debemos segquir rescatando y
sacando todas esas riquezas de
cosas que llevamos por dentro.
Lo ideal es que las actividades
que se hagan en la comunidad
se celebren con rubros propios
de la zona” (Foto 4).

Las cocadas de Nazario

Nazario Rodriguez fue uno de
los propulsores de esta expe-
riencia en Mayurupi, él expreso:
“en Magdaleno aprendi de mi
suegra, hacer esas cocadas.
Esa experiencia en Mayurupi fue
maravillosa yo le puse el nom-
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Foto 3. Sefiora Aura Pefa participante y facilitadora de la receta
empanaditas de cambur.
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Foto 4. Sefiora Nelly Meléndez en la preparacion de hallacas.
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bre a ese intercambio y luego
el gordo Ezequiel completd la
frase de intercambio de saberes
y sabores y asi quedd...”. Las
cocadas se preparan muy facil:
Se ralla el coco y se une con la
harina, se le echa la mantequilla
y para que quede mas suave se
amasa con manteca vegetal y asi
se evita que la masa se pegue
a los dedos y por ultimo se le
echa el papelon. El papelon se
picay se pone en un envase con
agua y una vez que se diluye lo
colocamos en la masa, se amasa
todo completo dejando la mezcla
un poco aguada para cuando se
cocine agarre el tono y luego se
colocan en peloticas del mismo
tamafio en un molde en el horno.
Se dejan 20 minutos, mas tiempo
no porque se corre el riesgo que
se quemen” (Foto 5).

Resultados
de la experiencia

- Se logro la incorporacion de
10 familias de la comunidad
al trabajo de siembra colectiva

llevado a cabo en el campo
experimental Mayurupi.

El trabajo unificado entre los
técnicos y las familias partici-
pantes hizo posible la incorpo-
racion del conocimiento local
en el proceso de investigacion,
lo cual permitio resultados
adaptados a las condiciones
socioculturales de la zona.

Através de un proceso de mo-
tivacion y reconocimiento ha-
cialos saberes ancestrales fue
posible socializar 12 recetas
gue le dieron valor agregado a
rubros como la auyama, yuca,
coco, cambur, berenjena, entre
otros.

El aprender a través de la prac-
tica reforz6 valores educativos
consonos con las estructuras
de aprendizaje vigentes en el
pais.

El fortalecimiento de valores
como la solidaridad, com
flerismo y camaraderia
uno de los mas significativ:
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logros de este intercambio de
saberes y sabores.

- Se fortalecio el concepto de so-
berania alimentaria a través del
rescate de recetas ancestrales
con alto valor nutricional y con
rubros propios de la zona.

- Seestimuld la articulacion entre
la institucion y la comunidad.
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Foto 5. Cocadas elaboradas por el sefior Nazario Rodriguez.



