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Presentacion

Los trapiches y la elaboracién de diferentes productos
derivados de la miel de cafia, las confituras, las cajetas,
las melcochas y las conservas dulces con frutas, verduras
y semillas, forman parte de la cocina tradicional de
Costa Rica.

En el presente documento se muestra una descripcion
general de la tradicion en dulceria, tomando como
referencia los resultados obtenidos en el proyecto
EC-414 “Cocina Tradicional de Costa Rica: Elaboracion
artesanal de mieles, conservas y otros productos dulces
en comunidades de Alajuela y Cartago” inscrito en la
Vicerrectoria de Accién Social por parte de la Escuela de
Nutricién de la Universidad de Costa Rica.

Lo anterior como una contribucién al esfuerzo que
diferentes sectores estan realizando en Costa Rica
para la conservacién y revitalizacion de las tradiciones



alimentarias, muchas de las cuales en la actualidad tienen
la amenaza de transformarse drasticamente, o perderse,
por influencias de la globalizacién y los cambios en los
patrones de alimentacién de la poblacion.

En el estudio de la alimentacién como actividad
humana, se reconoce que comer es un acto de
sobrevivencia, y cocinar un acto cultural.

Para efectos del presente documento, se presenta
un analisis sobre el tema de los trapiches, como una
de las primeras agroindustrias del pais que relne
fuertes elementos identitarios donde se entreteje la
agricultura familiar, la tradicién del boyeo vy la carreta,
y la produccién de la materia base para la elaboracion
de productos dulces: la miel de cafia o tapa de dulce.

Se amplia la informacién referente a la dulceria
tradicional en Costa Rica, a partir de una revision
documental sobre el tema en recetarios y otras
publicaciones, donde se muestra la variedad de productos
que forman parte de esta tradicién alimentaria. La
informacién se complementa con entrevistas realizadas
a informantes claves de Puriscal y algunos poblados del
cantén de Mora, San Ramén de Alajuela, Liberia, San
Mateo, Atenas, San Rafael de Heredia, Tierra Blanca de
Cartago, Tres Equis de Turrialba, entre otros.

Se resalta la elaboracién de la dulceria como un
medio de subsistencia para cientos de familias que han
heredado las recetas de generacién en generacién, y
procuran mantener viva la tradicién en la elaboracién
de cajetas, conservasy otros tipos de productos, lo cual
tiene un impacto en la economia familiar y comunitaria,
y en el mejoramiento de la seguridad alimentaria y
nutricional local.

En el contexto festivo del costarricense, tanto familiar
como comunitario, resalta la tradicién en la preparacién
y venta de ciertos productos de dulcerifa, la mayoria de
elaboracién artesanal, y con el uso de tecnologia casera.

Algunos productos se mantienen vigentes, entre
ellos el mani garapifiado, los churros y los bufiuelos, los



cuales no faltan en la oferta de productos que tienen los
chinamos, dedicados a participar en las fiestas populares
y fiestas patronales en todo el pais.

Los chinamos son negocios dedicados a la venta de
comidas en turnos y otros eventos de afluencia masiva,
los cuales se han acondicionado para cumplir con la
normativa sanitaria, y regularmente ofrecen un menu
estdndar donde la dulceria ocupa un lugar especial.

Estos lugares de comida se caracterizan por la
preparaciéon de la mayoria o totalidad de productos
que venden en el mismo lugar de la fiesta, incluyendo la
elaboracién de los churros, los buniuelos, las manzanas
escarchadas y el mani garapifiado..

Como parte de los objetivos del proyecto EC-414
de la Escuela de Nutricién de la Universidad de Costa
Rica, se procedié a describir algunas preparaciones
tradicionales que forman parte de la dulceria tradicional
en Costa Rica, con énfasis en el contexto festivo: el
turno.

Se incluyen preparaciones de antafio, asi como las
variantes que se han presentado en las mismas con el
transcurrir del tiempo.

Actualmente, algunas de las golosinas sefialadas en
este documento se elaboran Unicamente en el ambito
familiar o industrial; otras estdn en decadencia e inclusive
ya no son conocidas por generaciones jévenes, tal como
ocurre con el gofio.

Se pretende con esta informacién, motivar a las
personas a profundizar en el estudio de la dulceria, y
que ello contribuya a que en el &mbito comunitario y
familiar se contintie con el legado, y la puesta en valor
de los productos.



Cocinar es un acto cultural

El surgimiento de las grandes civilizaciones, y las
invenciones para lograr un abastecimiento apropiado
de alimentos, dio origen a nuevas condiciones vy
estilos de vida, con una diferenciacién marcada en los
patrones de alimentacién segun la cultura, el ambiente
y modelos socioecondémicos, entre otros elementos.

Los avances en la agricultura y la ganaderia, y las
capacidades para producir y cubrir las necesidades
alimentarias a lo largo del tiempo, demandaron al
ser humano un esfuerzo en la busqueda de nuevas
tecnologias que facilitaran los procesos.

Asi, siendo la alimentaciéon una actividad esencial
para la vida, los esfuerzos se orientaron a mejorar la
provisién de los alimentos y prolongar su vida Gtil. Lo
anterior con la finalidad de poder contar con provisién
de alimentos en épocas de escasez.

Poco a poco, la tecnologia alimentaria fue cada vez
especializdndose més, con la posibilidad de contar
con una mayor diversidad de alimentos en la mesa
familiar. La variacion en cuanto a la composicién de
la dieta fue determinada basicamente por el acceso a
los alimentos, donde indudablemente la economia y la
cultura son determinantes.

La alimentacién en la familia y la comunidad fue
determinada también por la capacidad para producir
alimentos para autoconsumo y/o intercambio para
subsistencia, autoconsumo o intercambio. Asimismo,
la disponibilidad local y el uso variado de los productos
alimenticios tuvo, y actualmente tiene, un papel clave
en la conformacién de las dietas.

El intercambio y el acceso a alimentos variados,
algunos no comunes en el medio inmediato, fue
un privilegio de las clases altas o de las élites de las
civilizaciones antiguas, lo cual provocéd diferencias
en cuanto a la alimentacion segun estatus y poder
econémico, e influyé en la creatividad para el
aprovechamiento de los alimentos y el surgimiento de
nuevas preparaciones. De igual forma, la aplicacién de



diferentes tratamientos para favorecer la digestibilidad
de los alimentos, y promover una mayor vida util y
aprovechamiento de las fuentes alimentarias, tuvo un
efecto en la forma en que las personas consumian los
alimentos.

La cocina de las élites se desarrollaba en las cocinas
de monarcas y conventos europeos e imperios de
Oriente, asi como en los banquetes en las sociedades
cacicales e imperios indigenas en América. En estos
lugares, aunque diferenciadas por los tipos de
ingredientes y técnicas de preparacion, la alimentacién
se caracterizaba por una alta experimentaciéon con
ingredientes nativos y fordneos a las regiones de
ubicaciéon. De esta forma, surgieron patrones de
alimentaciéon diferenciados por territorios y grupos
humanos.

Segun Gonzélez (2012), aunque se sabe que muchos
platillos surgieron de la experimentacién culinaria en
las cocinas de reinados y monasterios, gran parte de
las combinaciones de alimentos derivaron de la cocina
popular, que luego pasaron a formar parte de las
tradiciones alimentarias

En la época medieval, el abastecimiento de los
alimentos por parte de la prole era limitado. Su dieta
estaba constituida por cereales, con lo cual al no existir
un balance nutricional, las personas enfrentaban serias
carencias nutricionales, y muchas veces enfermaban y
morian.

Siglos atrés, fue por observacion que se descubrié la
necesidad de incluir alimentos frescos —frutas, verduras
y semillas-para la prevencién de ciertas enfermedades
mortales, y se reconocié que una dieta variada era
necesaria para el mantenimiento de la salud, aunque
no se conocieran los componentes nutricionales y su
efecto en el organismo, lo que después fue demostrado
cientificamente.

A las personas responsables de las cocinas
de lugares privilegiados se les depositaba la
responsabilidad de seleccionar los mejores
ingredientes, en términos de sabor y salud, para
preparar un menu variado, apetitoso e inocuo.



La invencion de platillos que recibian nombres de
fantasia para ocultar informacion que les permitiera
la facil identificacidn de los ingredientes, convertia
a los cocineros y las cocineras de las monarquias y
conventos medievales en personas influyentes que
manejaban el poder de lainformacidn gastrondmica,
y tenian bajo su responsabilidad la preparacion de
alimentos de buen sabor y no perjudiciales para la
salud de los comensales.

o J

El procesamiento y “refinamiento” de los alimentos
para satisfacer las necesidades alimentarias de las
clases nobles en la época medieval, y el desarrollo de la
cocina en los conventos que contaban con abundancia
de alimentos por tributos e impuestos, contrastaba con
la realidad que enfrentaban las personas pertenecientes
a las clases mas pobres.

Entre las principales diferencias estaban el uso de
productos de origen animal, productos vegetales
frescos, especias e hierbas para exaltar o encubrir
sabores particulares, asi como la combinacién de la
cocina con la normas de etiqueta.

Aun cuando el origen de los platillos era humilde,
el nombre asignado y la forma de servicio los hacia
parecer preparaciones de “alta cocina”. Lo anterior
hizo del comer una actividad compleja que marcaba las
diferencias segln clase social, género y pertenencia a
ciertos grupos.

Las personas sumergidas en la pobreza y margina-
cion en la época medieval, comian una dieta basica
fundamentada en pocos alimentos, generalmente no
frescos, integros y no refinados; mientras que los de la
clase noble accedian a grandes banquetes, compues-
tos por platillos de alta complejidad de elaboraciéon por
sus ingredientes y técnicas de procesamiento.

Los grupos con mayores recursos de la antigua
Europa disfrutaban de la abundancia de carnes
selectas. También era comun el uso de grasas, hierbas



10

y productos arométicos para exaltar el sabor de
las comidas, y/o modificar sabores no deseados de
alimentos en proceso de fermentacién o deterioro.

También figura la molienda de los granos, con la
eliminaciéon de partes nutritivas de los granos, para
obtener una harina con menos fibra y méas blanca, con
lo cual se obtenifan hogazas de pan suave, al cual se le
otorgaba un mayor valor econémico.

El uso de harinas refinadas mediante la eliminacion
de parte del grano de trigo, que en su momento fueron
innovadoras en el procesamiento de los alimentos,
con el tiempo se demostré que su consumo tenia
un impacto. Lo anterior, debido a la eliminacion de
componentes nutricionales esenciales para la salud,
entre ellos fibra y vitaminas del complejo B.

Las recetas eran guardadas como tesoros en las
cocinasde castillosy conventos, alas que pocos podian
acceder. Los recetarios antiguos se convirtieron
en evidencias de cémo la cocina, manifestada en la
combinacién de ingredientes, formas de preparacién
y servicio, eran considerados como patrimonio
cultural que debia custodiarse con recelo. Evidencia
de lo anterior se rescata en los primeros recetarios de
cocina europea que datan del siglo XIV.

A partir del choque en las culturas alimentarias
ocurrido con la llegada de europeos a América durante
la Conquista y la Colonia, se produjo un mestizaje
caracterizado por la fusién de ingredientes, sabores y
nuevas técnicas culinarias.

La visién acerca de los alimentos, lo ritual y lo
cotidiano en las practicas alimentarias de nativos y
foraneos, la marcada diferencia en la valoracion de
los alimentos traidos de Europa y los consumidos por
las poblaciones indigenas americanas, entre otros
elementos socioculturales, resulté en nuevas formas de
alimentacién y significacién de la alimentaciéon como
actividad vital.



Cocinar es un rasgo distintivo de los seres
humanos, y forma parte de la herencia
patrimonial de los pueblos.

En la cocina se presenta una explosion de saberes,
sabores y emociones que trascienden el plano
individual, para el disfrute en grupo.

El saber popular sobre el uso y consumo de los
alimentos se acrecienta con el tiempo, y el intercambio
cultural, en el caso de Costa Rica, enriquece una
cocina caracterizada por fundamentarse en la herencia
indigena, la cual se modificé en el periodo de conquista
y colonizacién del pais, y con la introducciéon de
alimentos y técnicas culinarias foraneas, principalmente
europeas y africanas.

Con la llegada de emigrantes europeos, asiaticos y
de las Antillas en diferentes momentos histéricos, los
habitantes de este pais han experimentado cambios
importantes en su estilo de alimentacion, lo cual es un
proceso natural y dindmico de intercambio cultural que
ha convertido a la alimentacién del costarricense en
una manifestacién intercultural.

a )
La cocina costarricense se conformé no sélo
por los ingredientes nativos y foraneos, que
combinados de formas diferentes dieron
lugar a platillos con identidad cultural, sino
también por la diferenciacién establecida
para las comidas preparadas en el mundo
cotidiano y en el contexto festivo

\_ J

lturriaga (2006), un destacado investigador de
las culturas populares y de la gastronomia mexicana
afirma que: comer es un acto biolégico y cocinar es un
acto cultural.

Se trata de un proceso que surge de la interaccion
de las personas, el cual acrisola la herencia ancestral,
y las nuevas transformaciones que han sucedido a
lo largo del tiempo en las formas de produccién y
consumo de los alimentos.
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Este proceso se presenta en la sociedad de una
forma muy dindmica, y se moldea para convertir al
alimento en el sustento material y espiritual de las
personas, y se convierte en una manifestacién viva de
la cultura de los pueblos.

La cocina es cultura, y al vivirse a plenitud en el
mundo cotidiano y festivo, las comidas representan una
combinacién de expresiones multiétnicas y culturales
que se expresan en el ambito familiar y comunitario, y
forman parte de la identidad de un pais.

Si volvemos nuestra mirada a las raices mas
ancestrales de la historia de la humanidad, la cocina se
desarrolla con el descubrimiento del fuego y la coccidon
de los alimentos. Se fortalece con el descubrimiento
de la agricultura y la ganaderia, y con el conocimiento
construido colectivamente para producir y transformar
los alimentos, prolongar su vida util, y hacerlos mas
digeribles y atractivos al paladar.

La cocina se desarrolla en el mundo doméstico
de nuestros ancestros —la cueva-, un refugio seguro
para protegerse de las inclemencias del tiempo y del
ataque de las fieras, que permitié la socializacién y el
intercambio cultural.

@ )
Cocinar es una actividad humana que
poco a poco fue transcendiendo de un
acto de sobrevivencia material, para
dar paso a una necesidad compleja
que requirid la experimentacidn con
productos alimenticios, valorados por sus
propiedades comestibles o medicinales, el
aprovechamiento maximo de los recursos
disponibles, la innovacién tecnoldgica
para transformar los alimentos y el
disfrute derivado de la construccidn
colectiva.

-

»




El desarrollo de la cocina fue posible gracias al
intercambio de conocimientos, la creatividad, y la
capacidad para retener la informacién y propagarla;
todas ellas capacidades propias de hominidos con
un cerebro mas desarrollado que sus antecesores, los
primates.

El conocimiento de cultivar la tierra, seleccionar y
almacenar las mejores semillas, y fundamentar la dieta
en cereales y leguminosas, dio origen a los patrones
alimentarios en las poblaciones. Gracias a un proceso
selectivo de semillas, se establecieron los platos basicos
de las poblaciones, complementados con productos
obtenidos de la recoleccién, caza, pescay ganaderia.

Paralelamente, se innovd en el desarrollo de
herramientas y utensilios para el cultivo de la tierra y
la coccidon de los alimentos a base de huesos, barro,
piedra, madera y metales, lo cual poco a poco facilitd
la tarea de produciry cocinar los productos alimenticios
que se obtenian de la naturaleza.

La seleccion de los alimentos requirié de la amplia
observacién de otros seres vivos, y de la constante
experimentacién.  Una cocina fundamentada en la
creatividad e innovacién, por cuanto se dependia
de la capacidad de los individuos para identificar las
fuentes comestibles, consumirlas en su estado natural
o transformado, y poder conservar los sobrantes para
otro momento.

El desarrollo de técnicas de conservaciéon resultd
en un importante descubrimiento para resolver el
problema de abastecimiento de alimentos en épocas
de escasez.

La alimentacién fue tan variada, como las fuentes
alimentarias disponibles y la creatividad para su
transformacién y conservacion.

La apertura para experimentar y probar nuevos
productos requirié que las personas asumieran el
riesgo de toxicidad o intolerancia. A pruebay error en
la seleccidn y combinacién de alimentos, se establecié
la dieta omnivora.

13
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La cocina, por lo tanto, representa un lugar y un
cumulo de conocimientos y practicas.

La cocina, lugar que en el pasado en los habitantes
de Costa Rica probablemente ocupaba mayor
relevancia, dado que era el sitio de reunién familiar y
comensalidad. Un espacio dominado por las mujeres,
quienes heredan de generacién en generacion las
recetas familiares para el cuidado de los suyos.

Efectivamente, la cocina representa un cumulo
de conocimientos y practicas que se han heredado
de generacién en generacién, y han permitido la
conservacion de la tradicién culinaria, y la posibilidad de
innovar en las formas de preparaciéon de los alimentos.




La dulceria en la cocina del costarricense

En el contexto actual, la cocina del costarricense
constituye una rica manifestacion de interculturalidad que
resultd de un proceso histérico de seleccién, preparacion y
consumo de los alimentos por parte de la poblacion.

Hemos pasado de una concepcién de cocinar con una
dedicacién importante de tiempo para las técnicas que asi
lo requieren, a una forma mas simple y practica de preparar
los alimentos.

La creacién de electrodomésticos, la innovacidn
industrial y el desarrollo de comidas preelaboradas
y productos procesados para condimentar o mezclar
alimentos, han facilitado en gran medida la practica de
cocinar; no obstante, estas practicas también han afectado
en gran medida la salud de las personas, puesto que muchos
componentes utilizados en el procesamiento industrial
tienen un efecto nocivo en la salud.

Como fortaleza, Costa Rica presenta una localizacién
geografica neotropical privilegiada. Se dispone de un
sistema montafioso y costas en el Pacifico y Atlantico que
han favorecido la formacién de microclimas y ecosistemas
diversos presentes en los 52.000 km2 de extensidn territorial,
y 589.000 km2 de area maritima.

La rica biodiversidad de este pais se enriquece por su
ubicaciéon en Centroamérica, siendo esta regiéon un puente
biolégico y de intercambio cultural entre el norte y sur del
continente americano, desde su emergencia de los mares
hace miles de afios.

Segun el Instituto Nacional de Biodiversidad (2014),
Costa Rica alberga méas de 500.000 especies, cifra que
representa el 4% del total de especies del planeta. Los
esfuerzos orientados a la conservacion y proteccién del
ambiente han llevado al pais a convertir cerca del 25% de su
territorio en areas protegidas, y cuenta un marco legal para
la conservacién y uso sostenible de los recursos naturales.

De esta amplia biodiversidad, muchas especies vegetales
y de origen animal son comestibles, lo cual es favorable desde

15
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el punto de vista de soberania alimentaria y disponibilidad
alimentaria.

Las précticas alimentarias  tradicionales heredadas
de generacién en generacion, y el deseo de crear nuevos
platillos a partir de ingredientes que tienen un connotado
valor cultural y nutricional, ha favorecido la construccién
de una cocina diversa, simple y natural, rica en sabores y
texturas.

La cocina costarricense presenta diferencias segtin zona
geografica y microclimas e influencias multiculturales a lo
largo del tiempo, con lo cual se presentan rasgos particulares
en la alimentacion de poblaciones ubicadas en la peninsula
de Nicoya, sur del pais, Valle Central, y en la regién del
Caribe.

Muchas de las bebidas y platillos, que en la actualidad
se consideran como tradicionales, tienen sus raices en la
cocina indigena prehispénica; otros datan desde hace mas
de trescientos anos, creados en las cocinas de las haciendas
coloniales en Cartago y Guanacaste, y que irradiaron al Valle
Central.

Durante los ultimos doscientos afios, la cocina costa-
rricense se ha enriquecido con los aportes de inmigrantes
europeos, asiaticos, afrocaribefios, y mas recientemente
migrantes de Nicaragua, Colombia y Venezuela. Se cuenta
con la creaciéon de una diversidad de platillos y bebidas que
son expresion de esa fusion cultural, pero con sello tico.. Es
decir que se “tropicalizaron” las recetas, o surgieron nuevas
propuestas culinarias, tomando como base los ingredientes
locales.

Costa Rica no es un pedazo de tierra aislado,
pertenecemos a una regién cultural diversa, y recibimos
influencias culturales de otros grupos desde tiempos
remotos.

La alimentacion, como practica culinaria y comensalidad,
se ha construido sobre bases de conocimiento y practicas
caracterizadas por el mestizaje y el intercambio cultural.
El reconocimiento de la cocina tradicional costarricense
tomando como base nuestro pasado y presente culinario, nos
brinda las bases para comprender los hébitos alimentarios



seguidos actualmente por la poblacién, y puede contribuir
en la identificacion de los retos futuros para satisfacer la
necesidad de alimentacién, y contribuir con el fortalecimiento
de la seguridad alimentaria y nutricional.

La elaboracion de los platillos tradicionales representa un
cumulo de conocimientos y practicas que se han transmitido
de generacion en generacién. Con el tiempo, los patrones
de alimentacién se han ido modificando a razén de nuevas
opciones alimentarias e influencia foranea. Dichos cambios
dietéticos, indudablemente, tienen una relacién directa con
el perfil epidemiolégico de morbimortalidad de Costa Rica,
y con las nuevas tendencias que amenazan el acervo cultural
gastronoémico.

Tanto en la antigiiedad, como en la época actual, el
desarrollo de la cocina tradicional costarricense depende
directamente de la disponibilidad y el acceso a los productos
alimenticios. A lo largo del territorio nacional, las familias
han desarrollado un cimulo de conocimientos para el uso
de los variados ingredientes, con una muestra impresionante
de creatividad y alto aprovechamiento de los recursos
alimentarios en las diversas regiones.

La globalizacion y el desdibujamiento de las fronteras,
asi como el desarrollo de nuevas formas de alimentacion
basadas en alimentos ultra procesados, las comidas
preparadas industrialmente, los alimentos de baja calidad
debido a contaminacién de fuentes de agua y campos de
cultivo, y el fomento de una “dieta artificial” fundamentada
en una visién medicalizada y farmacoldgica de la dieta, han
impactado negativa y fuertemente las practicas alimentarias,
principalmente en las nuevas generaciones.

Sibien es cierto que el desarrollo tecnolégico ha facilitado
la vida moderna, también ha afectado otras dimensiones
humanas, entre ellas la inversion productiva y recreativa del
tiempo. Una vida ajetreada motiva a las personas a invertir
el menor tiempo posible en actividades que puede valorar
como irrelevantes, y dadas las tendencias actuales, podria
afirmarse que una de las mas afectadas es la alimentacion.

Lo anterior ha provocado que las nuevas generaciones
ya no se preocupen por saber como se cocina un platillo
tradicional, sino cémo se puede adquirir un alimento

17
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ya preparado, aunque no sea reflejo de sus tradiciones
gastronémicas. El problema es como solucionar la necesidad
primaria de hambre. Dado lo anterior, existe el riesgo de
que el acervo culinario de las familias vaya quedando en el
recuerdo de las generaciones mayores, o en recetarios que,
como tesoros del pasado, son resguardados en una gaveta
de un mueble de la casa.

La comida, como una forma de expresién de la cultura
popular tradicional, conserva rasgos auténticos, expresados
en la forma de producir y obtener los alimentos. Resaltan
la seleccion, las técnicas culinarias aplicadas en el pasado
y en la actualidad, los utensilios para su coccion y servicio
que le otorgan identidad, los momentos y con quiénes se
comparten las comidas.

Ciertos platillos, presentes en la mesa colectiva, han
permanecido por afos en la mesa costarricense de forma
casi intacta. Los afejos recuerdos logran materializar en
el plato, aunque también se presentan cambios segun las
dindmicas actuales, con lo cual es necesario reconocer que la
alimentacion no es un asunto estatico.

El tiempo y las influencias externas poco han influido en
muchas de las expresiones gastronémicas que forman parte
de la tradicidon en dulceria, las cuales se han conservado
debido al esfuerzo de las personas por vivir y perpetuar la
herencia culinaria. Sin embargo, en un mundo globalizado,
la influencia de lo global en lo local es inminente, y existe la
amenaza la amenaza de que la homogenizacion en la dieta
socabe las raices de la esencia cultural en el dmbito de la
alimentacion.

En el contexto de una sociedad impactada por la
globalizacién, el rapido flujo de comunicacién e informacion
y la apertura comercial afectan directamente la identidad
nacional y el arraigo o sentido de pertenencia a un territorio.

Las construcciones sociales en materia de alimentacién
son altamente relevantes en la conformacidn de las
tradiciones alimentarias.



En la cocina y la mesa, los saberes y las précticas se
conjugan de forma armoniosa para preservar y utilizar de
forma creativa los recursos alimentarios disponibles. La
construccion de los saberes culinarios se ve permeada por
el dinamismo social, y los intercambios que establecen las
personas en la tarea de producir, seleccionar, preparar,
consumir y compartir los alimentos.

La esencia cultural en la cocina costarricense se
fundamenta en una combinacién de elementos que abarcan
las formas de produccién y obtencién de los alimentos, las
transformaciones culinarias, y los momentos en que son
consumidos los platillos y bebidas.

Los cambios que hemos experimentado en la visién de
la alimentacién, y las formas en cémo nos alimentamos, son
reflejo de una realidad costarricense cambiante, influenciada
por multiples factores econémicos, sociales, mercadotécnicos
y culturales propios de un mundo globalizado.

Las formas de alimentarnos en el espacio cotidiano y
festivo se han transformado de manera exponencial, con una
tendencia de las nuevas generaciones a resolver la necesidad
de alimentarse de manera facil, econdmica, y con una minima
inversion de tiempo.

La industria alimentaria ha visto una oportunidad de
desarrollo comercial en este contexto social, y ha creado
y fomentado un estilo de vida donde lo que prevalece es
reducir el tiempo dedicado a la alimentacién, con la oferta de
productos preparados en una gran gama de presentaciones,
que van desde bocadillos o snacks, a salsas, condimentos
artificiales, vegetales en conserva y alimentos listos para
consumir. Ello facilita el trabajo, pero crea cierto grado de
dependencia por tipos de alimentos, marcas comerciales y
tendencias a favorecer un consumo mas enfocado a mezclar
y comer, en vez de comprar alimentos en estado natural y
procesarlos en casa.
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7 )
La mayoria de jovenes no saben cocinar.
Han aprendido a abrir paquetes o latas
de alimentos procesados industrialmente;
realzar el sabor de las comidas con
ingredientes artificiales o comprar alimentos
listos para consumir. La necesidad de
alimentacidn se resuelve facilmente también
con la compra de alimentos preparados, sea
yendo al restaurante o haciendo el pedido por
via telefénica para entrega a domicilio, con
lo cual ya no hay preocupacion por conocer
como se preparan los platillos tradicionales
para las celebraciones familiares, ya que
basta con organizarse y hacer los pedidos de
comida preparada y bebidas embotelladas.

\ J

Comer para muchos actualmente se ha quedado
en la satisfaccién de una necesidad material, sin mucha
relevancia en el plano emocional, lo que es preocupante
desde el punto de vista cultural y de salud.

Existe una sobreoferta de productos ultra procesados
y comidas preparadas, las cuales compiten con alimentos
preparados de forma casera, lo que incide en la
conservacion de la cultura alimentaria tradicional.

Las tradiciones alimentarias abarcan la seleccién, la
preparacion y las formas de consumo de los alimentos.
Representan una de las manifestaciones culturales mas
rica e importante, no sélo como expresién de la esencia
de los pueblos, sino que, al estar fundamentadas en el
saber popular desde tiempos remotos, brinda seguridad
y comodidad a sus seguidores.

Atuendos tradicionales, arquitectura, costumbres
religiosas, festividades, cocina e idioma, forman parte de
los rasgos culturales diferenciadores de los pueblos.



El idioma y la cocina autéctona son dos elementos
culturales que forman parte de esa esencia cultural
diferenciadora, los cuales las personas que los
aprehendieron, se encargan de defendery conservar, aun
cuando tengan que migrar a otras tierras.

Cuando una cultura se empieza a perder o diluir, lo
primero que comienza a desaparecer es la lengua propia,
y lo dltimo que se pierde es la cocina tradicional, al
menos que enfrente una situacion extrema o falta total
de ingredientes basicos para preparar los platillos y las
bebidas consideradas como tradicionales.

Para lturriaga (2006), la permanencia del idioma
autéctono es el mejor indicador de la sobrevivencia
cultural de un pueblo con sus rasgos originales; de igual
manera, la preservaciéon de las comidas tradicionales
evidencia el arraigo a la esencia familiar, comunitaria y
del pais, por medio de las cuales las personas sienten que
mantienen el vinculo con su tierra y su gente.

A pesar de los cambios socio culturales, en Costa Rica
todavia se muestra un apego a las tradiciones alimentarias,
muchas de las cuales es necesario conservar y/o revitalizar
para no perderlas.

De manera especifica, la dulceria resalta en la historia
gastrondmica como una practica que inicialmente
respondié a la necesidad de conservacion de alimentos,
pero que poco a poco se fue especializando, con el uso de
diferentesingredientesy técnicas, donde el procesamiento
de la cafia de azlcar es clave en la tradicion.

Los alimentos dulces datan en la historia de la
alimentacién humana desde épocas antiguas, con una
documentacién sobre la alta aceptacién, posiblemente
por las sensaciones placenteras que provoca el consumir
alimentos de intenso sabor dulce.

El alimento dulce se asocia con placer, energia
y gratificacién.  Por observacién, los seres humanos
relacionaron los productos dulces con pequefas dosis
de energia, la cual era necesaria para las personas que
realizaban trabajos intensos o pesados. Es por ello que
se acostumbraba llevar entre sus pertenencias botellas
de miel o pequefios pedazos de tapa de dulce, como
golosina.
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En la antigtiedad, el principal endulzante natural fue la
miel de abeja, razén por la cual era usual que las personas
dedicaran arduo tiempo en la ubicacién de panales,
antes de que se desarrollara la produccién apicola; sin
embargo, en el Oriente se descubrié una cafa jugosa,
con una savia intensamente dulce, que poco a poco se
popularizd. Se observé que al extraer el jugo, cocinarlo
y concentrarlo a fuego lento, se obtenia un producto con
similares caracteristicas a la miel de abeja: densa y de
color dorado, con intenso sabor dulce.

Es asi como se populariza la siembra y procesamiento
de la cafa de azlcar en el mundo, y cuya siembra se
intensifica con la introduccion de este producto a América.

La tradicién en dulceria llega a Costa Rica con los
europeos, quienes traen los ingredientes basicos (cafia
de azlcar, miel de cafia y azlcar), y el conocimiento para
el procesamiento de los dulces. Al llegar a este pais,
encuentran una riqueza en alimentos idéneos para la
elaboracién de frutas cristalizadas, cajetas, mieles y otros,
con lo cual se fusionan los saberes, y se crean nuevas
preparaciones, tal es el caso de la conserva de chiverre.

En México, Perl, Ecuador y Guatemala, suceden
avances en el procesamiento de la miel y el azicar para la
elaboracion de dulces, y poco a poco se fue consolidando
una linea gastronémica dedicada a la dulceria.

Tal como lo refiere Wilson (2017), los dulces tipicos de
Guatemala y otros paises, como México, Pert, Ecuador y
otros paises de Centroamérica, son de origen hispano-
arabe. Se afirma que fueron las religiosas de claustro y de
conventos procedentes de Espafia, quienes trajeron a la
regién mesoamericana el conocimiento de dulceria.

Con el objetivo de recaudar fondos, algunas
congregaciones religiosas se dedicaron a la cocina virreinal
en México, y otras al servicio de familias espafiolas que
vivian en las ciudades coloniales. La venta de golosinas
elaboradas artesanalmente constituyé una entrada
econémica importante para estos grupos, dedicados a
la experimentacion en la cocina, dando como resultado
exquisitas preparaciones mestizas.



Con especial cuidado conservaron las recetas, e
hicieron adaptaciones segln los ingredientes disponibles.
De esta forma, fue posible encontrar en la mesa de
las haciendas coloniales una gran variedad dulces
tradicionales de Espafia, asi como nuevos productos. Lo
anterior promovido en gran parte por la experimentacién
con ingredientes nativos del nuevo continente, incluyendo
frutas, verduras y semillas.

El conocimiento fue heredado, y las mujeres
encargadas de las cocinas de familias adineradas,
comenzaron a elaborar dulces para donarlos a las
parroquias en las fiestas patronales, y asi recaudar fondos
para las construcciones y mantenimiento de los templos.

De igual forma, recetas de fécil preparacién y con
ingredientes accesibles fueron adoptadas por las familias
de menores recursos, popularizdndose el conocimiento
de dulceria.

Algunas familias vieron la oportunidad de producir
en mayor escala diferentes tipos de golosinas, como un
medio de subsistencia que favorecia la economia familiar.
Melcochas, frutas cristalizadas, cajetas, turrones y otros
productos dulces era posible adquirirlos de forma directa
en trapiches o las casas de las personas dedicadas a su
elaboracion artesanal. También se popularizaron con la
venta en pulperias y mercados.

Por décadas, los dulces artesanales dominaron los
mercados provinciales y gracias a la venta directa en
las comunidades. La variedad de dulces se incrementé
con los productos importados y el florecimiento de las
confiterfas, que se caracterizaban por ser pequefias
industrias dedicadas al procesamiento del azicar, y la
elaboracién de melcochas, paletas y confites duros.

En el siglo XIX, la industria alimentaria era incipiente
en Costa Rica, y muchos productos eran importados,
incluyendo los confites y dulces. Segun refiere Chacdn
(1979), la industria El Gallito tiene su origen en San
José en el marco de una tienda de café ubicada en el
Mercado Central a cargo de don Miguel Coronado, en
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un establecimiento conocido como “Panaderia El Gallito”,
negocio que inicialmente se dedicaba a la venta de pan,
pero que luego se especializé en el tostado de café.

El negocio El Gallito fue comprado por Alberto Odio
Gird, y luego fue asumido por su hijo Raul Odio Herrera en
1909, quien fue el que se dedicé a la confiteria.

Segun refiere Chacon (1979), un molino y tostador
dedicados al procesamiento del trigo y café, comenzaron
a utilizarse para el procesamiento del cacao. Asi inicia
la empresa conocida como El Gallito Industrial, que con
la base del procesamiento del cacao, fue pionera en la
elaboracion de chocolates y bombones utilizando moldes
construidos de forma artesanal por hojalateros del pais.

Los chocolates Gallito eran elaborados con cacao de
Menier, importado de Francia, mezclado con azlcar en
polvo que era importada de Londres y distribuida por el
Almacén de los hermanos Steinvorth, y manteca de cacao
importada de Francia y distribuida nacionalmente por la
Botica Oriental. (Chacén, 1979).

Las primeras barras de chocolate procesadas por
Gallito Industrial llevaron el nombre de “Milan”. El negocio
de los chocolates crecié al lado del antiguo negocio de
abarrotes y café, los cuales se mantuvieron a flote, ain con
el efecto negativo en la economia mundial y nacional por
la primera guerra mundial (Chacén, 1979).

En 1950, la Industria Gallito construye nuevas
instalaciones en Guadalupe, y comienza a diversificarse la
confiteria y chocolaterfa, con la oportunidad de exportar
los productos a Centroamérica. La mayor tecnificacion
fue impulsada por Oscar Odio, quien regresa de Londres
luego de graduarse en Quimica Industrial, especializado
en dulces y chocolates (Chacdn, 1979).

La confiteria y chocolaterfa producida por la industria
El Gallito mantiene la identidad nacional, a pesar de que en
1993 fue vendida a la empresa Phillip Morris International
y la asignacion de la marca comercial a Productos
Kraft®. Mas recientemente, esta industria fue adquirida
por la Cooperativa de Productores de Leche Dos Pinos.



Se estima que en 1975, la marca Gallito dominaba
cerca del 65% del mercado nacional de confiteria, con
productos posicionados en el paladar del costarricense,
entre ellos el tradicional Milan, la Tapita (chocolate con
trocitos de nueces), las pastillas de menta y violeta, la
Banderita, la Guayabita (dulce de guayaba cubierto de
chocolate), y el Guarito (bombén relleno con licor), entre
otros.

Por su parte la Melcocheria La Estrella figura entre las
industrias mas reconocida por los costarricenses como
una de las mas antiguas dedicada a la produccién en gran
escala de melcochas de coco y mani, envueltas en papel
encerado. La marca diferenciada por una estrella roja,
buscéd una estrategia comercial que todavia recuerdan
personas de mas de cincuenta afios, quienes al comprar
las melcochas tenian la esperanza de que en la etiqueta
del producto apareciera una estrella, la cual podia ser
canjeada por otra melcocha.

También resalta en la década de 1960 la confiteria La
Rosita, dedicada a la produccién de confites duros de
gran colorido y sabor, entre ellos los tradicionales confites
de mantequilla, mora, con sabor a limén y menta.

Otras microempresas familiares en las décadas de 1960
y 1970 se destacaron por la elaboracién de dulces duros
en forma de paleta, con formas tipicas como una chupeta
o un mufieco topo giggio, que eran vendidos en puestos
ambulantes o en las paradas de los buses. Asimismo, se
popularizan las “gomitas”, a base de gelatina y azlcar.

Asimismo, en 1962, se fundé otra empresa nacional
dedicada a la produccién de jaleas y mermeladas, llamada
Industrias Ujarras, la cual popularizé la jalea de guayaba
en forma de pasta, conocida como “guayabita”. Este
producto se convirtié en uno de los bocaditos dulces
elaborados de forma industrial mas populares de la época.
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Aromas melosos del trapiche

El cultivo de la cafia de azlcar, y el procesamiento
para la obtencion de la miel de manera artesanal en
trapiches, tiene una larga historia en la humanidad.

La cafia de azlcar pertenece a la familia de las
gramineas y al género Saccharum. Se han identificado
seis especies: S. spontaneun, S. robustum, S. barberi,
S. sinensi, S. edule y S. officinarum. El origen de la cafia
de azlcar se localiza en Nueva Guinea. La literatura
hindd ubica la domesticacion de este tipo de zacate
hace mas de 3000 afos; mientras que informacion
sobre historia de la alimentacion en China refiere que
el cultivo de la cafia de azlcar se ubica en el afo 475
a.C. (Mesén y Duran, 2011).

La alta preferencia por la miel de abeja, y el alto
costo de encontrar los panales para la obtencién
de este manjar en ciertos lugares, principalmente
en Europa, hizo que la cafa de azicar rdpidamente
fuera aceptada. Los cambios abruptos en el clima
afectaba las colmenas, e hizo que las personas se
maravillaran al descubrir que de un tallo de una planta
similar al zacate, era posible obtener miel con las
mismas propiedades que la producida por las abejas.



El procesamiento del jugo de cafia y su conversién
en miel fue quizas uno de los grandes adelantos en la
agro industria alimentaria que impacté en la historia
de la alimentaciéon. Lo anterior, no solo por las
transformaciones del producto para la obtencién de
miel y cristales de azlcar, sino porque se convirtié en un
ingrediente esencial con el cual era posible conservar
frutas, y disponer de este producto procesado en
épocas de escasez de frutas frescas, o también era (til
para endulzar las bebidas.

A Espafia, la cafia de azicar llegd con los arabes,
y los primeros cultivos se presentaron en Andalucia.
Después de la reconquista de Espafia por los moros,
en el siglo XllI, los cristianos espafoles mostraban ya
una identificacion con la cafia de azlcar, y el uso de la
miel para la elaboracién de diferentes productos y la
conservaciéon de alimentos (Ross, 2007).

De esta forma, Espafia heredé de los arabes no
solo el cultivo de la cana de azucar, sino también el
conocimiento asociado con el procesamiento del caldo,
la produccion de miel y la elaboracion de diferentes
subproductos, como frutas en conserva o confitadas,
los dulces sobados o alfefiiques, las melcochitas y los
mazapanes, entre otros.

En el afio 1493, durante el segundo viaje de
Cristobal Colén a América, se llevaron las primeras
semillas de cafa a las Antillas, siendo la Isla La Espafiola
(que comprende actualmente Republica Dominicana y
Haiti), el lugar de donde el cultivo de cafia se disemind
a México, Centro y Suramérica.

Segun refiere Ross (2007:53), la madre de la primera
esposa de Cristébal Colén tenia cafales en la Isla
de Madeira, con lo cual él estaba familiarizado con
este alimento. En poco tiempo el cultivo de la cafia
se extendié rapidamente en América, liderando el
mercado internacional de este producto, debido a las
condiciones ambientales favorables para el desarrollo
de la planta, y la produccién de cafa de alta calidad en
grandes areas de terreno.

En el siglo XVI, los espafioles trajeron consigo
la tradicién en dulceria a Costa Rica y otros paises
latinoamericanos. La necesidad de contar con fruta
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confitada, como una fuente energética en periodos de
escasez de alimentos, principalmente durante el invierno,
hizo que surgieran varias técnicas de conservacion con
el uso de la miel, lo cual favorecié la dieta limitada a la
que tenian acceso las poblaciones, grupos en claustro o
expedicionarios, puesto que constituia una concentrada
fuente de energia.

El término trapiche, segun el Diccionario de la Real
Academia Espafiola, proviene de mozar. trapic, y este del
lat. trapétus, que significa “molino de aceite”. Este tipo
de molino fue creado para la extraccién de jugo o aceites
de la oliva, la cafa de azlcar y otros frutos (RAE, 2016).
A lo largo de la historia de la alimentacion humana se
han identificado molinos o trapiches de madera, piedra 'y
metal, y la eficiencia en la extraccién de los componentes
jugosos del producto depende del material de las mazas,
el engranaje y la fuerza utilizada en el prensado, con el fin
de extraer los componentes jugosos de la cafa.

En Costa Rica y en algunas otras partes de
Latinoamérica, el trapiche fue traido desde Europa, y se
acufié el término a todo el espacio donde se ubica esta
agroindustria.El término trapiche se extendié al lugar
o galerén donde se procesa la cafa de azlcar para la
produccion de tapa de dulce, conocida también en otros
paises como panela.

Estudiar el trapiche como acervo cultural tiene un
gran valor social, por cuanto se refiere a un espacio
que conserva una rica historia, donde las familias y las
colectividades han construido un mundo de significados
que giran alrededor de actividades que trascienden el
espacio y el tiempo. Refleja una tradicion alimentaria que
va desde la siembra de la cafia hasta el uso de la tapa
de dulce para la elaboraciéon de golosinas, mismas que
forman parte de la tradicion en dulceria artesanal, que a
su vez forma parte de la cocina tradicional de los pueblos
costarricenses.

El conocimiento y las habilidades y destrezas
requeridas para la siembra de la cafia, la obtencion de la
miel y el procesamiento de conservas dulces hizo que, una
vez asentadas las primeras colonias y villas, poco a poco se
fusionaran elementos agroproductivos y gastronémicos,
dando como resultado la dulceria que forma parte del
acervo culinario que tiene gran valor cultural y alimentario.



El conocimiento y la practica se fueron heredando
de generaciéon en generacién, asocidndose con la
elaboracion de conservas en épocas especiales en el
calendario liturgico catdlico: Semana Santa y Navidad.
Durante estos periodos, en Costa Rica, al igual que
en Espafia y otras paises en la regién, se elaboran
una rica variedad de productos dulces, donde existen
diferenciaciones seguin tipo de ingredientes y formas
de presentacion.

La informacién histérica sobre la introduccién de la
cafia de azlcar en Costa Rica sefiala que es probable
que se diera después de que Juan de Cavallén penetrara
a partir de 1561 el pais por el norte, y trajera consigo
ganado vacuno, cerdos, ovejas, caballos, aves de granja y
semillas de trigo y hortalizas, con el afdn de establecerse
en el pais y dominar la regién (Ross, 2007).

Segun refiere Ross (2007), las poblaciones aborigenes
de Costa Rica preparaban productos dulces a base de
miel de abeja, y fueron los conquistadores provenientes
de Nicaragua quienes trajeron la cafia de azlcar a tierras
costarricenses.

El mayor apogeo en la siembra y procesamiento de
la cafa de azlcar en Costa Rica se presenta después de
1637, momento en que se estima que Pedrarias Davila
introdujo la cafia, y se obligd a los aborigenes a cultivar
este producto, procesar la miel, y tributar con botijas de
este producto en las encomiendas.

De acuerdo con Ross (2007), en el periodo de Colonia
temprana no existian trapiches por lo que se consumia el
caldo de cafia, y se procesaba la miel de una manera muy
rudimentaria. El jugo de cafia se cocia por largas horas
en ollas comunales, de metal o barro. Asi se condensaba
el jugo y se obtenia un liquido denso y meloso, el cual se
almacenaba en tinajas o botijas.

Las condiciones agrocliméticas tropicales en
Costa Rica se caracterizan por temperaturas
célidas, propias del trépico, y marcados periodos de
sequia y lluvia, ideales para la siembra de cafia de
azlcar. Ello contribuyé a la rdpida propagacion del
cultivo, siendo una excelente opcién de actividad
agroproductiva para pequefas fincas (MAG, 1991).

29



30

En Costa Rica, existe una amplia variedad de climas,
y se identifican claramente cinco regiones productoras
de cafa, a saber: la zona del Pacifico seco (Guanacaste
y Puntarenas), la zona del Valle Central Occidental
(Alajuela y Heredia), la zona del Valle Central Oriental
(Turrialba), la zona de San Carlos, y la zona sur (Valle del
General) (MAG, 1991).

El conocimiento sobre la siembra de la cafia y el
procesamiento de la tapa de dulce por parte de los
maestros trapicheros en Costa Rica representa una
rica herencia cultural que data desde hace mas de
doscientos afios.

La dulceria tradicional costarricense tiene una
herencia andaluza, misma que prevalece en otros paises
con una rica historia en la elaboracién de mazapanes,
cajetasy conservas, como México, Guatemalay algunos
paises de Suramérica. Las personas provenientes de
Andalucia figuran entre los que mayoritariamente
llegaron a colonizar tierras costarricenses (Ross, 2007).

La informacién sobre la siembra de la cafia
y el procesamiento del dulce se fue heredando
de generacién en generacién por tradiciéon oral,
mostrandose un apego a las practicas mas antiguas de
cultivo, y el procesamiento de la tapa de dulce.

Se estima que los primeros trapiches fueron de
mazas de madera, y de traccién manual o con la fuerza
animal (caballos o bueyes). Los mismos se establecieron
durante el siglo XVII.

Ross (2007) sefiala que en la ciudad colonial de
Cartago se producia el denominado “pan de azlcar” o
“panela”, el cual se fabricaba vertiendo la miel de cafia
en moldes cénicos de cuero. Posteriormente, durante
el siglo XIX, se crearon unos nuevos moldes de madera,
tallados de forma manual en una sola pieza de madera
solida, donde era posible chorrear hasta diez piezas de
dulce. Su forma era caracteristica: cénica y chata en el
borde angosto, al que se le comenzé a llamar “tapa”.

El registro del nombre “tapa de dulce o atado de
dulce” aparece por primera vez en 1804, en un informe
del gobernador Tomas de Acosta (Ross, 2007:54).



En el afio 1914, se tenian registrados 1779 trapiches
(1664 manejados por bueyes, 107 con rueda hidraulica
y 8 con vapor); ademas, habian 11 ingenios dedicados
a la produccion de aztcar (Gonzélez y Troyo, 2003).

De acuerdo con el estudio de Ledn y Arroyo (2012),
el nimero de trapiches en Costa Rica fue en aumento,
y en el afio 1924 se registraron 2615, distribuidos en
todo el territorio nacional.

En un lapso de cuatro décadas se instalaron cerca
de 2032 trapiches; entre 1914y 1924 |os trapiches se
incrementaron en 836, lo cual evidencia el crecimiento
en esta actividad econémica en el pais.

Segun la investigacién realizada por Alfaro (1977),
en la década de 1950 habia una proliferaciéon de
pequefios propietarios de fincas dedicadas a la
siembra de cafia, y existia un nimero importante de
trapiches de manejo artesanal que abastecian de
forma satisfactoria el mercado nacional, muchos de los
cuales eran operados con rueda hidraulica debido a la
eficiencia en el proceso, aunque también se mantenian
los trapiches de bueyes, principalmente en algunos
poblados de la provincia de San José.

Los trapiches, molinos o mazas, las pailas, los
moldes, las bateas y otros implementos para el
procesamiento del caldo de cafia, y su transformacion
en tapas de dulce, son cuidados con gran esmero,
principalmente por su valor familiar. Actualmente se
conservan como articulos de lujo o de coleccién, dado
el valor especial en la historia familiar o comunitaria,
puesto que representan una historia de trabajo y
herencia invaluable en Costa Rica.

La tradicién de los trapiches y la dulceria artesanal
en Costa Rica enriquece el acervo cultural alimentario
del pais, razén por la cual existe un esfuerzo familiar y
colectivo por mantener viva la actividad trapichera.

Las personas que viven en Costa Rica saben de qué
se trata un trapiche, alin sin haber tenido la oportunidad
de estar o trabajar en uno de ellos; conocen de la
existencia de la tapa de dulce, y de los usos basicos
que se dan a este dulce alimento.
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La terminologia construida alrededor de las
actividades del trapiche es de conocimiento
generalizado por las personas, y tienen un vinculo
estrecho con la produccion de dulce, no asi para las
personas que tienen poco o nulo contacto con la
actividad trapichera, principalmente para las personas
de menor edad.

Durante el siglo XIX y principios del XX, una vida
noble y buena, prosperidad y sustento econémico
significaba tener un pequefio terreno, mismo dedicado
a la siembra de cafa, y en donde era posible la
instalacion de un trapiche para la produccién de tapa
de dulce y marqueta.

Adquirir un trapiche representaba antiguamente
un gran esfuerzo para las familias de escasos recursos,
dado que dedicarse ala produccién de dulce significaba
un ingreso econémico para el sustento familiar. La
inversion econémica era significativa, puesto que
ademads de adquirir el molino o trapiche, se debian
invertir en la yunta de bueyes, y en la adquisicién
de todos los implementos para la operaciéon de la
agroindustria familiar.

El trapiche figura como una de las primeras y
exitosas agroindustrias en Costa Rica. Lo anterior,
en un contexto socio econémico donde las familias
campesinas disponian de pequefias fincas sostenibles,
y se dedicaban a policultivos alternando la siembra de
maiz, frijol, ayote, chayote, cafa de azlcar y café, entre
otros productos.

La unidad familiar productora combinaba la siembra
de café con la de cafa, y en un contexto rural y de poco
desarrollo industrial, la tapa de dulce representaba un
alimento de consumo basico en Costa Rica.

En 1960, el pais presentaun cambio enlasactividades
productivas, asociado a nuevas politicas de produccién
nacional, el fortalecimiento de la industria alimentaria,
y el mejoramiento de infraestructura y caminos. En esa
época suceden también cambios en los patrones de
consumo, con un incremento en el consumo de azlcar
blanca de mesa, y la produccién de nuevas golosinas



industrializadas que impactaron en las preferencias de
los consumidores.

Para esa época, el café habia ya desplazado el
aguadulce, y era comun el uso de azlcar granulada
blanca para el consumo doméstico. La mayor demanda
de azlcar, en vez de miel de cafia, hizo que los ingenios
industriales repuntaran, en detrimento de las pequefas
agroindustrias conocidas como trapiches.

La creciente industria alimentaria comenzd a
demandar azicar y derivados; no obstante la Fabrica
Nacional de Licores mantuvo la demanda de panela
y melaza para la produccién de alcohol y bebidas
alcohdlicas. Ademads, la cafia de azlcar también
comenzd a utilizarse como forraje para alimentacién
animal (Mesén y Durén, 2011).

Los trapiches, como wuna de las primeras
agroindustrias que florecieron en Costa Rica, han
enfrentado fuertes embates asociados con cambios
tecnoldgicos, productivos, y en los patrones de
consumo de la poblacion.

Tal como ocurre con otros oficios tradicionales,
se presenta una pérdida del conocimiento ancestral
respecto al mantenimiento del cafal para consumo
en pequena escala en las fincas, y el procesamiento
artesanal para la obtencion de miel, tapa de dulce y las
golosinas tradicionales derivadas del procesamiento
de la cafia.

Los trapiches que se mantienen activos, representan
un esfuerzo importante por parte de sus duefios,
quienes se resisten a ceder a las presiones comerciales,
y los cambios en las preferencias alimentarias producto
del crecimiento industrial de alimentos, y el cambio en
el valor del azlcar y lo dulce, y su relacién con la salud.
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Una muestra de la dulce cocina tica

En el siguiente apartado se presenta una muestra de
la tradicién en dulceria de la cocina del costarricense,
iniciando con la practica mas elemental que
antiguamente era muy popular, que era el consumo de
un pedacito de tapa de dulce como postre.

Se hace una descripcién de productos a base de
masas fritas y azucaradas, que son herencia de la
cocina espanfala e influencia drabe, asi como golosinas
presentes en fiestas familiares y turnos.

En lo referente a fiestas familiares destacan las
torrejas, los prestifios y algunas mieles que no se
describen en este documento, puesto que como parte
del proyecto EC-414 se haré un folleto exclusivo a este
tema.



El pedacito de dulce

El desarrollo de los trapiches, y la mayor
disponibilidad de tapa de dulce y miel de cafia
entre la poblacién, contribuyé a que en Costa Rica
se consolidara la tradiciéon en dulceria. También se
establecio la costumbre de consumir productos dulces
en las comidas principales, a manera de postre o como
merienda.

La golosina de antafio, por excelencia, era un
pequefio trozo de dulce el cual se consumia para
endulzar el paladar y llenarse de energia. Era el
producto necesario para recobrar las fuerzas después
de una larga jornada de trabajo agricola o de realizar
una caminata bajo el sol.

La tapa de dulce se partia con un cuchillo o hacha
bien filosa, y los pedacitos de dulce se envolvian en
una hoja de cafa seca u hoja de platano soasada,
amarrada con un pequefio bejuco. La golosina de
antafo, por excelencia, era un pequefio trozo de
dulce el cual se consumia para endulzar el paladar y
llenarse de energia. Era el producto necesario para
recobrar las fuerzas después de una larga jornada de
trabajo agricola o de realizar una caminata bajo el sol.
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Esta golosina no podia faltar en la alforja, junto
con el almuerzo y la botella de bebida (aguadulce con
limén acido) o agua.

La alforja se colgaba en el hombro, en la horqueta
de un arbol cerca del cafetal o en el paral de la carreta
hasta el momento de la comida.

El pedacito de dulce sabia igual que un bocadito
de cielo, el cual al introducirlo a la boca se derretia
poco a poco, endulzando el paladar, mientras se
descansaba para recobrar fuerzas y continuar con las
tareas pendientes.

Las Torrejas de Mama

Las torrejas o torrijas, los pestifios o prestifios y los
churros forman parte de las golosinas tradicionales que
antiguamente eran preparadas en el ambito familiar, y
que eran altamente consumidas en un contexto donde
la oferta de golosinas industrializadas se limitaba a
melcochas y algunos confites.

En el caso de torrejas y prestifios, se presenta la
combinacién de la masa frita con una miel a base de
miel de cafia y algunos aromatizantes, incluyendo la
esencia de vainilla, canela, clavo de olor, y ralladura de
citricos.

De herencia espafiola, las masas fritas cubiertas
con almibar o azicar cristalizado forman parte de la
dulceria tradicional costarricense.

Es importante sefalar que Espafa hereda la
tradicion de los moros, y es comdn encontrar en la
mesa antigua de judios, sefarditas, romanos y griegos
dulces a base de finas hojas de harina de trigo, fritas
en aceite de oliva o grasa de cerdo, embebidos de
un almibar, y con combinaciones de especias, nueces
y semillas, tal como lo sefiala Mikel Lépez Iturriaga y
Ana Vega Biscayenne (2017) en un articulo llamado ;de
dénde vienen las torrijas?

El trigo aparece como ingrediente principal, tanto
para la elaboracién del pan, como las masas utilizadas
para este tipo de preparaciones.



Las torrejas o torrijas, tal como se conoce en
Espafia y en el mundo culinario, se elaboran con pan,
generalmente afiejo. El mismo se parte en tajadas
de un centimetro o grosor, y se remoja en leche o
vino; luego se remoza con huevo batido y se frie en
suficiente aceite. Aparte se prepara una miel de densa
consistencia, con la que se bafa el pan frito.

En Costa Rica, esta preparacién se conoce como
torrejas, y en la actualidad no es consumida tan
frecuentemente, como si se hacia en antafio.

De facil preparacion, esta receta constituye una
golosina a base de ingredientes que antiguamente
estaban disponibles en las casas de las familias
campesinas: pan, leche, huevos y tapa de dulce.

La necesidad de optimizar los recursos alimentarios
disponibles, y evitar el desperdicio, hacia que este tipo
de recetas se popularizaran rapidamente. Asi, era
posible utilizar el pan afiejo, y preparar una golosina de
gran aceptacion por los integrantes de la familia.

Al entrevistar a las personas adultas y adultas
mayores sobre esta preparacion, se recuerda el carifio
materno cuando en las frias y lluviosas tardes, la mama
sacaba el pan afiejo guardado en el horno de la cocina,
y comenzaba a preparar las torrejas. Los chiquillos se
sentaban alrededor de la mesa, esperando el dulce

manjar.

El Diccionario de la Real Academia Espafiola define
la “torreja” como una preparacién dulce a base de
pan. Deriva del término “torrija”, un término popular
espafiol para referirse a un trozo de pan, que luego se
comenzé a utilizar para este tipo de preparacion dulce.

Al indagar sobre esta preparacion en la cocina
espafiola, se evidencia que es tipica para época de
Cuaresma, Semana Santa o carnavales, con lo cual es
comun en el contexto de la mesa festiva.

En este pais, el pan es remojado con leche de vaca
o vino de uva. Cabe destacar que el uso del vino era
un ingrediente altamente utilizado en la antigliedad
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para este tipo de preparaciéon, dado que la leche no
siempre estaba accesible y, ademas, ante la ausencia
de refrigeracion, se deterioraba rapidamente.

También, era comun el uso de productos con
intenso aroma, como la canela y, en algunas ocasiones,
podia utilizarse algun tipo de licor. De esta forma se
realzaba el sabor de la preparacion; sin embargo, su
costo se incrementaba, con lo cual solo las familias
adineradas tenian la costumbre de utilizar este tipo de
ingredientes en la elaboracién de este platillo dulce.

El trigo y sus derivados fueron traidos a nuestro
pais por migrantes espafioles, y el pan pasé a ocupar
un lugar especial en las familias de descendientes
espafoles, criollos y mestizos. El pan tenia un valor
econdémico y cultural diferenciado para los europeos, y
fue transmitido en las nuevas tierras, y fue asi como se
heredaron los conocimientos relativos al procesamiento
del trigo, y especificamente la elaboraciéon del pan.

Segun Ross (2007), fue a principios del siglo XVII
cuando se registra en Cartago la existencia de molinos
y hornos comunales para el asado del pan, asi como
también la existencia de mujeres panaderas y
reposteras dedicadas a la elaboracién y venta de pan
la ciudad colonial.

El sobrante de pan -dulce o salado- era necesario
guardarlo por el alto valor comercial y cultural, razén por
la cual no es de extrafiar que surgieran preparaciones
variadas para el uso del mismo, y adoptar practicas
culturales, tales como hacer sopas de leche con pan, o
agregar pan desmenuzado a la sopa.

La practica de bafar el pan frito con almibar o miel,
es una de las caracteristicas de la preparacion de las
torrejas.

Sobre el origen de las torrejas, se ha determinado
su asociacion con hogares de escasos recursos, y a la
practica de preparacion de alimentos de alta densidad
energética, optimos para enfrentar periodos de
abstinencia y ayuno, como podria ser la Semana Santa.



Algunos escritos sefialan que la historia de la torreja
o torrija data del siglo X1V, y se asocia con la dieta de las
mujeres en recuperacion después del parto. Inclusive,
algunos sefalan que la historia de esta preparacién es
mas antigua, presente en la dieta judia, donde tajadas
de pan grueso eran remojadas con vino, y luego fritas
en aceite de oliva.

Cabe mencionar que era costumbre europea,
desde la antigliedad, ofrecer alimentos altamente
nutritivos y densos energéticamente a las personas
en recuperacién de la salud. Es por tal razén que una
receta que incluyera leche de vaca, oveja o cabra,
huevos de gallina, vino de uva y aceite, se consideraba
un reconstituyente que ayudaria a una rapida sanacion,
dado que se consideraban alimentos muy nutritivos, de
facil digestion, y éptimos para una persona enferma.

Las mujeres en cuarentena eran cuidadas por otras
mujeres con gran dedicacién, ante el riesgo de alta
mortalidad, y la atencién del bebé. Debian ser bien
alimentadas para que pronto pudieran amamantar a
sus hijos, y crecieran fuertes.

Por lo anterior, no es de extrafiar que las torrejas
o torrijas fueran una preparacién utilizada por las
parteras, dado que este tipo de preparacién era facil
de preparar, y bien aceptada. Se menciona que las
torrejas no solamente eran ofrecidas a la madre recién
parida, sino también a las personas que llegaban a
visitarla.

Asi, las torrejas son mencionadas en villancicos,
canciones de cuna y poesias antiguas espafiolas, donde
se evidencia su relacién con la madre, y la practica de
elaborar esta preparacién en la familia.

En el Diccionario nuevo de las lenguas espafiola
y francesa, mismo que data de 1705, se definen las
torrijas como “rebanadas de pan fritas y untadas en
miel que dan a las mujeres paridas en Espafia”, lo que
confirma lo anteriormente sefialado.

Acceder a ingredientes como canela era costoso
en la antigliedad, por lo que preparar torrejas con
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ingredientes aromatizantes, era de alto costo; al igual
que la utilizacién de leche o huevos para las familias
pobres. Dado lo anterior, las torrejas comenzaron a
ocupar un lugar importante en la mesa festiva. Asi, por
ejemplo, era costumbre preparar torrijas en la fiesta
del bautismo de los infantes, lo que muestra la practica
de elaboracién de este platillo.

En el siglo XIX, los recetarios muestran recetas de
torrejas mas elaboradas, con la inclusion de nuevos
ingredientes tales como la mantequilla, quesos o
licores, que realzaban la preparaciéon; mientras que la
receta basica formaba parte de la mesa cotidiana de
clases de menores recursos econémicos.

Se menciona que, entre los primeros registros
de recetas de torrejas, estd el Libro de Cocina de
Domingo Hernandez de Maceras que data de 1607, y
en el Libro de Arte de la Cocina, Pasteleria, Bizcocheria
y Conserveria de Francisco Martinez Motifio del afio
1611, con lo cual se puede afirmar que la torreja estaba
presente en la cocina espafola, y y altamente probable
que fueran los migrantes espafioles que trajeron la
misma a América.

En Espafa, Francia, México y otros paises
latinoamericanos existen muchas versiones de
preparaciones dulces a base de pan, las cuales siguen
la técnica de elaboracién de las torrejas o torrijas, con
la utilizacién de pan de trigo afiejo remojado, rebozado
con huevo, frito y bafiado con miel.

Segun Loépez lturriaga (2017), la mayoria de recetas
basicas de torrijas o torrejas datan desde hace mas de
cien afios, y a pesar de las variantes en los ingredientes,
mantienen la técnica y los ingredientes base. Las
torrejas pasaron de un menu tipico de mesas festivas, a
elaborarse en el contexto de la mesa cotidiana, lo cual
ocurrié en Costa Rica.

Un aspecto sefialado por Loépez lturriaga (2017),
que no es casualidad que las torrejas formen parte del
menu cuaresmal en Espafia, tomando en cuenta que la



leche y los huevos son altamente consumidos para esta
época, debido a la abstinencia de carne. A pesar de lo
anterior, no se ha encontrado una historia especifica de
la tradicién de elaboracién de este tipo de producto
en Semana Santa, como si se ha documentado la
practica de elaboracién de torrejas para las mujeres
parturientas, a las que también se les llamaba “torrijas
de parida”. También es comuin su elaboracién en
Cantabria para época navidefa.

Se estima que no fue hasta la segunda mitad del siglo
XIX cuando se documenta la practica de elaboracion
de torrejas en Espafia en menus de la Vigilia de Pascua,
donde también estaban presentes el arroz con leche,
las natillas y los bufiuelos. Asi se muestra la tradicion
de elaboraciéon de productos dulces, con alta densidad
energética, en esta época del afo. También son
comunes otros productos, como los bollos de Pascua,
los pestifios o prestifios, reposteria con pasta hojaldre
y otros dulces.

También senala Lépez lturriaga (2017), que fue
en el siglo XIX cuando la receta de torrija o torreja
en Espafia se vuelve mas homogénea, con el uso de
pan blanco y blando, remojado en leche aromatizada
con canela, y la practica de freir el pan en abundante
grasa. También se hace referencia a la practica de
espolvorear el pan frito con canela en polvo y azicar,
y luego bafarlo con la agua miel o miel de tapa. Las
torrijas remojadas en vino y fritas, asi como el servicio
de la torreja en un plato flotando en leche tibia quedd
en el pasado.

Para Marjorie Ross (2007), la tradicién de las torrejas
fue traida por los espanoles, por lo que es un ejemplo
de la influencia ibérica en la mesa del costarricense.

Al analizar recetas publicadas en diferentes
recetarios antiguos, asi como documentos publicados
por el Ministerio de Cultura y Juventud, como el
recetario Cocina Tradicional Costarricense 2 Heredia y
Limén compilado por Yanory Masis (2007), ademas de
las recetas mencionadas por personas adultas mayores
que conocen de esta receta, se identifica el uso del
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pan denominado “melcochén”, el cual es un pan tipo
frances, de miga blanca, elaborado por panaderias.

El uso mas reciente de pan de molde o pan
cuadrado, popularizado con el desarrollo de las
panaderias industrializadas, es también usado para
la preparacion de pan remojado en leche, cubierto
de huevo y frito, bafiado con alguna miel o leche
condensada, aunque se describe en la cocina
costarricense como “tostada francesa”, y no como
torreja.

El pan utilizado para esta preparaciéon es afiejo,
y de hecho, cuando las personas deciden elaborar
torrejas, prefieren el uso de pan adquirido desde
hace varios dias, dado que su textura es mas dura,
con lo cual al remojarlo en la leche mantiene su forma.

Las tajadas de pan son gruesas, lo cual facilita
la manipulaciéon de las mismas en el momento de
remojar el mismo con la leche, y luego cubrirlo con
el huevo batido. En la fritura se utiliza generalmente
mantequilla o margarina, aunque antiguamente
también era comin el uso de manteca vegetal. En
la actualidad, es més generalizado el uso de aceite
vegetal para este tipo de frituras.

En cuanto a la miel, generalmente se derrite una
tapa de dulce, y se aromatiza con astillas de canela,
clavo de olor y esencia de vainilla. No se registra el
uso de otros aromatizantes, aunque existen variantes
en la receta, segun las costumbres familiares.

En el caso de esta receta, la industria alimentaria
influyé respecto a la seleccién de otro de tipo de
ingredientes; asi, por ejemplo, se comenzé a usar pan
de molde o pan cuadrado en vez del pan de bollo
o melcochon tipico de las panaderias artesanales, y
se ha presentado la sustitucion de la miel de tapa
aromatizada por leche condensada o sirope de maple.

Otros productos, tales como mermeladas o
jaleas, jarabe de maiz y miel de abeja son también



utilizados en las recetas de torrejas, aunque para
las personas defensoras de la cocina con mayor
autenticidad, estos cambios de ingredientes hace
que la receta cambie su identidad original, y deje de
llamarse torrejas, para denominarse como “tostadas
francesas”, un producto presente en el tiempo de
desayuno, principalmente ofertado en restaurantes.

En el caso de Costa Rica, los lugares donde aun
se mantiene la tradicién en su elaboracién es el
Valle Central, principalmente en algunos poblados
de Alajuela, como San Ramén y Zarcero. No es una
preparacion tipica para un tiempo especial o época
del afo, tal como sucede en Espana.

-
Torrejas

Ingredientes:

1 bollo o melcochén (pan salado)
2 huevos

Y2 tapa de dulce

3 tazas de agua

4 astillas de canela

3 clavos de olor

1 Y2 taza de leche de vaca

Aceite para freir

Preparacion:

Parta el pan en tajadas de 1 cm de grosor.
con el agua, canela y clavo de olor.

las yemas.

Remoje las tajadas de pan en la leche.

Cubra el pan remojado con el huevo batido.
Fria las tajadas de pan hasta que doren.

de miel, y sirva.

En una olla al fuego, ponga la tapa de dulce junto

Aparte bata las claras a punto de nieve e incorpore

Una vez fritas, sumerja las tajadas de pan en la miel.
Saque las tajadas de la olla y escurra el excedente
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Cucuruchos de mani garapiiado

El mani garapifiado figura en la lista de las golosinas
tradicionales. Elaborado con mani tostado cubierto
con una capa dulce elaborada con un denso almibar
aromatizado con esencia de vainilla y tefiido de un
rojo intenso, esta golosina goza de gran aceptacion en
espacios festivos, como los turnos y ferias.

Es una de las golosinas de elaboracién artesanal
que tenfa alta venta en lugares de gran afluencia, como
podia ser la entrada al Parque Zoolégico Simén Bolivar
en San José, el Parque Metropolitano La Sabana, y en
los turnos.

Actualmente, es uno de los productos dulces
presente en las fiestas populares, aunque su empaque
ha cambiado. Antiguamente, se empacaba en
pequefios conos de papel, también conocidos como
“cucuruchos”.



El “garapifado” consiste en cubrir las semillas y
nueces con azucar, logrdndose una capa ligera que
otorga una textura crujiente y un intenso sabor dulce.
Se trata de un proceso artesanal que data desde la
antigliedad, de herencia arabe.

Tradicionalmente, el término “garapifiada” se
referia a la practica culinaria de cubrir con un almibar
denso las almendras y otras semillas, dejando que se
secaran, con lo cual se forma una costra o capa que
protegia el grano.

La palabra garapifada viene del vasco garai-ipifia,
que significa: puesto encima.

Productos tales como mani, almendras, nueces,
ajonjoli, pistachos, macadamia y otros pueden
garapifarse, lograndose diferentes texturas y sabores,
segun la esencia utilizada para aromatizar el almibar.

La tradicion arabe refiere al uso de utensilios de
cobre para la preparacion del almibar, y una proporcién
igual de semillas y azlcar. Una vez pasado el proceso
de coccidn, las semillas se colocaban en mesas de
marmol para evitar quemaduras ni derrames de la miel.

Las semillas garapifiadas forman parte de los dulces
tradicionales de la regién mesoamericana, siendo
México uno de los exponentes con mayor variedad de
dulces, y una muestra de creatividad e innovacién en
la cocina.

Su alta popularidad en la Costa Rica de antafio
obedecia a la oferta de este producto como golosina
en lugares publicos; ademas, era de bajo costo,
accesible para las personas de bajos recursos.

El mani garapifiado se conserva en buen estado
por largo tiempo, aunque con el transcurrir del tiempo
puede perder la textura crujiente.

Un producto similar es el denominado “Confitillo”
o "Confites de fiesta”, que sobresalen por su empaque
colorido: cinco semillas de mani garapifiadas envueltas
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en papel celofan, de forma cilindrica.

El confitillo de fiesta era altamente vendido en
pulperias, y era una golosina muy apetecida por los
nifos.

El garapifiado de los confitillos es a base de
azlcar en polvo y clara de huevo, razén por la cual la
cobertura de la semilla adquiere un sélido color blanco,
y curiosamente adquieren una forma redonda, por lo
que algunos acostumbran llamarlos “coquitos”.

r )
Mani garapifado

Ingredientes:

4 tazas de mani pelado y tostado

2 tazas de azlcar

1 cucharada de agua

1 cucharadita de esencia de vainilla
2 cucharadas de mantequilla
Colorante rojo vegetal

Preparacién:

En un comal coloque el azlcar y el agua, y
caliente hasta que se derrita.

Agregue la esencia de vainilla y el colorante.
Incorpore el mani y revuelva con cuchara de
madera hasta que la miel cubra bien todos los
granos

Deje enfriar y empaque.
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Los prestifos

En Costa Rica, los prestifios es una golosina
tradicional que consiste en un disco ultra delgado y
tostado elaborado con una masa a base de harina
de trigo, agua, a la que también puede agregarsele
huevo, que se extiende en una superficie plana hasta
adquirir un grosor minimo, y luego de frie en suficiente
aceite o manteca.

De herencia espafola, esta golosina es tipica
en la cocina alajuelense, y en otras partes del pafs.
Constituye una oportunidad de negocio familiar, por
lo que todavia es comin que mujeres se dediquen a la
elaboraciéon de prestifios, y se encuentren a la venta a
la orilla de la calles, camino a Orotina.

Presente en la cocina andaluza, segin Ross (2007),
el prestifio es una version criolla del pestifio espafiol, el
cual se elabora con harina de trigo mezclada con vino y
frito en aceite de oliva.
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El pestifio estd presente en la mesa espafiola en
época cuaresmal, Semana Santa, Navidad y Carnavales,
cuya historia es muy antigua. Podria reflejar la fusién
cultural en la regiéon de Andalucia: cristiana, heredera
de la tradicién romana-judia y la musulmana. Se refleja
una forma comun de preparacién de masas basicas a
base de trigo, que luego eran fritas en aceite de oliva,
e inclusive se recurria al uso de de manteca de cerdo
(Grupo Gastronomico El Almirez, 2011).

Las masas fritas podian consumirse solas o bafiadas
con miel. Asi, se menciona que en la antigua Roma
existia una preparacion similar al pestifio o prestifio,
que se consumia en las fiestas Saturnalias que
coinciden con los carnavales en Espafia. Los “frictilia”
eran pasteles de harina de trigo fritos y banados en
miel que se ofrecian como ofrenda al dios Sileno.

En la tradicidén gastrondmica musulmana, también
aparecen masas fritas, las cuales eran rociadas con
semillas ajonjoli, nueces, almendras y canela; mientras
que en la cocina judeo-cristiana resaltan las masas fritas
en aceite de oliva, y la utilizacién de citricos y miel. Por
su parte, en la cocina sefardi existe una preparacion
similar al pestifio que consiste en hojuelas de trigo
fritas y bafadas con almibar.

Algunas referencias sobre la receta de pestifios y su
relacién con la tradicién cristiana datan del siglo XVI,
entre ellas la obra La Lozana Andaluza publicada en
1528 por Francisco Delicado, en la cual se menciona
esta preparacion, al igual que en las obras de Miguel
de Cervantes, entre ellas El Quijote.

Los pestifios forman parte de la cocina tradicional
espafiola, presente en todas las regiones de este pafs.
La receta base incluye harina de trigo, aceite, vino y
aceite de oliva.

Los pestifios, las torrijas o torrejas y los bartolillos
comparten elementos gastronémicos, y forman parte
de la cocina tradicional madrilefia, y se denominan
como “frutos del sartén”, dado que se trata de frituras.



Los pestifios y los bartolillos se elaboran con
la misma masa, diferencidandose por la forma. La
diferencia esta en la forma cilindrica de los bartolillos,
los cuales se rellenan con crema pastelera.

El término “frutos del sartén” es utilizado en
recetarios publicados en la Edad Media, y se reconocen
como una tradicién en la cocina sefardi.

Existen variantes en cuanto a especias utilizadas
para la masa y para la miel, tales como anfis, ajonjoli,
clavo de olor, canela, ralladura de limén e inclusive el
huevo. También existen variantes en cuanto a la forma
de la fritura, el tamafio de la porcién y el corte de los
bordes.

Los pestifios también estdn presentes en la dieta
de otros paises con recetas similares, tales como
Francia, Italia, Grecia, Turquia y Portugal, y en paises
latinoamericanos que heredaron preparaciones de la
cocina espafola, como México y Guatemala.

Se afirma que la tradicion en la elaboracion de panes
y reposteria, incluyendo la elaboracién de prestifios,
torrejas, bufuelos y otros, fue traida a América por
espafioles migrantes, y repunta en los conventos, donde
es posible experimentar con ingredientes propios de
la region, tales como la vainilla. La popularidad en
la elaboracién se presenta en el momento en que las
personas conocen de la técnica, y tienen acceso al
ingrediente principal: la harina.

En el caso del prestifio costarricense, la tradicion es
su elaboracién con harina de trigo y agua, y en algunas
ocasiones la receta incluye huevo. La forma circular, y
se estira hasta lograr grandes dimensiones. La miel
se elabora generalmente con tapa de dulce, canela y
esencia de vainilla.
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Prestinos

Ingredientes:

3 tazas de harina de trigo

2 huevos

1/4 cdta. de sal

1/8 cdta. de polvo de hornear o bicarbonato de sodio
Y2 taza de agua tibia

Aceite para freir

Y2 tapa de dulce

2 tazas de agua

3 astillas de canela

2 cucharadita de esencia de vainilla

Preparacién:

Mezcle la harina, huevos, sal, polvo de hornear.
Agregue el agua poco a poco hasta formar una masa.
Amase hasta que la pasta adquiera una textura elastica
y facil de estirar.

En un superficie lisa y enharinada, y con ayuda de un
bolillo o botella lisa, tome bolitas de masa y estire.
Estire hasta lograr un grosor lo mas fino que pueda.
Fria los discos de masa en aceite caliente, hasta que
doren y adquieran una textura crujiente.

Aparte coloque la tapa de dulce con el agua, la canela

y la esencia de vainilla y prepare la miel




Buiuelos y churros, golosinas de turno

Los bufiuelos y churros son masas fritas que desde
el siglo XIX trascienden del mend familiar a las fiestas
patronales, lo que popularmente en Costa Rica se
llama “turno”.

Se trata de una masa frita a base de harina de trigo,
agua y huevo, con la cual se elaboran bolitas o palitos
que se frien en suficiente manteca o aceite hasta que
doren.

Los churros forman parte de los denominados
“frutos del sartén” de la cocina tradicional espafiola,
y fueron traidos a nuestro pais probablemente en la
época colonial.

El origen de la preparacién basica del churro se
localiza en China, citada por mercaderes de Portugal
como un producto conocido como “youtiao”, y en
Espafia se popularizé con la dieta de los pastores.
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Especificamente, los bufiuelos son bolas de masa
fritas rociadas con azlcar, aunque también destaca
en la cocina guanacasteca y otras partes del pais los
bufuelos a base de yuca rallada o masa de maiz con
queso, con la cual se elaboran pequefias tortitas que
son banadas con miel de cafia aromatizada con canela
y clavo de olor, o con un almibar a base de azucar.

El término proviene del término francés “beignet”
que en la cocina francesa significa pequefias porciones
de masa fritas; aunque es importante sefialar que esta
golosina, presente en la cocina espafiola, es de herencia
arabe. Algunos recetarios del siglo XVI describen los
bufiuelos como masas fritas sumergidas en miel.

Algunos historiadores asocian esta receta con la
gastronomia de Espafia, sefialando que se atribuye a
pastores que, al no contar con pan fresco, llevaban en
sus provisiones harina y aceite, y preparaban una masa
que luego cocinaban en hogueras. Por la facilidad en
su preparacion, este alimento eraidéneo; ademas, por
ser rico en energia. La teoria de que tiene su origen
en el estilo de alimentacién de los pastores espafioles
agrega que el nombre se debe a que la forma del
churro era similar a los cuernos de las ovejas churras,
originarias de Castilla y Leodn.

La préactica de rociar los churros recién fritos con
azucar granulado se popularizé como una forma para
acentuar el sabor dulce a la preparaciéon. Debido a que
la masa se frie en suficiente aceite, se facilita que el
azlcar se impregne en la superficie del producto.

La costumbre de elaborar churros en contextos
festivos contribuyé a que en Costa Rica se adoptara
para las fiestas, tradicion que se ha mantenido. La
oferta en chinamos de golosinas incluye la forma
tubular o en estrella, la cual se logra al extruir la masa
con ayuda de una maquina elaborada para tal fin y una
boquilla que es la responsable de la forma final de la
masa. Se utilizan grandes ollas donde es posible freir
en grandes cantidades.



También se ha tecnificado el proceso de churros
rellenos, utilizdndose crema pastelera, chocolate y
cremas saborizadas; mientras que los churros sencillos
pueden también bafiarse con chocolate o cremas.
De esta forma, la elaboracién de churros y bufiuelos
representa una actividad econémica importante en el
contexto festivo tradicional del pais.

Los bunuelos y churros tradicionales son Gnicamente
rociados con azucar, y forman parte de las golosinas
tradicionales del turno, junto con el mani garapifiado,
las obleas o galletas untadas con dulce de leche o
leche condensada, y la manzana escarchada (cubierta
de caramelo tefido de rojo).

Este tipo de preparaciones son comunes en la
regién centroamericana. Asi, por ejemplo, en la cocina
nicaragliense resaltan los Nuéganos, una receta
antigua de Potosi que se elabora para Semana Santa y
fiestas patronales. Se utiliza masa de maiz nizquesado
con queso seco, con la cual se elaboran pequefas
tortillas que se doblan por los lados hacia el centro,
pegandose los bordes opuestos. Los nuéganos se
frien y se sumergen en una miel elaborada con tapa de
dulce y canela (Wheelock, 2015).

Una expresion del mestizaje cultural es la costumbre
de servir churros con la bebida de chocolate, practica
difundida en Espana, México y otros paises. Aunque
en Costa Rica, la costumbre es consumir el churro como
una golosina ocasional, y no constituye una merienda.

En México, el bufiuelo corresponde al prestifio en
Costa Rica, y popularmente se prepara para época
navidefa, servidos con ponche. En antiguos recetarios
mexicanos se hace referencia a los “pufiuelos”, un
tipo de masa presente en la mesa de la antigua Roma
que se amasaba con los pufios, y que para algunos
historiadores tiene relacién con el nombre “bufiuelo”.

Los bufiuelos y churros aparecen en la cocina
virreinal, descrita en recetarios de conventos en
varias regiones mexicanas, y que se servian como
postres de exquisito sabor, siendo caracteristico su
acompafiamiento con atoles tipicos de nuez, cajeta,
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guayaba, capulin, arroz y mani.

En Oaxaca, los bufiuelos forman parte de la cocina
festiva, con su ofrecimiento en diversas actividades
como celebraciones de cumpleafios, actividades
funebres y fiestas patronales. Este patrén es comun en
otros paises latinoamericanos.

e )

Churros

Ingredientes:
2 tazas de agua
2 tazas de harina de trigo
% cucharadita de sal
Aceite para freir

Azlcar para espolvorear

Preparacion:

Ponga a hervir el agua con la sal.

Cuando el agua hierva, retire del fuego y agregue
de golpe la harina.

Mezcle bien hasta obtener una mezcla de
consistencia suave.

Coloque la masa en una manga con boquilla de
estrella.

Ponga a calentar el aceite y agregue pocos de masa.

Fria los churros, retirelos del aceite y rocielos con

azucar.




Fuente: http://recetasparapostres.com/postres/bunuelos-de-viento/

Las”Resistencias” o “Ruedas de carreta”

Una golosina asociada con la misma receta de churros
es la llamada “resistencia” o “rueda de carreta”. Ambos
nombres se dieron probablemente por su comparacién
al disco o resistencia de una cocina, y a la rueda de la
carreta.

De forma redondeada, este producto se elabora con
la misma mezcla de los churros, pero mas liquida. Se
utilizan unas planchas o moldes que se sumergen en
la pasta, y luego en el aceite caliente, lograndose un
producto que mantiene la forma de la plancha al freirse,
y adquiere un ligero dorado y excelente tostado. Luego
se espolvorea con azlcar.

Es comun sudistribucién en las pulperias, y se empaca
individualmente en bolsas plésticas para mantener su
frescura.

En otros paises esta golosina se conoce como
"bufiuelos” o "bufiuelos de viento”, como sucede en
México.



Melcochas para todos

Otra golosina tradicional en Costa Rica son
las melcochitas, a las que también se les llama
“melchochitas de dulce”.

Tal como menciona Ross (2007:99), “las melcochitas
son golosinas hechas de miel de tapa de dulce, que se
amasa (soba) en caliente, por largo rato, hasta darle un
tono dorado, y se le da forma de rosquitas”.

Las mismas se colocaban sobre hojas de limén
o de naranjo, y esta era el empaque natural por
excelencia. Ante la poca oferta de golosinas
procesadas industrialmente, las melcochitas y las
mieles o conservas tradicionales elaboradas con tapa
de dulce tenian un lugar especial en la mesa de los
costarricenses. De esta forma, existia la costumbre de
elaborar melcochitas para ocasiones especiales, tanto
en fiestas familiares como comunitarias.



Segun Marjorie Ross en su libro “Entre el comal
y la olla” (2007:99), este producto forma parte de la
dulceria tradicional del Valle Central del pais, y son
elaboradas con la miel concentrada que se obtiene en
el trapiche o al derretir una tapa de dulce con poca
cantidad de agua.

La miel caliente se amasa, con el objetivo de enfriarla
e incorporar aire al producto. De esta forma se logra
una textura pegajosa o chiclosa, y un cambio de color
de oscuro a dorado.

El amasado del dulce se hace de forma ma-
nual, y este es uno de los secretos mas importan-
tes en la elaboracion de esta golosina. Es por tal
razén que las personas dedicadas a la elabora-
cién melcochitas deben ser conocedoras del pun-
to de miel, y el momento en que es necesario meter
las manos en la miel concentrada, mostrando gran
tolerancia al calor y La miel caliente se amasa, con el
objetivo de enfriarla e incorporar aire al producto. De
esta forma se logra una textura pegajosa o chiclosa, y
un cambio de color de oscuro a dorado.

Durante el proceso de amasado, es comln que
las personas recurran a una horqueta para facilitar el
amasado de la miel, la cual debe adquirir una textura
firme y elastica.

Una vez amasada la miel, se procede a formar las
melcochas. La forma de las melcochas es el sello del
melcochero, puesto que puede que estire la miel
de forma cilidrica con el movimiento de las manos,
formando palitos; o bien, elabore pequenas esferas o
colochitos.

Las melcochitas antiguamente eran colocadas en
hojitas de limén, un empaque natural que también
contribuia a perfurmarlas. Posteriormente, se comenzé
a usar papel para envolverlas, y mas recientemente se
empacan en bolsas plasticas.

Tal como se senald anteriormente, en la antigliedad,
ante la escasez de pulperias y poco auge de las
golosinas producidas industrialmente, las melcochitas
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constitufan una de las golosinas mas apetecidas, y
muchos trapiches se dedicaban a la produccién de este
dulce producto, el cual era vendido por personas que
recorrian las calles josefinas y principales cabeceras de
provincia, con cajones que colgaban de sus cuellos,
ofertando las dulces melcochitas.

De forma alargada o en pequefios colochitos,
las melcochitas puede elaborarse solamente con
la miel o bien combinarse con otros productos, tal
como sucede con el sobado. La textura quebradiza,
boronosa o chiclosa se asocia con el punto de la miel
en el momento de batirla o sobarla, para lograr la
solidificacion de la misma.

Durante el proceso de amasado, es comin que
las personas recurran a una horqueta para facilitar el
amasado de la miel, la cual debe adquirir una textura
firme y elastica.

Tal como se menciond anteriormente, el “Baile de
las Melcochas” es una de las actividades sociales de
antafo donde esta golosina del trapiche ocupaba un
lugar especial entre los asistentes, a quienes se les
obsequiaba una melcochita al ingresar al salon.

Por otro lado, en San Ramon de Alajuela existe una
tradicién vinculada con las melcochitas de dulce que
data de la década de 1950. En conmemoracion de la
fiesta de la Virgen Maria Inmaculada, el 7 de diciembre,
decenas de personas se dedican a la elaboracién de
las doradas melcochas, siguiendo la tradicion ancestral
de confeccion de esta golosina tradicional.

La tradicion se le atribuye a dona Maria Isabel
Carvajal, més conocida como dofia Chavela, oriunda
de Piedades Norte de San Ramén, lugar donde existe
una fuerte herencia trapichera. Ella nacié el 21 de
noviembre de 1908 vy fallecié el 12 de setiembre del
2003.

Cuenta la historia que cuando dofia Chavela tenia
seis afos de edad, vivia cerca de la casa de dona Paula
Mesén, quien acostumbraba a elaborar melcochas



para su familia, con motivo de la fiesta mariana. Dofia
Chavela luego se trasladé a vivir al centro del cantén,
y junto con el hijo de dona Paula, continuaron con
la tradicion de elaborar y repartir melcochas a sus
vecinos, como una promesa mariana.

La idea fue asumida por otras familias quienes,
manteniendo la devocién a la Virgen Maria, celebran
de esta forma la fiesta patronal. La confeccién
de melcochas inicia con el mes de diciembre. Las
melcochitas son envueltas en delicados papelillos de
colores.

La costumbre es que, antes de las seis de la tarde,
las personas se retnan en el parque del cantén y de
ahi comiencen a recorrer las calles hasta llegar a las
casas donde viven mujeres con el nombre de Maria.

En un solo coro acostumbran gritar:

___iMaria, Maria! ;déonde estan las Marias?, ;Qué
causa tanta alegria?

Otras personas responden con jubilo: ___jla
concepcién de Marial

Asi se recorren las calles, y llegan a las casas donde
mantienen la tradiciéon de lanzar melcochitas al aire,
como una lluvia de regalos que las personas recogen
rapidamente, para continuar con su camino.

Esta tradicion es propia de San Ramén de Alajuela,
por lo cual la elaboracién de melcochitas es una
expresion expresion cultural del pueblo monchefio.
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Dulces alborotos

Otra golosina de antafio que todavia esta presente
en Costa Rica es el alboroto, un producto a base de
palomitas de maiz bafiadas con miel.

Antiguamente, se utilizaba miel de tapa, pero
poco a poco se sustituyd por un almibar a base de
azlcar, colorante vegetal y esencia de vainilla. La miel
de textura densa une las palomitas, lograndose un
producto compacto.

Los alborotos, junto con el mani garapifiado,
formaban parte de la oferta de golosinas en espacios
publicos, asi como en los turnos. A pesar de que cuenta
con gran aceptacion en las personas, curiosamente son
menores los espacios de venta de este producto, que
se elabora de forma artesanal.

El maiz utilizado para las palomitas es originario
del continente americano, especificamente en México
y Perl. Segun estudios botanicos arqueoldgicos
sobre este alimento, en la cultura azteca este tipo de
maiz se llamaba “momochtli”, y su uso era comun en
ceremonias religiosas.

En las cronicas de Bernardino de Sahagun, las
palomitas de maiz son descritas como parte de ritos y
elementos decorativos de tocados de mujeres, como
si fueran flores.

No se dispone de informaciéon sobre el uso del
término “alboroto” para esta preparacién en CostaRica,
aunque es de suponer que debido a la aglomeracién
de las palomitas unidas por la miel, pueda asociarse al
desorden y aglutinamiento. Con este mismo nombre
se denominan las palomitas de maiz con dulce en
Guatemala y Honduras.



La tentacidn de las manzanas escarchadas

Entre las golosinas tradicionales que permanecen en
el imaginario del costarricense, como parte del contexto
festivo, estan las manzanas acarameladas o escarchadas.

Este producto antiguamente era altamente valorado,
puesto que en Costa Rica no se producian manzanas, y
era un producto de consumo ocasional, principalmente en
época navidefia.

Las manzanas escarchadas se elaboran utilizando
manzanas rojas frescas, las cuales son bafadas con una
miel densa aromatizada con esencia de vainilla, y tefiida de
colorrojo intenso. Para facilitar su consumo, se le introduce
una paleta de madera.

Actualmente, se ha diversificado la receta, bafiando las
manzanas con chocolate, o con la decoracion de confitillos
de colores.
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Las manzanas confitadas es una golosina que tuvo
su origen en Estados Unidos; en 1908, se atribuye
su creacion al comerciante William Kolb. Este sefor,
dedicado a la confiteria, ided bahar una manzana
con caramelo aromatizado con canela, como una
innovacion para la época navidefia. Dicho producto
tuvo una gran aceptacion, y se popularizé en todo el
pais, con una alta venta en confiterias y en lugares de
espectéculos publicos, como el circo.

El producto comenzé a prepararse en otros paises,
y llegé a Europa, manteniéndose la costumbre de
elaborarlas para ocasiones festivas. En el caso de los
paises latinoamericanos, las manzanas con caramelo
pasaron a formar parte de la oferta en fiestas populares.

La practica de cubrir con caramelo la manzana
fresca, también constituyd una forma de conservacion
del producto, el cual podia deteriorarse rapidamente
por envejecimiento del alimento, y por accién de
mohos y bacterias, ante la ausencia de refrigeracién.
Al ser un producto importado en muchos paises,
incluyendo Costa Rica, la caramelizacién fue una de las
mejores formas para conservar las manzanas, las cuales
también eran mas apetecidas por el brillante color rojo
que les brinda el caramelo.



Suave dulzura: algoddn de azucar

Vaporosos hilos de azlcar que asemejan algodén
o las blancas nubes del cielo, el algodén de azicar es
una de las golosinas que permanece en los primeros
lugares de dulces comunes en el espacio festivo.

La historia se remonta a la cocina italiana en el afio
1400, cuando los cocineros, al experimentar con el
azlcar, descubrieron que al mezclar el almibar caliente
con movimientos fuertes y ayuda de un tenedor, era
posible obtener finos hilos. Al aglomerarse dichos hilos
azucarados, se formaba una especie de seda o algodén
que podia ser utilizada para la decoracién de pasteles.

A pesar de lo anterior, la elaboracién del algodén de
azlcar requeria mucho tiempo y esfuerzo, por lo que la
produccién era a muy pequefia escala. Posteriormente,
en 1897, William Morrinson y John Wharton, dedicados
a la fabricacién de dulces y caramelos, crearon una
maquina para la elaboracion de algodén de azicar,
incluyendo el uso de colorantes para hacer mas atractivo
el producto (Greenwood, 2016).
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Este invento para la elaboracién de algodén fue
presentado en la Feria Mundial de Francia en el afio
1900, al que se denominé “Fairy Floss” (seda de
hadas), y luego en la Feria Mundial que se celebré en
1904 en Saint Louis en Estados Unidos, aunque el costo
econdémico era elevado (Greenwood, 2016).

Posteriormente, este tipo de maquinas se
popularizaron en tiendas dedicadas a la venta de
golosinas, y los precios disminuyeron, con lo cual se hizo
mas accesible el producto a la poblacién.Las maquinas
presentaban una corta vida util, y no fue sino hasta 1940
cuando la empresa Gold Medal Products dio origen
a un modelo de artefacto con piezas de metal, mas
duradero y que permitia una mas alta produccién de
algén de azlcar. Este artefacto fue el que hizo posible
una mayor venta y distribucién alrededor del mundo
del producto, principalmente en el contexto festivo.

De esta forma, el algodén de azicar se popularizé
en Estados Unidos y en muchas partes del mundo. En
paises latinoamericanos comenzé a ocupar un lugar
especial, dada la posibilidad de ofrecer una golosina a
un precio relativamente bajo.

La textura, el intenso sabor dulce, el tamafio que se
obtiene al enrollar los hilos en una paleta, y los colores
pastel utilizados, forman parte de sus principales
caracteristicas del algodén de azlGcar como una
golosina que se asocia con fiesta y diversion.



Dulces besitos

Una de las golosinas que antiguamente era vendida
en pulperias, y era posible adquirirla en las ferias, es la
llamada “Besitos”.

Consiste en una dulce galleta de dimensiones
pequefias, sobre la cual se coloca un piruchito de dulce
o pequefio suspiro elaborado clara de huevo batida,
a la cual se agrega azicar impalpable o en polvo,
colorante y esencia de vainilla. Esta mezcla dulce se
coloca en una manga pastelera, y es asi como se forma
el piruchito, que luego se hornea.

Los colorantes seleccionados tienen colores inten-
sos amarillo, rosado, verde y celeste. Los piruchitos se
pegan a la galleta con una mezcla de clara y azlcar
en polvo del mismo color del piruchito. Hace mas de
sesenta afos, estas golosinas se distribuian en las pul-
perias, y se almacenaban en grandes frascos de vidrio
transparente. Los colores brillantes atrafan la mirada
de los mas pequenos al llegar al negocio, siendo una
de las pocas golosinas que se vendian en las pulperias,
en un contexto donde la confiteria industrial era inci-
piente.

Los besitos eran vendidos al menudeo, y a un
minimo precio, sefialdndose hasta cinco besitos por el
costo de cinco céntimos. Los pulperos acostumbraban
regalar un besito, a manera de “feria”, principalmente
a los chiquillos de familias que eran clientes frecuentes
en la pulperia.

Esta dulce golosina se caracterizaba tanto por sus
colores y texturas; la galleta es muy crujiente, y al
introducirse a laboca, el dulce se deshace rdpidamente.
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Los suspiros

Los suspiros, conocidos en otros paises como
merengues o espumillas, ocupan un lugar especial entre
las golosinas tradicionales que aln estan presentes en
la mesa del costarricense.

Forma parte de la herencia culinaria de los migrantes
espafioles en la Colonia, con dos ingredientes traidos
de Europa: el huevo de gallina y el azicar.

Las claras de huevo se baten a punto de nieve de
forma generosa, hasta adquirir una textura espumosa
que se vuelve més firme con la incorporacién de azlcar
impalpable o en polvo. En pequefias cucharadas o con
ayuda de una manga pastelera, se colocan los suspiros
en una bandeja y son horneados.

Su textura es crujiente y quebradiza. Las formas
y los colores pastel utilizados, asi como su textura,
convierten a esta golosina en una de las mas delicadas
y exquisitas entre las golosinas.
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Su nombre aparentemente proviene de la practica
culinaria antigua en la preparaciéon de este tipo de
dulces como aperitivo en Galicia, como parte del
meringue o merendino, término usado para al tiempo
que conocemos como merienda.

|
El Gofio

Quizads muchas personas mayores se acuerdan del
gofio, una golosina que era muy popular hace mas de
cincuenta afos, y que se adquirfa en las pulperias o en
los turnos.

Empacado en papel de colores, el gofio consiste
en harina de maiz tostada o pinolillo con azlcar. Para
atraer a los compradores, los productores idearon el
uso de papel seda de colores y la incorporacién de una
figurilla de plastico, que aunque era altamente gustada
por los nifios, pero constituia un riesgo de que se
ahogaran, ante la posibilidad de un atragantamiento.

El gofio aparece en la historia de la alimentacion
en Europa, como un medio para asegurarse la
conservacion de alimentos, y la produccién de harinas
tostadas a base de trigo, cebada, habas y otros
granos. En las Islas Canarias, el gofio forma parte la
alimentacion tradicional, y es probable que el término
y su acogida para llamar de esta forma a la harina de
maiz tostado, tiene una influencia espafiola.

Aungue en otros paises el uso de este producto es
variado, en Costa Rica la costumbre era utilizarlo como
golosina, consumido de forma directa. Debido a su
textura seca, muchas personas lo denominaban como
alimento “ahoga pollos”.

Su elaboracién era artesanal, lo mismo que el
empaque. Se acostumbraba colocarle un cordel o hilo
para colgarlo de los techos de las pulperias.



Mieles, confituras, cajetas, turrones y conservas
en la mesa festiva del tico

En el contexto festivo familiar y comunitario del
costarricense destacan una gran variedad de mieles,
confituras, cajetas, turrones y conservas elaboradas
con productos de temporada. De esta forma destaca
la creatividad y el éptimo uso de los alimentos en el
dmbito comunitario.

Sobresalen los productos que se venden por unidad,
o que por sus caracteristicas son faciles de manipular,
como frutas o verduras cristalizadas, conservas o mieles
envasadas, cajetas y turrones.

En la antigliedad, sefioras y familias dedicadas de
forma exclusiva a la elaboracién de golosinas en las
comunidades, se dedicaban semanas antes de la fiesta
patronal a elaborar los productos que llevarian a la
cocina del turno para su venta. La forma de manifestar
la devocion al santo patrono, era poder ofrecer una
canasta de productos dulces a la parroquia o comision
organizadora, con la posibilidad de recaudar fondos
para obras sociales.



La calidad del producto hacia que los productos se
vendieran rapidamente, y se popularizaban inclusive
fuera del pueblo. Asi, poco a poco se comenzé
a posicionar una actividad productiva que en la
actualidad muchas familias conservan, siguiendo las
recetas heredadas, y la elaboracién artesanal.

Al visitar las ferias y turnos comunitarios, es posible
encontrar en el menu la miel de ayote, las cajetas de
leche y de coco, las melcochas de coco, las cocadas,
la miel de chiverre, los confites de chiverre (fruta
cristalizada), la miel o conserva de toronja, los higos
azucarados y los prestifios, por citar algunos.

Por su parte, en el ambito familiar todavia se
mantiene la tradicién de elaboracidn artesanal de
productos dulces, principalmente para época de
Semana Santa. Sobresalen la miel o conserva de
chiverre, la miel y cajetas de coco, las melcochas de
natilla, quesoy coco, y otros productos a base de frutas
disponibles, como jocote, mango verde y maduro, y

papaya.

Ademads, en las ferias tematicas, como la Feria del
Chiverre en Laguna de Zarcero o la Feria del Café en
Frailes de Desamparados, se encuentra una diversidad
de productos dulces que muestran la gran creatividad
de los productores locales, con el uso de ingredientes
de la zona.
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Reflexiones finales

La dulceria representa un cimulo de conocimientos
heredados desde la antigliedad, cuyas practicas
surgieron como una necesidad de conservar alimentos,
y representan una forma creativa para el maximo
provecho de los recursos alimentarios.

Mas que un producto fuente de energia y azlcar, los
productos que forman parte de la dulceria tradicional
acrisolan elementos relevantes que la hacen formar
parte del patrimonio cultural alimentario. Destaca la
fusion cultural, y el uso diverso de las diferentes partes
del alimento: semillas, pulpa, jugo y cascaras. También
esrelevante el uso de productos para exaltar el sabor de
los alimentos, cuya seleccién y formas de combinacién
reflejan costumbres alimentarias milenarias seguidas
desde la antigliedad, muchas de ellas traidas de otras
tierras y adaptadas a las condiciones nuestras.



Desde la dimension de seguridad alimentaria y
nutricional, en el caso de la dulceria se rescata la
creatividad de las personas en el procesamiento de
alimentos y el uso de los excedentes, con lo cual se
reduce o elimina el desperdicio. Como fuente de
ingresos paralasfamilias, ladedicaciénal procesamiento
y venta de golosinas y productos dulces representa
una alternativa no solo para mejorar los ingresos, sino
también para tener la oportunidad de mantener viva
la tradicién, aun cuando se vea amenazada por la
sobre oferta de productos industrializados, o que se
satanice el consumo de alimentos dulces por un asunto
de salud, sin tomar en cuenta la cantidad consumida
o la frecuencia de consumo, segun la condicién de la

persona.
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