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La fiesta es un tiempo de comidas y
de celebraciones gastrondmicas.

Se come diferente y sobre todo se
come mucho.

Hay que vencer la penuria del tiem-
po ordinario y vivir el exceso y la prodi-
galidad de la fiesta.

Josetxu Martinez Montoya, 2004.
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La cocina del turno es uno de los espacios mds im-
portantes del medio festivo familiar y comunitario, va-
lorado asi por las personas que organizan o asisten a
las fiestas fradicionales.

Para lo que compete a las fiestas patronales, este
espacio era llamado antiguamente “hotel” o “coci-
na del santo”.

Dentro de las fiestas y como principal atractivo
de las mismas, la cocina se convierte en un lugar
de encuentro donde convergen sabores, olores,
fradicion, placer y familiaridad, de tal forma que la
misma, como espacio de encuentro comunitario, re-
presenta aspectos que también son identificados en
la cocina familiar, donde la satisfaccidon de la nece-
sidad de alimentarse va mas alld de un simple acto
de sobrevivencia.

Segln Martinez (2004), la comida es uno de los
elementos mds simbdlicos y rituales en la celebra-
cion. Alas personas se les invita a participar en las
fiestas para que degusten buena comida y, por los
alimentos, muchas personas llegan hasta el campo
ferial en la bUsqueda de un platillo tfradicional que
cotidionamente no elaboran en sus casas.

A la cocina del turno se llega para conocer qué
alimentos se estdn vendiendo, y quiénes del pueblo
estan colaborando en la preparacién de las comi-
das. Ademds, en el comedor hay un encuentro con
los grupos y colaboradores en el furno y los visitantes,

quienes animados pueden pasar durante un fiempo
prolongado en las bancas del comedor improvisado
para disfrutar de la fiesta, contar historias e informar-
se de los acontfecimientos comunitarios.

A este espacio se acercan los foréneos para en-
contrar platillos con los cuales fambién muestran
identidad cultural, y que degustarlos forma parte de
las actividades que no pueden dejarse de hacer al
llegar a ese lugar con motivo de una fiesta.

Al llegar a un turno lo primero que preguntan los
visitantes es: ¢la cocina del turno, dénde estd? ¢ hay
algo rico qué probar en la cocina? ;me han dicho
que este pueblo es famoso por los tamales (o cual-
quier otro platillo), dénde puedo comprar un platillo
de esos?

El pasado y el presente se reencuentran en los es-
pacios de la cocina y el comedor de un furno como
signo de la comunidad vecinal, donde las personas
descubren en los ritos de preparacién y consumo
de alimentos la expresion simbdlica de su ser y de
su existir. La celebracidon de su identidad en torno
a las comidas es tan importante para las personas
vecinas, como para los visitantes de otros pueblos
(Martinez, 2004).

En la cocina de un turno tradicional hay un reen-
cuentro con los sabores caseros, los cuales son con-
siderados como familiares y comunitarios o vecina-
les. La fiesta es el momento propicio para manifestar

el deseo de unién y cohesion entre los miembros de
una misma casa o familia, de quienes podrian ya
no vivir en el lugar, pero para ocasién del turno acos-
tfumbran visitar a sus seres queridos, y que juntos par-
ficipan de una fiesta con sus vecinos. Es por tal razén
que se afirme que los alimentos son uno de los sim-
bolos de la comunidad doméstica (Martinez, 2004).

Ir ala cocinay donar o comprar un platillo de co-
mida tradicional revive, ademds, el deseo de colo-
borar solidaricmente por causas sociales, con una
revalorizacién de la comida casera por encima de
las comidas elaboradas de forma comercial, con
las cuales las personas no muestran una identidad
tfan marcada.

Quien prepara las comidas para la venta en un
turno tradicional, encuentra también el reconoci-
miento social y su autorrealizacién en la preparacion
de platillos de alta aceptacién por parte de familia-
res y vecinos. Para Carmen Ortiz (2008), la comida
es uno de los elementos que mds destaca a primera
vista en el tiempo festivo, por cuanto simbodlicamente
representa la tradicidon gastronémica del lugar, el re-
cuerdo familiar, y la degustacion de platillos con los
gue se mantiene un fuerte vinculo afectivo.

En apartados anteriores de este documento se
ha senalado que en el turno o fiesta popular, la par-
ficipacién y el derroche constituyen dos elementos
qgue definen la celebracién. En este contexto, las
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comidas y las bebidas alcohdlicas retoman un po-
pel simbdlico en la celebracion, y el disfrute de con-
sumir plafillos tipicos es un hecho esperado, tanto
por las personas que viven en la comunidad que
celebra, como para quienes visitan la localidad con
motivo de las fiestas.

En los turnos existen elementos simbdlicos relacio-
nados con la cocina con los cuales las personas se
identifican, entre ellos la esperada comida “casera”
y “criolla”, y la elaboracidon de platillos especiales
que, tanto en la anfigledad como en la actualidad,
forman parte del menu festivo. Es por tal razén que
las comidas del turno es un elemento que debe
siempre anunciarse en los programas o afiches que
promueven la fiesta, y los lideres locales se encargan
de esta tarea.

La demanda de pldtillos criollos heredados des-
de la Colonia, y que durante el transcurso del tiempo
han conservado la esencia de sus ingredientes y téc-
nica culinaria, es mayor en el caso de lugares mds
fradicionales. No obstante, la tendencia y el anhelo
de los miembros de las comisiones de fiestas que ad-
ministran la cocina, es ofrecer una variedad de plo-
fillos criollos para el deleite de las personas visitantes.

La influencia espanola en la elaboracién de plo-
tillos especiales para la celebraciéon de las fiestas
patronales, combinada con la practica de elabo-
racién de comidas para actos festivos de herencia

precolombina y la influencia africana, dio como
resulfado una gama de platillos criollos mestizos de
exquisito sabor, que se posicionaron durante las fies-
tas patronales en la época colonial, se mantuvieron
con el transcurrir del tiempo, y adn estén presentes
en el mend festivo ofertado en las fiestas realizadas
en diversas comunidades del pars.

En el caso de Espana, la costumbre que data
desde la antigliedad es que cada celebracion pa-
tfronal o local lleva asociada platillos propios de la
comida campestre o familiar, donde se sirven pla-
tos con productos y preparaciones especiales, cuyo
sentido estd plenamente relacionado con la fiesta
(Ortiz, 2008). La elaboracion de los platillos se basa-
ba en la disponibilidad local de productos y la tradi-
cién en la elaboracién de los mismos por parte de
las familias.

El arraigo a estas costumbres fue evidente en los
migrantes que llegaron a tierras nacionales durante
la época colonial. Esa herencia, en el caso particu-
lar de Costa Rica, se evidencia en la gastronomia
nacional y local, con la oferta de un menu bastante
uniforme en el Valle Central, pero diferenciado se-
gun la disponibilidad local de alimentos y el foque
especial que las cocineras dieron a cada platillo por
medio de la condimentacién y la forma particular
de presentacion de las comidas.

Siendo la comida parte del patrimonio cultural
infangible, durante el fiempo se ha presentado una
seleccion de platillos que poco a poco se han reco-
nocido como tipicos en las fiestas nacionales. Estos
platillos se destacan por las pocas diferencias res-
pecto a la forma de preparacion. El mend incluye
famales, sopas, picadillos, platos a base de carnes y
golosinas criollas.

A pesar de los cambios evidentes en la socie-
dad contempordnea respecto a practicas culina-
rias antiguas, incluyendo el estilo de alimentacion,
el menu festivo tradicional se ha conservado relo-
fivamente en los pueblos mesetenos, con pocas
variantes respecto a la variedad de productos. Las
familias dedicadas a la conservacion de estas tra-
diciones, han procurado ser fieles a sus recetfas,
aunque la modernizacién y la industrializacion han
impactado en relacién con las técnicas culinarias y
la condimentacion.

Durante el estudio se pudo observar que los pue-
blos mdas tradicionales tratan de resaltar en las fiestas
un platillo en particular, que consideran es diferente
al resto del pais. Este posicionamiento a través de las
comidas revitaliza el espacio festivo con una mayor
participacion de las personas que conocen la elabo-
racion de dichos pldtillos, y la posibilidad de que ford-
neos encuentren en este espacio nuevas formas de
preparacion fradicionales, de gran atractivo turistico,
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principalmente en lo referente a las ferias promocio-
nales y culturales.

Ejemplo de lo anterior es el posicionamiento de
las comunidades alajuelenses con una tradicién en
la elaboraciéon de dulces a base de tforonja y chive-
rre, asi como panes dulces, tortillas alinadas y pres-
finos. En el caso de Heredia, en algunos pueblos se
pudo observar la elaboracién de platillos a base de
carnes, picadillos y reposteria a base de trigo o maiz.

Particularmente, en el caso de Cartago, resaltan
los platillos tradicionales criollos, como picadillos
con tubérculos, diversos tipos de verduras y hojas,
sopas, famales y arroz con leche, 1o mismo que en
San José. Asi, por ejemplo, las fiestas organizadas
en mayo en Tierra Blanca de Cartago promocionan
en las redes sociales un platillo a base de los frijoles
cubaces vy las “papas achotadas” como delicias del
menu local; mientras que en las fiestas patronales en
Turrialba centro se promocionan los tamales, el arroz
con pollo, la sopa de mondongo, los chicharrones y
el rice and beans.

Por su parte, en la Feria del Tamal que se realiza
en Aserri, se foman dos elementos importantes ca-
racteristicos de este pueblo tradicional: los tamales
y la mascarada, en un contexto de celebracién
del Dia de la Mascarada Tradicional para el mes
de octubre.

En las fiestas tradicionales, cada pueblo desea
conservar su identidad gastronédmica propia por
medio de la oferfa de un mend diferenciado en
unos cuantos platillos, facilmente identificados por
los consumidores. En aquellas comunidades donde
la urbanizacién vy la falta de organizacion han inter-
ferido en la participaciéon para el desarrollo de las
fiestas, la globalidad de las comidas de concesiona-
rios, a cargo de los puestos de venta de alimentos,
se han encargado de la homogenizacion de las co-
midas, los sabores y las formas de preparacion, las
cuales satisfacen a los consumidores, pero no existe
un senfimiento de identidad local y cultural con los
alimentos ofertados.

A pesar de la presencia de los concesionarios,
las parroquias se han encargado de mantener la
tradicién en el dmbito micro, promoviendo entre los
feligreses la necesidad de compartir platillos elabo-
rados de forma casera, para lo cual las personas
donan pequenas cantidades de pan casero, gallo
pinto, sopas, empanadas, arepas y otros productos
para su venta o distribucién gratuita para compartir
entre los grupos, en el marco de la celebracién de
las fiestas patronales.

El mend tradicional se matiza con la presencia de
platillos més contempordneos o fordineos como pue-
den ser tacos, hamburguesa, pizza, perros calientes
y ofras preparaciones.
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EL ESPACIO DE LA COCINA
EN EL TURNO
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La cocina de turno se define como el espacio prin-
cipal de venta de comidas en el campo ferial o el
tfurno, mismo que estuvo bajo el control de las Co-
fradias desde finales del siglo XVIIl y durante el siglo
XIX. Posteriormente, fue asumido por las comisiones
de fiestas, las cuales implementaron la préctica de
vender los derechos de administracion de la misma
a concesionarios locales o fordneos.

La cocina se ubica en la mayoria de los casos en
un lugar provisional, generalmente localizado cer-
ca de la institucién organizadora. Algunas comuni-
dades han construido instalaciones especialmente
para este tipo de actividades, conténdose con am-
plias mesas, cocinas o fogones y un espacio de co-
medor.

En el caso del turno fradicional, generalmente la
cocina se asocia a comidas tipicas que son elabora-
das por personas expertas de la misma regidn, quie-
nes cuentan con un reconocimiento especial por sus
habilidades culinarias.

En la cocina se dispone de un menu fipico en
el cual sobresalen los platillos criollos desarrollados
desde la época colonial en las fiestas cartaginesas,
y que proliferaron en otros asentamientos del Valle
Central. Dichas comidas eran elaboradas en las
haciendas y por familias espanolas o criollas adine-
radas, las cuales acostumbraban hacer sus dono-
ciones a la parroquia. Usualmente los platillos ela-
borados conservaban la fradicidén en ingredientes y
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técnicas de preparaciéon. Dichas comidas se man-
tuvieron con el transcurrir del fiempo, y se posicio-
naron en un meny tradicional que se conserva en
nuestros dias con pocas variantes.

Antiguamente, se identificaba en las comunida-
des de Cartago, Heredia y San José la denominaciéon
de la cocina del furno como “hotel”. Eltérmino viene
del francés otel que significa el alojamiento temporal
de huéspedes. Cabe sefalar que los visitantes al tur-
no se frasladaban desde comunidades distantes del
centro del pueblo, y acostumbraban permanecer en
las fiestas durante fodos los dias de la celebracion,
sea en calidad de trabajadores o fiesteros. Es por
esta razén que se improvisaba siempre una posada
en la Casa de la Cofradia, donde ademds se ofre-
cian comidas tipicas, musica y baile, tal como lo des-
cribe Marjorie Ross una fiesta a mediados del siglo
XVIII (Ross, 2007).

De las cocinas de los turnos resaltan los amplios
fogones de instalacién tfemporal, muchos de ellos a
base de piedras o ladrillo rojo, en los cuales se co-
locan las grandes ollas de hierro o aluminio para
elaborar sopas, tamales y otros platillos propios del
menu furnero. También destaca la disposicion de
utensilios diversos, como tablas de picar, pascones,
platos, vasos, picheles, chorreadores o percolado-
res para preparar café, cafeteras, sartenes y otfros
implementos bdsicos para la preparacion de los ali-
mentos. Los mismos son propiedad de la parroquia
o de la organizacidn que fiene a su cargo la fiesta,

(FIG. 3) aunque fambién era comdn gque en la antigledad
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las familias prestaran algunos enseres para la realizo-
cién de las tareas en la cocina turnera.

Aungue en muchas cocinas de turno mantienen
la fradicidon de servir en vajilla de loza, vidrio o plésti-
co, existe una tendencia creciente al uso de produc-
fos desechables, con lo cual se reduce el frabajo de
lavado de utensilios, pero incrementa los costos y tie-
ne un efecto en mayor produccién de basura.

Las labores de la cocina y la falta de equipos que
facilitaran el frabajo en la antigliedad, obligaban a
las colaboradoras a fener que desplazarse de sus
casas a la parroquia o campo ferial, y frabajar has-
ta quince dias antes, dado que era necesario pelar
sacos de verduras, preparar los bizcochos y panes,
elaborar la chicha de maiz para que tuviera el grado
de fermentacién éptimo, entre otras tareas.

Decenas de gallinas era necesario matar y des-
plumar diariomente, como ingrediente principal de
las sopas, el estofado y las gallinas achotadas. Por su
parte, 1os hombres encargados de las carnes, eran
los responsables de matar y descuartizar las reses y
cerdos que habian sido donados a la cocina parro-
quial, un trabajo de cuidado y conocimiento. Todo lo
anterior nos hace suponer que la “cocina del turno”
era un espacio en el cual se requerian muchas per-
sonas voluntarias para atender las mdltiples tareas y
experiencia para procesar, almacenar y conservar
grandes cantfidades de comida durante varios dias.

Al respecto nos comentaba una entrevistada de
Laguna de Zarcero:
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“Nosotros teniamos que preparar mds de cincuen-

ta botellas de rompope, y con las claras haciamos

e suspiros. También era necesario hacer los panes y

bizcochos con anticipaciéon, dado que era mejor en-

cender el horno de barro en una sola tanda, y termi-

i- . A nar de hornear todo lo que se podia para un dia. Tro-

& " t@bamos de almacenar la comida en unos grandes

' barriles de madera para que se conservaran bien

. = ? hasta la fiesta. De tal forma que el frabajo era sumao-

- 1 - mente pesado, pero lo haciamos con mucho amory
por San Rafael, nuestro patrono”. (Z-06-2010)

m . La lena antiguamente era uno de los elementos

indispensables para los fogones de la cocina, razén
por la cual se acostumbraba la donacién de carre-
tfadas de lena. Estatarea era asumida generalmen-
te por los varones, y podian iniciar la recoleccidon
_,J! de tucas lenosas desde un mes previo a la reali-
/ zacioén del furno. Hoy en dia, los fogones de leha

.

AT~ se conservan en muchos campos feriales, aln en
¥ aquellos donde las instalaciones son permanentes.
Ademds, en muchos lugares se dispone de cocinas
de gas para la coccién de los alimentos.

En este sentido resalta el valor que muchos con-
sumidores, fieles a los turnos tradicionales, visitan
— la cocina para adquirir comidas cocidas en lena,

] dado que el sabor es diferente y vinculado con la

Fa i L - S - historia familiar y tradicién local.
T . También, antiguamente se tenia la costumbre
L_or > por parte de las familias de engordar gallinas, cer-
£ - dos o escoger el mejor ternero para donarlo el Dia

R _AR% P 8
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del Santo Patrono. Se construia un corral en una es-
quina de la Parroquia, en donde se colocaban los
animales para luego hacer una especie de subas-
ta, y el dinero que se recogia era para los gastos de

! la cocina.
R - ; El espacio del turno, temporal o permanente,
— L | . . o
- "'_ "ﬁ't'.;:z-'"-'- ~J forma parte del conjunto de elementos simbdlicos

propios de la fiesta. Un turno sin cocina es impen-
sable, y las personas esperan la oferta de ciertos
platillos reconocidos. Es por ello que las personas
responsables de la organizacidon de la cocina tro-
tan de conservar la tradicién para poder atender
las demandas de los comensales, quienes desde
el primer dia de apertura de la fiesta se acercan al
campo ferial en la blsqueda de las comidas.

El espacio de la cocina y el comedor, por lo tan-
fo, forman parte de la identidad de la fiesta. Ador-
nados con papeles multicolores e identificados
con grandes rétulos donde se anuncia el mend y
los precios, las personas féciimente identifican la
cocina central en el campo ferial. La distribucion
del espacio y las condiciones de funcionamiento,
reguladas por las autoridades sanitarias, hacen de
este espacio un lugar mdés seguro y éptimo para la
preparaciéon y venta de comidas.

Indudablemente, existen diferencias marcadas
respecto a las caracteristicas de instalaciones vy
prdcticas de almacenamiento y conservacién de
alimentos crudos y preparados, al comparar las
fiestas de antano con las actuales. Las reglamen-
faciones actuales y los avances tecnoldgicos y
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servicios pUblicos de agua potable y electricidad,
han resultado en mejores condiciones tanto para
quienes trabajan en este espacio, como para los
que se acercan a comprar los platillos durante los
dias de la fiesta.

Ademds, se observd que las parroquias que
mantienen la tradicidon de realizacion de las fiestas
anualmente, cuentan con un equipamiento bdsi-
co, a diferencia de ofras instituciones locales, las
cuales generalmente piden prestados los locales y
utensilios a la Iglesia para realizar sus propias fies-
fas.

Segln el documento Tradiciones y Culturas Po-
pulares (2008), la comida en las fiestas populares
sirvid fanto para experimentar la otredad, como
para que las personas se aufo percibieran como
parte de una colectividad. El lenguaje de la comi-
da fiene su l6gica, siendo de orden cultural y con-
fingente y no biolégica y esencial.

La cocina nutre el cuerpo social y no sélo man-
tiene fisicamente a la gente; su aparicion en las fies-
tas estd, en consecuencia, relacionada con todos
los demds elementos que en ellas intervienen, a los
que explicay que, a su vez, la explican a ella (Tradi-
ciones y Culturas Populares, 2008).

(FIG. 7)
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LA JEFA DE COCINA:
UN LIDERAZGO RECONOCIDO
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Para aquella mujer cuyo mundo es la cocinag,
puede ser allil que en mayor o menor medida se
forme su sentfido del ser.

Marjorie Ross, 2007

La cocina de los turnos siempre por tradicién ha
sido de dominio femenino, con excepciones. Ge-
neralmente un grupo de mujeres y pocos varones,
liderados por una veterana en la cocina, dedican
muchas horas de su frabajo diariamente con la fi-
nalidad de cumplir con el menud establecido duran-
fe el tiempo que dure la fiesta.

Las mujeres concentran mads su trabajo en la pre-
paracién y la venta de comidas; mientras que los
varones se dedican a labores auxiliares, pero fam-
bién claves en la cocina, y que se caracterizan por
mayor esfuerzo fisico. La instalaciéon y mantenimien-
to de los fogones, compras de productos, traida de
la lefa o gas, colaborar con el tfransporte de arfi-
culos pesados, cuidar de productos que requieren
varias horas de coccién y lavado de ollas figuran
entre las principales tareas delegadas a los varones.

El grupo de ayudantes de la cocina trabajon bajo
el mando de la jefa de la cocing, iniciando su labor
desde horas tempranas del dia. Quien asume la coci-
na de un turno tiene una trayectoria que es reconoci-
da por la entidad organizadora y por la comunidad.
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Administrar una cocina de turno requiere de co-
nocimiento, habilidades culinarias, capacidad para
coordinar con mdltiples personas y para trabajar
bajo presion. Estas personas dedican horas intensas
de trabajo en un ambiente sumamente agotador.

En la cocina de un turno convergen muchas per-
sonas que llegan para trabajar de forma voluntaria,
por lo que es necesario el establecimiento de un rol
de trabajo, y la organizacién por grupos para cubrir
una jornada cercana a las quince horas diarias.

El puesto de jefa de cocina en un turno se gana
por conocimiento y habilidad, y en muchas ocasio-
nes es heredado de sus familiares antepasadas, y
se pretende suceder el puesto a las generaciones
jévenes. Las mujeres pertenecientes a familias de-
dicadas a estas labores en la cocina parroquial,
son infroducidas desde edades muy tempranas
para que aprendan bien el oficio.

Ademds, es frecuente que si en una misma co-
munidad o pueblo se celebran varios turnos duran-
fe el ano organizados por diferentes entidades, las
mismas personas reconocidas en la localidad sean
buscadas para que brinden su aporte especiali-
zado en la cocina. Una informante de Santa Rosa
de Las Brisas de Zarcero respecto a su experiencia
como cocinera del pueblo en la década de los cin-
cuenta, indicaba lo siguiente:

‘alla por los anos cuarenta, mama nos levanta-
ba en horas de la madrugada para que nos fué-
ramos con ella a Sanfa Rosa. Yo tenia 14 anos y
ya habia aprendido gran parte de las cosas en
una cocina de turno. Alistaba fortillas, picadillo de
arracache; las medias de rompope, suspiros y pan
casero se guardaban en barriles de madera. Ollas
repletas de comida se mantenian en un gran fogén
que se instalaba cerca del rancho donde se ven-
dian las comidas y no se paraba de trabajar por
varios dias. Volviamos a la casa, hasta dejar todos
los trastes bien lavados y guardados para usarlos
hasta la préxima fiesta” (Z-05-2003).

La coordinacion de la cocina de un turno es com-
plicada, dado que se trabaja en cocinas instaladas
provisionalmente, existe alta concentracién de calor
en el dreq, y el trabajo manual es intenso ante la falta
de equipos como el pelado y picado de alimentos.
Ademds, los altos volimenes de comida que deben
prepararse para la atencién del comedor, requiere
conocimiento respecto a manejo de canfidades y
manipulacién higiénica de los alimentos, con el fin
de conservar las propiedades sensoriales de las co-
midas y evitar infoxicaciones alimentarias.

Dado que un porcentaje de productos prepara-
dos son donados a la cocina del turno, las personas
encargadas de la administracion de este espacio
fienen que manejar con sabiduria la organizacion
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del menu para no tener sobreproduccidn de cier-
tos platillos o faltantes. Los volimenes de comida y
la variedad del mend pueden variar segdn los dias
de la semana, siendo mdés variado y abundante los
fines de semana o en celebraciones especiales,
cuando hay mayor afluencia de publico.

Las personas encargadas de la cocina, gene-
ralmente superan los 40 anos de edad y muestran
gran carino y afinidad por la preparaciéon de comi-
das tradicionales.  Su frabagjo inicia meses antes
con la tarea de infegracién de los grupos que aten-
derdn las diferentes actividades en la cocina y la
blUsqueda de donaciones, al menos para arrancar
el primer fin de semana.

Al comparar las formas de organizaciéon de an-
tano respecto a la actualidad, las personas indican
que las principales diferencias radican en las faci-
lidades tecnoldgicas para las labores preliminares
de picado de alimentos, asi como la existencia de
artefactos electrodomésticos para la elaboraciéon
de café, arroz y frituras. Por su parte, manifiestan
que si bien es cierfo las regulaciones sanitarias
representan mejores condiciones higiénicas en
la preparacién y conservacion de los alimentos,
muchas personas muestran resistencia en dedicar
tiempo para capacitarse y adquirir el carné de ma-
nipulacién de alimentos, requisito indispensable
para incorporarse al equipo de cocina.
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Las cocinas de turno con sus enormes fogones
pululaban por todos los pueblos de San Carlos, y
asi en ofras partes del pais.

Ni el fuego ni el trabajo duro detfenia a a estas
mujeres , que sin acceso al estudio ni a un buen
sistema de salud ,luchaban por obtener una vida
mejor para sus hijos y niefos.

Publicado en redes sociales por
la periodista Angela Ulibarri Pernds,
27 de abril 2013.

La organizacién de las personas dedicadas a la
atencién de la cocina en un turno comienza desde
el momento mismo en que se inicia con la coordi-
nacidén de las fiestas.

Las personas responsables de este espacio, en
la mayoria de los casos, muestran un gran compro-
miso con este tipo de labores, y desde muy tempra-
no asumen la tarea de organizacion contactando
a las personas que puedan colaborar en las dife-
rentes actividades. De la misma forma, se dan a
la tarea de buscar el patrocinio para la donacién
de los productos bdsicos requeridos para al menos
abrir la cocina el primer dia con la oferta de tama-
les, café o aguadulce.

Una de las principales tareas de quien lidera la
'f cocina del tfurno es lograr una amplia participacion
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de personas voluntarias para asumir las tareas de
instalaciéon de la cocina, preparacion preliminar de
los alimentos, como lavado, pelado y picado de los
productos.

Un grupo selecto es el encargado de la prepara-
cién final de los platillos, siguiendo las indicaciones
de la jefa de cocina; mientras que otfro grupo de per-
sonas tradicionalmente se dedica al lavado de ollas
y demads utensilios, asi como a la atencién del come-
dor y venta de alimentos.

Se estima que para la atencién de una cocina
de un turno se requiere como minimo entre 10 y 60
personas, segun el tamano de la cocina, la comple-
jidad del menu ofertado y el nUmero de dias que se
mantendré abierta la cocina.

La elaboracién de un rol de participacion que
cubra todos los dias del turno es compleja, para lo
cual se requiere conocimiento y disposicion para el
frabajo en equipo. El total de personas que estan dis-
puestas a trabajar en la cocina deben distribuirse en
las labores de preparacion, coccién, servicio y aten-
cién del comedor, y es necesario invitar a un nimero
considerable de personas para atender la cocina y
comedor durante fodos los dias de fiesta.

Dado que el trabajo es voluntario, muchas veces
la persona encargada de la cocina se enfrenta a la si-
fuacion de la variacion en los horarios, segun la dispo-
nibilidad de tiempo de los individuos colaboradores.
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Por otro lado, es necesario considerar en el reclu-
tamiento caracteristicas idéneas en las personas y
el cumplimiento de requisitos sanitarios respecto a
portacion del carné de manipulacion de alimentos y
presentacion personal. Igualmente se toma en con-
sideracion la afinidad que presenten los individuos a
determinadas labores, disponibilidad horaria segln
el rol establecido en la cocinag, frato amable con las
personas, entre ofros aspectos bdsicos.

De todos los requisitos anteriores, es el carné de
manipulacién de alimentos el que representa mayo-
res problemas respecto a la seleccidon de las perso-
nas. Segldn muchos organizadores de fiestas, la exi-
gencia de portacion de este documento hace que
muchas seforas que colaboraban en las fiestas, pero
que no se dedican a la cocina de forma lucrativa, no
disponen del carné y tampoco fienen el tiempo o las
facilidades para asistir a la capacitacion, por lo que
optan por no continuar colaborando en la parroquia
u organizacion de forma directa en la cocina. En este
caso, prefieren llevar productos preparados para la
venta en el comedor; sin embargo, su experiencia y
“buena cuchara” hace que su presencia sea idénea
en la cocina durante los dias de fiesta.

Antfe la situacion anterior, se han tomado medi-
das por parte de las comisiones organizadoras y pa-
rroquias para reclutar a las personas y lograr que se
capaciten y reciban el carné de manipulacion de
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alimentos. Asi, por ejemplo, en la parroquia de Coro-
nado se coordina con el Instituto Nacional de Apren-
dizaje, y se capacita a las personas que desean co-
laborar en la cocina del turno parroquial, facilitando
las instalaciones y materiales requeridos, y motivan-
do a las personas para que dispongan del tiempo
necesario y reconozcan gue la portacién del carné
es un beneficio mdés que un requisito.

Si se toma en cuenta los grupos de personas
colaboradoras en los turnos, se identifican entre los
principales: el grupo de las cocineras encargadas
de la preparacion directa de las comidas y el grupo
de personas responsables de coordinar con las fa-
milias que donan comidas preparadas a la cocina
para su venta. También figura el grupo encargado
de la venta de las comidas y la atencién del co-
medor, asi como para la atencidn de pequenos
puestos adscritos a la cocina dedicados a la venta
de bebidas o productos tales como postres, pana-
deria o reposteria. Para ilustrar de una mejor mane-
ra la forma de organizacion compleja sucedida en
las cocinas de los turnos, en la siguiente figura se
presenta de manera general los principales grupos
participantes y la distribucion jerérquica del trabajo
en una cocina de turno:

(FIG. 14)
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Jefa de Cocina

Generalmente mujer reconocida en el pueblo por
sus habilidades culinarias, y conocimiento en la
administracién de la cocina "turnera”. Puede
disponer de una asistente de cocina,

quien atfiende la misma
cuando ella se ausenta.

Personas externas a la cocina

Instalacion de la estructura de

Grupo de ayudantes
de cocina

Colaboracién en prepa-
racién de las comidas, asi
como del lavado de ollas
y platos sucios.

Personas que contactan y coordinan
con familias donantes de platillos tradi-
cionales para la venta en la cocina
del turno, asi como de viveres y otros
enseres pard la cocina. Igualmente,
contactan a comercios locales para la

cocina y fogones, su acondiciona-
miento, prevision de fuentes de agua
y energia. Pica de lefia y si hay dona-
cion de animales, les corres-
ponde |la matanza y prepa-
racién de la carne.

obtencién de donaciones.

I PR R R b

Encargados de puestos
especializados adscritos a
la cocina como: la cantina
y refresqueria, panaderia o

reposteria criolla. Informan a los comensales
sobre la oferta gastrondmica,
promueven la venta de los
productos y mantienen Ia
limpieza y orden del comedor

Organizacién y venta
de bebidas de todo
tico y granizados

Encargados de la caja

Manipulacion de dinero vy
control de ventas.
Generalmente son de
una a dos personds de
confianza nombradas por
la Comisién de Fiestas

Encargados de la
provision y compra

Personas encargadas de
velar para que la cocina
tenga todo lo necesario y
redlizan las grandes compras
de productos comestibles,
platos desechables, bolsas,
etc. En caso de hacer com-
pras urgentes, les correspon-
de ir a los comercios de
forma inmediata, por lo que
deben siempre permanecer
atentos y estar disponibles
para los Ymandados”
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Ademds de los grupos encargados de la admi-
nistracién de la cocina, figuran las personas de la
localidad (no chinameros) que asumen el frabajo
de venta de comidas por concesién de derechos.
En este caso, el trabajo desarrollado por las perso-
nas concesionarias rescata el mismo espiritu de or-
ganizacion de la cocina fradicional, dado que la
comisiéon de fiestas vende el derecho de administra-
cién y venta de comidas por un monto especifico,
y los encargados asumen la tarea no como frabajo
voluntario, sino como un negocio familiar.

En este caso, las personas no reciben el apo-
yo de los individuos que usualmente se acercan
a colaborar voluntariomente a preparar o vender
las comidas, ni tampoco llegan las donaciones de
productos o comidas preparadas por parte de las
familias de la comunidad.

La diferencia entre un concesionario de la mis-
ma comunidad y una persona externa a la locao-
lidad se centra principalmente en la forma de or-
ganizacién y menu ofertado. Por su parte, el mend
que tfradicionalmente se desarrolla en las fiestas, y
la posibilidad de que las familias donen alimentos
preparados, hacen que la planificacién de las co-
midas se facilite de cierta manera. Es importante
senalar que debe existir creatividad para la orga-
nizacion de la oferta gastrondmica, puesto que en
las fiestas patronales es costumbre recibir un alto

volumen de donaciones de alimentos crudos y pre-
parados que deben manejarse y utilizarse de la me-
jor manera posible.

La préctica de donacién de productos para la
cocina es comun desde las fiestas que se or-
ganizaban durante el siglo XIX. Sin embargo, exis-
tfen cambios importantes en lo referente a la presen-
tacién de los alimentos donados vy las facilidades
en la cocina para la preparacion de las comidas.

Antiguamente, era indispensable contar con un
varén carnicero especializado en la matanza y des-
tface de ganado vacuno y cerdos; hoy en dia, es
comuUn la compra o donacién de la carne lista para
cocinar, con lo cual este paso se omite en la mayo-
ria de los casos. También, los animales donados
son presentados en las subastas directamente y no
destinados a suplir las necesidades de la cocina.

También, en la antigliedad, era usual que las
familias donaran pollitos de engorde, los cuales se
mantenian en una granja provisional hasta la fiesta,
y era necesario que alguien se dedicara a la crian-
za de los animales. Se donaban gallinas adultas,
por lo que era indispensable que las cocineras su-
pieran matar los animales, y preparar la carne para
la elaboraciéon de los diferentes platillos. Ademds,
era necesario mantener un corral cerca de la coci-
na del turno para mantener a las aves en cautiverio
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e irlas sacrificando, segun las necesidades que se
presentaran en la cocina.

Dada la alta poblacién de aves disponible, lo
gue se hacia era destinar una parte para la cocina
y ofra como premios en las rifas o juegos de azar en
las fiestas. Enla actualidad, latenencia de gallinas
y pollos en espacios reducidos o zonas urbanas es
précticamente nula, por lo que la carne de aves se
adquiere en los comercios en porciones y lista para
su uso culinario.

Por su parte, en zonas rurales, la costumbre es
el remate de los animales, tal como sucedidé con la
donacién de pollitos de engorde que fueron rema-
fados en las fiestas de San Isidro Labrador celebro-
das en Santa Bérbara de Heredia en mayo del 2013.

Por ofro lado, las labores manuales de pelado
y tfroceado de los productos se mantienen, dado
que son pocas las cocinas que disponen de elec-
tfrodomésticos que faciliten estas tareas, aunque los
utensilios disponibles en la actualidad facilitan la la-
bor en comparacién con décadas atrds.

En esta distribuciéon de tareas, se presentan dife-
rencias segln género y experiencia: las mujeres se
dedican maés a las labores de preparacion prelimi-
nary coccién de las comidas, dada su experiencia
culinaria en la elaboracién de los alimentos, el cdl-
culo de ingredientes, la aplicacion de las técnicas
culinarias mds apropiadas o la determinaciéon de
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los tiempos de coccidn requeridos para la obten-
cion de resultados satisfactorios en los platillos.

Los varones, generalmente, contribuyen mds en
labores que requieren fuerza fisica y trabajo manual
pesado, tales como la manipulacién de ollas con
grandes volimenes de comida, la limpieza de las
hojas para la envoltura de los tamales, la consecu-
cion de la lefa para cocinar, la coccidén y molienda
de maiz, entfre otros procedimientos. Asimismo, es
mayor la presencia de varones en la atenciény lim-
pieza del comedor, la vigilancia de la caja donde
se recauda el dinero producto de la venta de comi-
das, yen el lavado de ollas y platos.

Anteriormente, la cocina del turno tfambién
mantenia relaciéon estrecha con otfros dos puestos
comunes en los turnos: la cantina y la refresqueria.
Ambos puestos eran atendidos casi de forma exclu-
siva por varones.

La cantina, administrada por la comision de fies-
fas, representaba uno de los locales que mas ge-
neraba ganancias en el turno. Antiguamente era
usual la venta de tragos de licor barato y chicha de
maiz; mientras que en las refresquerias se ofrecia
todo tipo de bebidas naturales, entre ellas fresco
de frutas, de sirope rojo, mozote, chan, crema, hor-
chata y resbaladera; ademds se vendian helados
de sorbetera y copos o granizados.

Hoy en dia, la mayor venta de bebidas alcohd-
licas la constituye la cerveza, y se ofrece en bares
dados en concesidon e instalados de manera provi-
sional en las fiestas, asi como en los puestos de co-
midas. Por otro lado, en muy pocos turnos tradicio-
nales se mantiene la fradicién de venta de bebidas
artesanales, frescos naturales y granizados.

La cocina puede organizarse como un espacio
Unico, donde se realizan todas las tareas relaciona-
das con la preparacién de comidas y la venta de
las mismas. También, puede darse el caso de que
la cocina central no necesariamente esté instalada
en el campo ferial. En este caso, la cocina central
se caracteriza por la disposicion de instalaciones
permanentes que se han construido en un barrio
cercano al centro parroquial, donde se han cons-
fruido grandes fogones, y un érea apropiada para
el almacenamiento, preparaciéon y conservacion
de los alimentos. Disponen también de equipos de
refrigeracion, licuadoras, procesadores de alimen-
tfos y molinos artesanales, asimisso grandes mesas
de trabajo y utensilios variados. También cuentan
con muebles para el almacenamiento de granos,
lateria y otros productos.

En las cocinas permanentes que estdn fuera del
campo ferial, el grupo de personas colaboradoras
en labores de preparacion preliminar o elabora-
cion de platillos clé@sicos del menu turnero procesan
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y cocinan los alimentos. Una vez preparadas las
comidas, se almacenan de forma correcta en los
muebles o equipos de refrigeracién y, en el momen-
fo indicado, son tfrasladadas al campo ferial para
su venta a un local que ha sido construido de forma
femporal, y que dispone de facilidades de fuentes
agua y energia, asi como condiciones para mante-
ner los productos en las femperaturas adecuadas y
ufensilios para el servicio, pero donde no es posible
cocinar en grandes cantidades.

De igual manera, las parroquias o asociacio-
nes de desarrollo comunal cuentan con salones
acondicionados para la atencidn de las fiestas pro-
gramadas anualmente y, al igual que las cocinas
descritas anferiormente, estos espacios cuentan
con las facilidades minimas para la preparacion y
venta de alimentos en gran escala. Generalmente,
las instalaciones agrupan la cocina y el comedor.

Tanto los salones comunales, parroquiales o ins-
talaciones tipo aulas utilizadas para la instalacion
de bodegas o cocinas provisionales durante las
fiestas, facilitan la administracién de la cocina, y se
mantienen mejores controles sanitarios, asi como
condiciones minimas para la preparacién de las
comidas. No obstante, al entfrevistar a personas que
asisten a la cocina de turno, independientemente
del tipo de infraestructura disponible, se pudo de-
ferminar que las mismas al visitar un campo ferial,
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no hacen tanta diferenciacién como comensales
respecto a las comodidades que puede encontrar
en un lugar con instalaciones permanentes o tem-
porales. Igualmente, los comensales disfrutan si se
encuentran en una mesa larga con bancas cons-
fruidas provisionalmente para efectos de la fiesta,
con el fin de degustar un famal, o en la comodidad
de un comedor ubicado en un salén comunal.

Las diferencias en la instalacion de la cocina
“turnera” y la organizacién dependen en gran me-
dida de los recursos de la institucion lider, las capa-
cidades de las personas que infegran la comisiéon
de fiestas para la gestion y movilizacién de recursos,
y la permanencia de las fiestas en las comunidades.

Aquellos lugares que por tradicidn han manteni-
do la celebracion de las fiestas durante décadas,
tienen infraestructura mds permanente para la rea-
lizacién de este tipo de eventos; mientras que co-
munidades con escasos recursos 0 que no siempre
logran organizarse para celebrar los turnos anual-
mente, sus instalaciones son temporales y ofrecen
menores facilidades para quienes se dedican al tra-
bajo en la cocina durante los dias de celebracion.

En cuanto a la organizacion logistica de provi-
sion de alimentos en la cocina del turno, fomando
como referencia las fiestas patronales de San Ra-
mon de Alajuela en el 2011-2012, como uno de los
espacios mds complejos observados durante el es-
tudio, se presenta el siguiente esquema:
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COCINA CENTRAL

12 PUESTOS DE VENTA
INDEPENDIENTES

(Atendidos por grupos
parroquiales)

Costillas de cerdo a
la parrilla.

Tamales y ofros productos
derivados del maiz.

c.,,_,dr-\) Reposteria y
& panaderia criolla.

—

Jugo de cana, *_}
productos derivados
y prestinos i

Chicharrones y
—~=mmp—  Ofros productos

——

(instalaciones
permanentes)

Ubicada en San Juan
de San Ramdn

COCINA PARROQUIAL

Ubicada al costado norte
del templo parroquial
(instalacién provisional en
un rancho)

Preparacién final de
platillos y bebidas
Comedor

PUESTOS DADOS EN
CONCESION

(instalados cerca de los
puestos parroquiales,
alrededor del parque
central de San Ramén)

Venta de golosinas: mani
garapifiado, manzanas
escarchadas, algoddn de
azucary churros




De acuerdo con el esquema anterior, se po-
dria concluir que la complejidad de atencién de
los puestos de comida en las fiestas de San Ramoén
de Alajuela es alta, dada la variedad en la oferta
y el nUmero de personas que se requiere para la
atencidén de los puestos. Las labores en la cocina
central inician con anticipacién a la apertura de la
cocina temporal del campo ferial. Cada uno de
los puestos cuenta con una persona coordinado-
ra y un grupo de colaboradores que fienen un rol
de horario establecido para la atencidn del servicio
durante todos los dias de la fiesta.

Se pudo identificar una comunicacion estrecha
entre los puestos, asi como una identidad de las
personas con el puesto en el que estén colaboran-
do, lo cual es un factor positivo para el desarrollo de
las actividades. En el caso de las fiestas ramonen-
ses, cada puesto es atendido por una comunidad
filial a la parroquia, y dado que ofrecen productos
diferenciados propios de las localidades, hace que
tanto las personas que atienden como quienes los
visitan para la compra de alimentos encuentren un
ambiente familiar y diferente.

La participacion de los grupos pastorales o per-
fenecientes a organizaciones locales es mdas co-
mun en turnos desarrollados por las parroquias,
donde los grupos vy las filiales de la parroquia, que
por lo general son numerosos, colaboran de varias

maneras en la atencién de la cocina del turno, tal
es el caso en las fiestas patronales de San Ramon
de Alajuela.

En este pueblo, son las comunidades y los gru-
pos pastorales los que asumen los puestos de venta
de comidas en las fiestas patronales. Para ello, si-
guen un criterio de identidad comunitaria con un
producto o alimento en parficular, y se agrupan
por sectores, los cuales son identificados con rotu-
los colocados en los ranchos o puestos de venta
distribuidos en los alrededores del parque. Los gru-
POos se organizan a nivel interno para la apertura del
puesto de comidas y el menu ofertado, mantenien-
do una comunicacidn estrecha con la Comisidn
General de Fiestas.

Cerca de doce puestos son atendidos en las
fiestas "monchenas”, con una oferta gastronédmica
sumamente variada, y el mantenimiento de una
cocina “turnera” que funciona de manera inde-
pendiente a los puestos ubicados en la periferia del
pargue. Segun la informacién proporcionada por
encargados de los puestos de venta de comidas,
generalmente se presenta una distribucién de ho-
rarios y furnos entre seis a ocho horas, donde fraba-
jan de 6 a 15 personas, iniciando las labores a las
6:00 am y culminando entre 8:00 a 10:00 pm.

En los puestos de comidas de las fiestas patro-
nales de San Ramdn de Alajuela, las comunidades
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y grupos pastorales venden diversos productos tra-
dicionales entre los que destacan el jugo de cana
y derivados del trapiche, dulces y conservas, pres-
finos, helados de sorbetera, tamales, chorreadas,
costillas de cerdo asadas y otras carnes al carbdn,
entre ofros platillos.

Por su parte, en la cocina central se ofrecen co-
midas mas elaboradas, siendo las mds comunes el
estofado, picadillo de arracache, lengua y carne
de res en salsa o arroz con pollo, entre ofros platillos
tfradicionales. Estas comidas son preparadas tanto
en la cocina provisional ubicada en el campo ferial,
como en las instalaciones construidas de manera
permanente en San Juan de San Ramdén de Alajue-
la. Ello implica que las personas colaboradoras en
la cocina frabajan en dos puntos estratégicos para
cubrir las demandas de preparaciéon de comidas.

En el caso de Zarcero, Palmira de Zarcero, Tu-
rrialba, Acosta, Alajuelita y otros lugares, la cocina
parroquial es el centro Unico de operaciones de la
cocina. En este lugar, se preparan précticamente
la mayoria de platillos tradicionales vendidos en la
fiesta, con lo cual se requiere una amplia partici-
pacién de vecinos en la elaboracién colectiva de
productos, entre ellos los famales.

Por otro lado, es importante mencionar que la
cocina cenfral es el punfo estratégico en el cual
convergen varios elementos importantes.

R AR DB AR B BRI PBO B




(FIG. 16)

Lo primero en destacar es que este espacio esté
entre los primeros buscados por las personas que
llegan a la fiesta con la intencidén de comprar plati-
llos propios del turno; ademds, es el centro de ope-
raciones donde se coordinan todas las labores y se
venden las comidas, tanto para llevar como para
consumir en el comedor.

A la cocina central llegan las donaciones de ali-
mentos crudos que por tradicién los parroquianos y
miembros del comercio local realizan con ocasiéon
de las fiestas patronales. De la misma forma, las
personas llevan los platillos que, por tradicién, de-
cenas de familias elaboran cada ano como una
forma de colaboracién con la parroquia, y son ven-
didos en la cocina.

La organizacion tradicional de las fiestas, donde
los miembros de la comunidad se apropian de to-
dos o de la mayoria de espacios de promocidon y
venta de productos alimenticios en una fiesta, con-
frasta con la oferta gastronémica por concesiona-
rios externos a las comunidades (conocidos popu-
larmente como “chimameros”).

La figura del “*chinamero” nace en un contexto
donde la participacién comunitaria se ve reduci-
da y la comisidn de fiestas se ve en la urgencia de
vender los derechos de comercializacion de las co-
midas, elemento esencial en las fiestas, a personas
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gue no fienen un vinculo con la comunidad y se
dedican a esta actividad comercial.

Puede darse el caso de que el “chimamero”
oferte alimentos considerados como fradicionales;
sin embargo, en el caso de Costa Rica, o que ha
pasado es que estas personas han establecido un
menU estdndar que es comdn encontrar en todos
los espacios donde son contfratados. Dado que son
personas dedicadas a estas actividades, cuentan
con los requisitos obligatorios establecidos por ley
para la atencién de puestos de venta de comidas,
y tienen una amplia experiencia respecto a cdlculo
de ingredientes y organizaciéon para la preparacion
y venta de productos.
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El alimentfo cumple con la funcién social de
revitalizar los lazos sociales establecidos en un
grupo y demarca el territorio real o imaginario

que este ocupa frente a ofros

(Vega, 2006:224).

Las comidas ofertadas en los turnos son conside-
radas como fipicas para este espacio, presentes
muchas de ellas en los mends de fiesta familiares,
y que tienen su origen de la fusién de alimentos y
técnicas de coccidn propios de la cocina prehispd-
nicay espanola que surgieron durante la Colonia, y
que luego se enriguecieron con los aportes de otros
grupos étnicos. De tal manera que la comida es
una expresion de fusidon de culturas.

En las fiestas patronales, un grupo de comidas
selectas comenzaron a posicionarse como tipicas
en este tipo de actividades durante el siglo XIX, y
aldn se mantienen el mend de las fiestas mesete-
nas. La comida estd compuesta por platillos sig-
nificativos resultantes de la cocina mestiza y que,
ademds, es popular porque es conocida por la
mayoria, y se considera como muy propia y tradi-
cional de las fiestas (Ross, 2007).

Platillos considerados propios de los tfurnos tra-
; : 4 ; dicionales, que fueron identificados en los mends
(FIG. 18) . - de los turnos visitados para efectos de la realizo-
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cién del presente estudio, son los siguientes: Sopa
de mondongo, sopa de gallina, olla de carne,
estofado, frito, pozol, famal de cerdo, arroz con
leche, cajetas, fresco de frutas, café, aguadulce,
chorreadas, elotes asados o hervidos con man-
tequilla, tamal asado, tortillas alinadas, empana-
das, picadillos de arracache, chicasquil y papa,
lomo relleno, lengua en salsa, carne de res en sal-
sqa, bizcocho, arroz con leche, rompope, cajetas y
pan dulce casero.

En el caso de comunidades agricolas y ferias
promocionales, es comUn la venta de productos
crudos, como hortalizas, frutas y granos, asi como
productos procesados vy platillos innovadores a
base el alimento promovido.

Las comidas tradicionales no son preparadas
de manera comercial por los llamados “china-
meros”’, sino que son producto del conocimiento
y reconocimiento popular de las habilidades culi-
narias de personas locales, quienes reviven la tra-
dicién cada vez que preparan un platillo y lo ven-
den a sus comensales.  Sin embargo, los elofes
hervidos o asados con mantequilla y las chorrea-
das -productos considerados como fradicionales-
figuran en el mend de los puestos de venta de co-
midas de los chinameros.

El mend en los turnos tradicionales muestra pe-
quenas variantes a lo largo del tiempo en las co-

munidades del Valle Central estudiadas, y algunas
comunidades hacen un esfuerzo de posicionarse
diferenciando su mend, para lo cual exaltan el o
los alimentos producidos localmente. En las ferias
agroecoturisticas se incorporan elementos propios
de un turno, se promueven comidas tradiciona-
les o inclusive innovadoras con los productos de
la zona, y se incentivan concursos y actividades
complementarias para el fomento de la comensa-
lidad promocional y el fortalecimiento del furismo
rural comunitario.

Para muchas de las personas entrevistadas, el
menu tiene una relacién directa con la identidad
que tienen los pueblos, y la fradicidn que siguen
las encargadas de la cocina quienes, por lo gene-
ral, heredan las recetas y las técnicas culinarias, y
participan activamente en la definicidon de la ofer-
fa gastronémica.

Es comun que la fama entre las cocineras haga
que mads de una persona vaya d CoOmprar sus pro-
ductos, dado que se conoce de la buena cuchara
de su hacedora, y eso enriquece la identidad que
muestran los visitantes a la fiesta con la cocina,
que de por si es un sitio alfamente concurrido du-
rante los dias de fiesta.

Los chinameros se identifican con una comida
est@ndar, donde no pueden faltar el arroz canto-
nés, el chop suey y el arroz con pollo, el que se
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combina con platillos mas tradicionales, como
las chorreadas. En los chinamos se evidencia un
mestizaje de la alimentacién, con la oferta de co-
midas mexicanas, nicaraglenses, salvadorenas
y colombianas con la adaptacién de las recetas
al paladar tico, producto de la atencién de este
fipo de negocios por migrantes o con la infencion
de innovar con platillos rGpidos, por lo que es co-
mun fambién la venta de nacatamales, nachos,
burritos, tacos, pupusas y otros productos tipicos
de esos paises.

También se encontré que, en algunos casos, la
cocina principal es dada en concesidon a perso-
nas fordneas del pueblo, razdn por la cual la oferta
gastrondmica fiende a asemejarse mdés a las co-
midas ofertadas en los chinamos. Esta situacion
fue observada en la cocina de los festejos civicos
celebrados en Puriscal en mayo del 2012.

En algunos casos, a pesar de que la comisidn
de fiestas vende los derechos de instalacion de
chinamos para la venta de comidas, se observd
que mantienen la fradicidn de venta de algunos
platillos preparados por las familias en un rancho
destinado para tal final. Esta préctica es propia de
turnos parroquiales, donde a pesar de que no se
dispone de cocina “turnera”, los fines de semana
se venden los productos donados, entre ellos: ta-
males, pan casero, arroz con leche, chorreadas o
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cualquier otro plafillo que las familias llevan para
la venta.

Es importante rescatar que coincidentemente,
las personas mayores hacen una diferenciacion
enfre la forma de organizacion y oferta gastroné-
mica antes y después de la década de los setenta.
En el siguiente cuadro se presenta un resumen del
fipo de comidas ofertadas en un turno, clasifica-
das segln tipo de preparacion y tfemporalidad.

_(FIG.19) ™,
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OFERTA DE COMIDAS EN LOS TURNOS DEL VALLE CENTRAL DE COSTA RICA,

segun tipo de alimentos y época de celebracién. San José, 2012.

TIPO DE .
PREPARACIONES ANTIGUAS CONTEMPORANEAS

Dulceria y golosinas

Platillos a base de
maiz

Sopas

Platos a base de
carnes
Picadillos

Reposteria

Alborotos, churros, bufuelos, melcochas de dulce, alfeniques,
melcochas de coco o mani, cajetas de leche y cidra, pan de
rosa, gofios, arroz con leche, torta de arroz, prestinos, miel de
toronja, miel de ayote, turrones, jaleas de guayaba y memobrillo,
higos en almibar o azucarados, algoddn de azlcar, mani gara-
pinado o salado envuelto en cartuchos de papel, confitilo de
fiesta (bolitas de azlcar rellenas con maniy envueltas en papel
celofan).

Tamales de cerdo caseros, pozol, tamal asado, chorreadas,
queque de elote, bizcocho, tortillas con queso,

Sopa de gallina, sopa de mondongo, sopa de albéndigas.

Carne de res en salsa de tomate, lengua en salsa de tomate,
lomo relleno, gallina rellena (gallina enjarrada), gallina frita (ga-
llina achiotada) estofado, frito.

Arracache, papa, chayote, hojas de chicasquil y hojas de zorrillo.

Pan dulce (pan casero), borrachos, gatos, enlustrados, acemi-
tas, tartaras, hojaldres, rosquetes, cachos rellenos con crema
pastelera, torta de arroz (torta de novios)

Arroz con leche, tortas de arroz, cajetas, prestinos (en algunas
zonas), algoddn de azlcar, palomitas de maiz, mani garapi-
Aado en bolsas pldsticas, galleta suiza, manzanas escarcha-
das solas, con mani o rociadas de chocolate.

Tamales de cerdo preparados por las cocineras del lugar o
por fabricas tamaleras, pozol, tamal asado, chorreadas, elo-
fes con mantequilla (ho era comdn la oferta anteriormente,
porque era una comida diaria de las familias que cultivaban
el maiz).

Olla de carne, sopa de gallina, sopa de mondongo, sopa de
albéndigas

Carne de res en salsa de fomate, lengua en salsa de tomate,
lomo relleno, chicharrones, frito, pollo frito con achiote.
Arracache, papa, chayote, chicasquil (Puriscal, Barbacoas,

Acosta)

Pan dulce y salado, queques con lustre, torta de arroz, queque
seco.
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TIPO DE .
PREPARACIONES ANTIGUAS CONTEMPORANEAS

Bebidas

Otros platillos

Platillos preparados
por los llamados
“*chinameros”

“Comida rapida” ven-
dida por cadenas co-
merciales

Bebidas a base de frutas disponibles (conocidas como frescos),
siendo los més comunes el fresco de frutas, famarindo, chian, cre-
ma, horchata, resbaladera, limonada, pinolillo. Era comdn tam-
bién el fresco de sirope de kola. En cuanto a bebidas alcohdlicas
figuran el aguardiente, la chicha de maiz, el chinchivi, los ponches
o rompopes y compuestos, vinos artesanales a base de marandn
y nances, mistelas y cremas. El café y aguadulce también eran
comunes. No existia la oferta de cerveza u otros tipos de licor de
alto costo.

Empanadas de queso, frijol y picadillo de papa vendidas por per-
sonas que no necesariamente formaban parte de la organizacion
del turno. Se ofrecian en grandes palanganas con su respectivo
chilero

Churros, mani garapifado, confites de fiesta, mani tostado con
cdscara. No existia la oferta por parte de los chinameros de comi-
das preparadas.

No existia la oferta

Frescos naturales, café y aguadulce forman parte de la ofer-
ta. Comienzan a proliferar los refrescos embotellados, cerveza
y ofros licores y dejan de verse los vinos artesanales, Ias mis-
felas, las cremas, los compuestos y el aguardiente. En ciertas
zonas del Valle Central prevalece la chicha de maiz y el chin-
chivi, como es el caso de Alajuelita y San Ramoén de Alajuela
0 el rompope o ponche en poblados de Alajuela y Heredia.

Arroz con pollo, empanadas de queso, frijol y picadillo de
papa, platano maduro frito con queso

Algoddn de azlcar, churros, manzanas escarchadas, mani
escarchado, pollo frito, arroz cantonés, chop suey, vigorén,
carne asada, carnes con cebolla y chile dulce (carnitas mexi-
canas), hamburguesas, perros calientes, pollo asado o frito,
fortillas fritas con salsas, pupusas, nacatamales, nachos y bu-
rritos. Este tipo de comidas son las que abundan en fiestas
populares masivas como las realizadas en Zapote y Palmares.

Pizza y hamburguesas. La venta es en carros de venta ambu-
lantes que andan itinerantes en las fiestas mas concurridas
del pais.
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Segun las personas entrevistadas, antes de la
década de los sefenta, las fiestas populares o tur-
nos se caracterizaban porque en la mayoria de los
casos totalmente eran organizadas y administradas
por los grupos de la comunidad, en coordinacion
con la parroquia o la escuela. No era comun la
practica de vender los derechos de administracion
de puestos en el turno. Todos los puestos y lo que
se recaudaba de forma total, fenia un fin de inver-
sion previamente establecido para una obra social
o eclesial. Pocos eran los puestos de chinameros,
quienes llegaban alos pueblos a ofrecer primordial-
mente dulces, mani, churros, alborotos o bufuelos.

Posterior a la década de los setenta, los china-
mos o puestos de comidas y bebidas en concesion
aparecen como una forma de solventar el proble-
ma de menor participacion de los miembros de
la comunidad en la cocina, la mayor facilidad de
administracion del turno mediante la concesidon, o
la presion externa de grupos dedicados a vender
golosinas, instalacion de juegos mecdnicos o venta
de filiches de forma alterna en las fiestas en todo el
territorio nacional para incursionar en comidas mas
elaboradas y fener mayores ingresos.

En este contexto, los gobiernos locales asumen
con mayor frecuencia este tipo de administracion
de fiestas en concesion, préctica que se mantiene
en la actualidad. Los remates de los puestos se rea-

lizan en un dia determinado y el derecho se vende
al mejor postor. Destacan las fiestas populares de
fin de ano en San José, asi como las fiestas de Pal-
mares que se desarrollan en el mes de enero. De
la misma forma, en turnos comunitarios es comdn
la venta de derechos en un solo paquete, es decir,
una sola persona adquiere el derecho de conce-
sion de instalacion de carruseles, juegos y venta de
comidas.

Muchas de las personas entrevistadas para
efectos del presente estudio, hacen la referencia
entre el antes y el ahora, enfatizando que antigua-
mente existia mayor hermandad, deseos de cola-
boracioén y trabajo voluntario para solventar las mul-
fiples necesidades en el pueblo. Con la adopcidn
de nuevos patrones de organizaciéon de las fiestas
en la modernidad, las personas van posicionando
en su Iéxico actividades y comidas que los llevan a
caracterizar a los “turnos modernos”.

En este contexto se citan los platillos elaborados
por los denominados “chinameros” o cadenas de
comidas rdpidas, la venta masiva de cerveza que
vino a desplazar a las bebidas mas criollas como
el jugo de cana, la chicha de maiz o el chinchivi,
que audn son ofertadas en las fiestas de Algjuelita
y de San Ramén de Alajuela. Se citan como emer-
gentes las actividades organizadas por los mega
bares que se instalan en las fiestas populares ma-
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sivas, como es el caso de Palmares y Zapote, que
sustituyeron las actividades recreativas de antano
y que incorporan nuevos elementos para la atrac-
cién de publico.

Independientemente de la enfidad que los reali-
za, los turnos tradicionales muestran un perfil fipico,
y la cocina se caracteriza por mantener la fradicién
y gran homogeneidad en las comidas, gracias al
empeno de quienes se resisten a ceder este espa-
cio como medio para proyectarse a la comunidad
y tfener la oportunidad de que otros valoren su he-
rencia, conocimientos y habilidades culinarias. De
esta forma, la cocina “turnera” tradicional esté di-
rectamente asociada a las identidades comunito-
rias y la construccion de espacios para su expresion
cultural.

La cocina y el comedor del turno son espacios
gue cumplen con la funcién social de integracion.
Los platillos son propios del menud esperado en este
fipo de eventos populares tradicionales. La ofertay
la posibilidad de consumirlos en grupo, hace sentir
a los comensales que forman parte de esa comu-
nién culinaria y de la fiesta que estén viviendo en su
localidad donde se revive el alma del pueblo.
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EL COMEDOR DEL TURNO




(FIG. 21)
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En el turno, cientos de personas se acercan a la co-
cina para comprar los alimentos ofertados y degus-
tarlos en el comedor improvisado, el que también
forma parte de un ambiente casero y de camara-
deria.

Con libreta en mano, las personas voluntarias
gue atienden el comedor estdn listas para ubicar
a los comensales en mesas o bancas improvisadas
cubiertas con un mantel de pléstico o carpeta. En
la mesa, una chilera es el elemento decorativo prin-
cipal, insinuante para que las personas compren
una empanada o un tamal de cerdo.

Los encargados de atender el comedor, depen-
dientes por un dia, se aprenden el mend de me-
moria o consultan en el mostrador los alimentos
disponibles para ofrecer a los comensales. Cabe
destacar que las ollas de comida pronto se vacian,
por lo que el menu es cambiante a lo largo del dia
y €s necesario que las personas encargadas de la
venta tengan que estar pendientes de los cambios
en la cocina.

En la libreta apuntan el pedido y corren a la coci-
na para alistar los plaftos. En lugares mds organiza-
dos, el pedido se realiza en un punto estratégico de
la cocina donde se cancela el costo de la comida,
y en otro, el mismo comensal espera para que le
hagan entrega de los platos.
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Los miembros de la comunidad se acercan a la
cocina del furno, esperando encontrar a los suyos,
a sus pares, en la atencién de la cocina o como
comensales, hecho senalado en turnos efectuados
en San Ramoén de Alajuela y Acosta.

Este es uno de los principales valores que otor-
gan las personas a la cocina administrada por la
Junta Edificadora, Junta Pastoral, Comisidn de Fies-
tas o Junta Educativa del lugar, que la diferencia
de una cocina dada en concesién a un foréneo
de la comunidad o una fiesta popular masiva. Esta
diferencia entre un turno local, como el que se rea-
liza en San José de la Montafia o Barbacoas, de los
festejos de fin de ano de Zapote donde concurren
personas de diversas partes del pafs.

La familiaridad encontrada en el comedor de un
turno tradicional es muy importante, y refuerza el
sentido de pertenencia a un grupo y a una comuni-
dad. Comer en grupo permite compartir més alld
de un plato de comida. Es un espacio de sociali-
zaciéon y revitalizacién de la vida familiar y comuni-
tfaria que supone un encuentro, un reencuentro y
una forma de colaboracién que rompe con el ano-
nimato y fortalece el compromiso con el bienestar
comdudn.



EL CIERRE DE LA COCINA
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Finalizan las fiestas y es la hora de hacer un recuen-
to de todo lo que queda como alimento crudo y
preparado en la cocina del turno. El objetivo prin-
cipal es minimizar las pérdidas y sacar la mayor
ganancia posible, de tal forma que las personas
encargadas de la cocina deben actuar de manera
cuidadosa respecto a la compra y evitar en lo mini-
mo sobrantes.

"Raspando ollas” es un término comdn en el
espacio de la cocina los dltimos dos dias previos
al cierre de las fiestas. Generalmente, el menu es
menos variado y se trata de mantener abierta la co-
cina, pero evitando hacer una gran inversidn que
luego pueda convertirse en pérdidas.

El cierre de la cocina implica un trabajo impor-
tfante para quienes fienen la responsabilidad de este
espacio. Es necesario dar cuentas a la comisién de
fiestas respecto a los sobrantes de productos y orga-
nizar actividades entre |os visitantes de las fiestas para
que se venda el mdximo de productos existentes.

Entre las practicas anfiguas y que actualmente
se manfienen en algunos pueblos estan el remate
de productos, la venta de los sobrantes en la deno-
minada “pulperia’, la elaboracién de una canasta
de viveres con los productos sobrantes y el desarro-
llo de una rifa posteriormente, o la venta a precios
menores de los platillos que tienen disponibles.

(FIG. 23)
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Corresponde a los encargados de la cocina:
hacer un inventario de todos los utensilios propie-
dad de la parroquia o de la organizacién, reportar
los equipos o ufensilios danados o perdidos para
su reparacién o reposicion para el proximo evento,
devolver los enseres prestados por las familias de la
localidad, hacer una limpieza general y a profundi-
dad del local, y proceder a la cancelacién de fac-
turas a los negocios locales que brindaron crédito
para la elaboracion de los platillos en el furno.

Una vez finalizado el furno, es comdn que se red-
nan los encargados de los diferentes espacios para
compartir las experiencias y evaluar el frabajo.
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