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LESETEXT

Wurzeln

Einleitung

Eine Arepa mit Kise, daneben ein paar Tajadas — frittierte Scheiben reifer
Kochbanane —, dazu Kaffee in der Tasse: Heute gehort das selbstver-
standlich zusammen. Historisch hitte diese Mahlzeit lange Zeit gar nicht

existieren konnen.

Mais und der Budare, die heille Backplatte, waren da, bevor die Europider kamen. Kise
setzte Tiere voraus, die erst mit ihnen ins Land gelangten. Der Platano, die Kochbana-
ne, kam Uber den Atlantik, der Kaffee noch spiter. Doch die Herkunft allein erklirt
noch keine Kiiche. Spannend wird es dort, wo Menschen aus dem, was vorhanden war

oder neu hinzukam, etwas Eigenes machten.

Dieses Kapitel sucht deshalb nicht nach einem Zeitpunkt, an dem plétzlich eine ,,vene-
zolanische Kiiche entstand. Es folgt den Pflanzen, Tieren, Geriten und Arbeitsformen
selbst. Es fragt, wie aus Mais eine Arepa wurde und aus einer giftigen Wurzel Casabe;
wie eine eingefihrte Kochbanane alltigliche Nahrung wurde, wie Kakao und Kaffee Ar-
beit und Handel verinderten, wie Salz Fleisch und Fisch tber Entfernungen haltbar

machte und wie ein fremdes Weizenbrot in Caracas zum Weihnachtsbrot wurde.

Mais

Im Pil6n, einem grof3en Morser, wurde in Venezuela der Mais gestampft.

Maiz pilado heif3t das so gestampfte und dabei entspelzte Korn.

An diesem Gerit hingt die Frage, die durch die Geschichte des Maises in Venezuela

fihrt: Wie wurde aus dem Korn und der Arbeit, die es verlangte, die tigliche Arepa?

Die iltesten Spuren reichen weit hinter den Piléon zurtck. In Barinas fanden sich Mais-
kolben, die um 130 und um 340 n. Cht. datiert werden, in Cafio del Oso dazu Mahlstei-

ne in noch tieferen Schichten.' Auch auf den Hochfeldern bei La Tigra wuchs Mais vor

5

Der Geschmack Veneguelas - Wurzeln - Mais



VORABDRUCK | NICHT ZUR VEROFFENTLICHUNG

Ort, wann genau, ist offen.” Im Tal von Quibor lagen um 750 bis 950 n. Chr. Kolben
neben Mahlsteinen; aus dem Andenraum sind Tonplatten aus der Zeit um 1000 bis
1300 n. Chr. bekannt, und an kleinen Budares aus Quibor aus dem 14. und 15. Jahrhun-
dert fanden sich noch Reste von verkohltem Maisteig.3 Aus lagerfihigem Korn entstand
durch Mahlen ein Teig, aus dem sich auf der heilen Platte ein festes, tragbares Maisbrot
backen lie3; daneben kochte man Breie. Wer an diesen Steinen arbeitete, sagen die
Funde nicht; davon berichten erst die Chronisten. Thre Nachrichten setzen mehr als tau-
send Jahre nach den idltesten Kolben ein und treffen nicht auf einen Anfang, sondern

auf cine lingst entwickelte Kiiche aus Mais und Yuca.

Die erste dieser Nachrichten stammt von Kolumbus’ dritter Reise. 1498 ankerte er vor
den Jardines, den ,,Girten®, am Golf von Paria. Minner seiner Mannschaft gingen an
Land, und man reichte ihnen Brot und Fruchte. Der Wein, den man dazu ausschenkte,
war nicht aus Trauben; ein Teil davon, vermutete Kolumbus, sei aus Mais.* Er selbst
bliecb an Bord und gab wieder, was man ihm erzihlte. Welche Art Brot die Minner be-
kamen, bleibt offen. Der spanische Chronist Gonzalo Ferndndez de Oviedo beschrieb
fir Tierra Firme, das von Spanien beanspruchte karibische Festland, einen ausgehdhlten
Mahlstein von zwei bis drei Spannen und Maisteig, der in Blittern gekocht oder in der
Glut gebacken wurde.” Galeotto Cey sah 1545 in El Tocuyo,6 wie man harten Mais nach
einer Nacht im Wasser schilte und mahlte,'7 die Fladen auf einer Tonplatte Gber drei
Steinen buk und daraus areppas sowie ztyztccas8 bereitete; den Teig fiir die ayaccas lie3
man manchmal ein oder zwei Tage sauer werden.” Am Apure beobachtete Jacinto de
Carvajal 1674 bei den indigenen Rancherfas viel Mais cariaco; daraus bereiteten sie thren
alltdglichen Teller (ordinario plato) und vielfiltige Getrinke — Chichas, macares und

10
andere.

Deutlicher werden die Menschen am Motser in den Actas de Cabildo, den Protokollen
der Stadtrite. Dort heillen die schwarzen Frauen, die Maisbrote herstellten, ,,pilanderas,
panaderas y amasadoras®; es waren versklavte Frauen.' Den Pilon, mit dem sie arbeite-
ten, deutet Villapol als Gerit afrikanischer Herkunft."” In manchen Gegenden kochte
man den Mais vorher mit Kalk oder Asche, um die Schale zu l6sen, und nannte ihn

, 13
dann maiz pelado.

Das Wort Arepa selbst erscheint 1548 in einer Klage aus Rio Hacha, festgehalten bei

einer Visita, einer Untersuchung der Perlenfischerei: Die Perltaucher bekdmen nur einen
. . . . R - . 14

Maisfladen, ,,die man Arepa nennt®, keine zwei Bissen Brot, wenn sie ins Meer gingen.

. . 15 . . .
Die Taucher waren versklavte Indigene. ~ Das Wort brachten die Taucher aus ihrer Hei-

Der Geschmack Veneguelas - Wurzeln - Mais 6
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mat mit: Noch 1570 stammten viele Taucher am Cabo de la Vela aus der Provinz Cu-
mana, andere kamen in Kanus aus Cubagua; in ihrer Sprache, dem Cumanagoto, haben
Missionare es spiter als erepa aufgeschrieben.]o Ubersetzt haben sie es teils als Speise,
teils als Mais: Tauste verzeichnete erepa 1680 unter ,,Comida®, also Speise, und den Ca-
sabe unter catcha; Ruiz Blanco iibersetzte das Wort 1690 mit Mais.' Auch die cachapa
aus zartem Mais fithrt Tauste auf. Bei ayaca steht dort: ,,La arepa cogida. Gemeint ist

cine zusammengeflgte, umhiillte Arepa — cine frithe Vorstufe der heutigen Hallaca."®

Der Jesuit Filippo Salvadore Gilij beschrieb die Arepa 1781 am Orinoco genauer. Er
nannte sie ,,Brot aus Mais“: Sie wurde in der totuma, einer Kalebassenschale, geknetet,
zu einem runden, daumendicken Fladen von etwa einer Handbreit geformt und wie Ca-
sabe gebacken. Kalt a3 man sie nie, sie kam ,,vom Ofen auf den Tisch“. Daneben er-

- o 95 o . o 9 . o 19
withnte er die Jajaca, ein lingliches, in Blittern gekochtes Maisbrot.

Wie sehr die geplante Ansiedlung auf der Verfiigung tber indigene Frauen beruhte,
zeigt eine Petition des Kapuziners Pedro de Berja von 1672. Die angeworbenen Siedler
hitten eingewandt, ohne jemanden, der thnen Arepa oder etwas Casabe bereite, kénn-
ten Frau und Kinder nicht versorgt werden, erst recht wenn die Frau krank werde. Eine
Junta bewilligte darauthin je nach GréBe der Familie eine oder zwei indigene Frauen zu

. . 20
ihrem Dienst.

Yuca und Casabe

Was Giljj fir Caracas beschreibt, zeigt beide Brote nebeneinander: Auf
den birgerlichen Tischen in Caracas gehorte es nach seiner Beobachtung
zur Mode, europiische wie amerikanische Brote aufzutragen; man griff zu

Arepa, Casabe oder zu beidem.”

Aus dem Sebucan, in dem die geriebene Yuca ausgepresst wird, lauft der Yare, ein Saft,
der Blausiure enthilt. Die ausgepresste Masse wurde auf dem Budare gebacken und da-
nach in der Sonne getrocknet. Heraus kam der Casabe, ecin dinner Fladen von etwa
einem Zentimeter Stirke und sechzig Zentimetern Durchmesser, der sich sechs Monate
und linger hielt, solange er nicht nass wurde. Anbau und Ernte der Yuca lagen bei den
Frauen, die auch backten.”” Am mittleren Orinoco fanden Archiologen in Siedlungen
der Ronquin-Phase, die um 650 v. Chr. beginnt, zahlreiche Scherben solcher Platten, die

wohl schon damals dem Casabe dienten.” Yuca blieb dabei mehr als der Rohstoff des

Der Geschmack Veneguelas - Wurzeln - Yuca und Casabe 7
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Casabe. Gekocht begleitet sie viele Mahlzeiten, im Sancocho liegt sie neben Mais, Kar-
toffeln und anderen Knollen in der Briihe, frittiert kommt sie als Beilage auf den Teller.
Auch der Yare wurde nach griindlichem Kochen weiterverwendet: als Warzmittel und,

. . . 24
regional, fiir scharfe Saucen wie Catara und Kumache.

Casabe war den Spaniern bereits von den Antillen bekannt. Doch blieb das aus Yuca ge-
backene Brot fir viele ein fremdes Nahrungsmittel. Oviedo widmete ithm 1535 ein eige-
nes Kapitel tiber das Brot der Indios.”” Noch schroffer urteilten die Leute der Welser,
der deutschen Bankiers, denen Karl V. Venezuela zeitweise tbetlassen hatte. Philipp
von Hutten schrieb 1535 dber seinen Zug nach Barquisimeto, dort habe es nur Yuca
und Mais gegeben, Speisen, die selbst Gesunden schadeten, wenn sie solche Kost nicht
gewohnt seien.”® Als Proviant nahmen die Eroberer den Casabe trotzdem mit.”’ Noch
1653 klagte ein Kapuziner aus dem Land der Cumanagotos und Piritus im Osten, es
gebe dort weder Brot noch Wein, weder Ol noch Fleisch, und man miisse sich mit ein
wenig Brot aus Mais oder aus der Yucawurzel behelfen.”® Ein venezolanisches Sprich-
wort, das Santos Erminy Arismendi gesammelt hat, lautet: ,,Indio no es gente, ni casabe

. . L . 29
es pan®, der Indio sei kein Mensch und der Casabe kein Brot.

So geschlossen, wie das Sprichwort klingt, war die Ablehnung nicht. Gilij fand es 1781
tbertrieben, den Casabe ein feines Brot zu nennen; eigentlich sei er ein Brot fiir den
Hunger, das nur schmecke, wenn Weizenbrot fehle.”” Am Dique in Neugranada war er
dabeti, als José Gumilla Indios in einem Kanu nach Casabe fragte; in der Brithe I6ste sich
das Brot auf wie ein Brei, und keiner wollte oder konnte es essen.”’ Auf der Reise von
Cartagena nach Santa Fe allen darum alle Zwieback,” und ihm graute bei dem Gedan-
ken, kiinftig immer von Casabe leben zu missen. Am Orinoco aber, einige Tage nach-
dem ihm der Zwieback ausgegangen war, fand er gerade in dem Casabe, vor dem ihm
gegraut hatte, einen so seltenen Geschmack, wie er ihn am eigenen Brot nie gekannt
habe.” Er selbst erklirte das mit der Macht der Gewohnheit und des Hungers, wenn die
gewohnte Kost fehlt.” Frisch, schrieb er, werde der Casabe sehr geschitzt, und trocken
halte er sich viele Monate, auf Reisen zu LL.and wie zur See, und auch in den Hifen Spa-
niens kenne man ihn.”” Die Spanier nannten ihn im Scherz pan di legno, Holzbrot, weil
seine Masse an Sdgemehl erinnere.”’ Wo Gilij am Geschmack zweifelte, meinte er den
dinnen, weillen Casabe, den manche Europier backen lieBen. Dass auBer dem Casabe
nichts den Namen Brot verdiene, gab er als Urteil der Maipure wieder, eines Volkes am

. 37
Orinoco.

Der Geschmack Veneguelas - Wurzeln - Yuca und Casabe 8
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Gebacken und gegessen wurde der Casabe trotzdem weiter. Gilij kannte Budares aus ge-
branntem Ton und aus Eisen; die eisernen benutzten die Kariben, die sie bei den Hol-
lindern kauften.”® 1855 fiihrte das Handelshaus Blohm eine Ladung eiserner Budares

. . 39
aus Liverpool ein, auf denen man Casabe backte.

Kartoffel

Mais und Yuca waren nicht tiberall gleich wichtig. Im Westen spielte Mais

eine groB3e Rolle, im Osten Yuca und Casabe.

In den kalten Hohen der Anden kam ein drittes Standbein hinzu: die Kartoffel und an-
dere Knollen. Mais wurde auch in den Anden angebaut, doch in den héchsten Lagen, in
den Paramos um Mucuchies und Timotes, war die Kartoffel das wichtigste

.40
Nahrungsmittel.

Fir die hochgelegenen Siedlungen um Mucuchies beschreibt Erika Wagner ein andines
Hochlandmuster. Auf den Terrassen und in den Flusstilern der tierra fria standen Stein-
bauten; die Keramik war schlicht. Die Ernidhrung beruhte nach Wagner auf Kartoffel,
ruba (ulluco) und cuiba (oca), den Knollenpflanzen des kalten Andenklimas.

Eine dieser Schriftquellen macht die Kartoffel unmittelbar nach der Eroberung sichtbar.
Die Relacion geografica de Trujillo von 1579 beschreibt die Nahrung der indigenen Be-
volkerung der kalten Anden: Sie lebten von denselben Lebensmitteln wie zuvor. An ers-
ter Stelle nennt der Bericht turmas, gefolgt von weiteren Wurzeln und Mais."' Derselbe
Bericht kennt neben einem Idol des Maises auch ein Idol der turmas. Der Ethnobotani-
ker Victor Manuel Patifio identifizierte diese Turmas als Kartoffeln und zihlte sie zu
den wichtigsten Nahrungsmitteln der Cuicas und Timotes.” Die Kartoffel gehorte
damit bereits im 16. Jahrhundert zum indigenen Erndhrungssystem der venezolanischen
Anden. Auch unter spanischer Herrschaft blieb sie ein fester Teil der Landwirtschaft:
Die Arbeitsordnung fiir die Gobernaciéon de Mérida vom August 1620 legte fest, wel-
chen Lohn Indigene fiir ihre Arbeit im Dienst der Spanier erhielten, darunter fiir das
Pflanzen und Jdten der turmas.” Als Jean-Baptiste Boussingault im April 1823 iiber den
Paramo nach Mérida reiste, a3 er oberhalb von Timotes vor dem Aufbruch einen Ajiaco
aus Kartoffeln und Hammelfleisch, gewiirzt mit Knoblauch und Chili. Am nichsten
Tag in Mucuchies trug Johnston, der mit ithm reiste, eine riesige Platte Kartoffeln mit

Waurst und Weillbrot auf: Hier werde wenigstens gegessen, nicht wie im heiflen Land,

Der Geschmack Veneguelas - Wurzeln - Kartoffel 9
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wo man von Siiem lebe.” Das alte Wort turma lebt bis heute in einem Gericht aus La
Grita: Die Turmada, eine Art Kartoffellasagne, schichtet Paramo-Kartoffeln mit Weil3-

. . . . . . 45
kise, Ei und Brot tber einen Guiso aus Zwiebel, Tomate und Paprika.

Gewlirze und Kriuter

Wer heute einen venezolanischen Guiso ansetzt, beginnt oft mit Dingen,
die auf den ersten Blick selbstverstindlich zusammengehoren: Zwiebel,
Knoblauch, Tomate, Aji, vielleicht Kreuzkimmel und Onoto. Historisch

kamen sie jedoch aus verschiedenen Welten.

Einige wuchsen lange vor der europdischen Eroberung in Amerika, andere gelangten

erst mit den Europédern ins Land.

Aji gehorte zu den Aromaten, die bereits vorhanden waren. Die frithen Berichte kennen
ihn vor allem scharf. Der Chronist Gonzalo Fernandez de Oviedo nannte ihn ,,die pi-
mienta der Indios®, und noch um 1690 schrieb Matfas Ruiz Blanco tiber die Indigenen
der Mission Piritu, sie wiirzten ihre Speisen mit nichts anderem als Salz und pimienta.%
Am Orinoco beobachtete Gilij im 18. Jahrhundert, dass Aji, bei ihm Peperone, tiglich
auf dem Tisch stand: auf Casabe gerieben oder zusammen mit anderen Speisen
gegessen.47 Auch der gekochte Yare aus der bitteren Yuca diente als Wirzmittel far
Guisos; José Gumilla beschrieb diese Verwendung 1741, Antonio Caulin wenige Jaht-

Lo 48
zehnte spiter.

Eine zweite amerikanische Pflanze verinderte weniger die Schirfe als die Farbe. Onoto,
die Samen von Bixa orellana, wurde von indigenen Gruppen unter anderem zur Koér-
perbemalung verwendet. In der kolonialen Kiiche bekam die Pflanze eine weitere Auf-
gabe. Joseph Luis de Cisneros schrieb 1764 tber die Provinz Caracas, Onoto werde

. 49
dort beim Kochen anstelle von Safran benutzt.

Mit den Europdern kamen weitere Aromaten hinzu: Zwiebel und Knoblauch, Korian-
der, Kreuzkimmel und andere Gewlrze ebenso wie neue Fette und Kochweisen. In der
Kiche verbanden sie sich mit Aji, Onoto und lokalen Kriutern wie Culantro de monte.
Koriander und Culantro, ein Kraut mit langen Blittern und kriftigem Korianderaroma,
bliecben beide Teil der venezolanischen Kiiche, regional in unterschiedlicher

. 50
Gewlchtung.3
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Zwiebeln und Knoblauch gehérten in Caracas schon im 18. Jahrhundert zum Alltag:
Selbst die Haiftlinge bekamen zu Rindfleisch und Casabe gelegentlich Schmalz und
alifios, Zwiebeln und Knoblauch. Wohl 1851/52 beschrieb Pedro Nufez de Caceres in
Caracas eine kleine Kasserolle mit Schmalz, in der Zwiebeln, Tomaten und Knoblauch
zusammen mit Kreuzkimmel und Onoto gebraten wurden. Der Onoto gab Farbe, die
tbrigen Zutaten Aroma. Aus einzelnen Aromaten war in Caracas eine Wiirzbasis ge-

worden.

Im Laufe des 19. Jahrhunderts wird diese Kiiche in gedruckten Rezepten immer deutli-
cher sichtbar. José Antonio Diaz verwendete 1861 Aji, Knoblauch, Zwiebeln und ande-
re Wirzmittel, ohne jedoch den Ausdruck aji dulce sicher zu gebrauchen.51 1884 stellte
Julio Calcafio den schirferen Chirel einem als dulce bezeichneten Aji gegent’ibet.52 1899
nennt Tulio Febres Cordero in seiner Cocina Criolla ausdricklich aji dulce picado und
ajies dulces. In seinen Hallacas begegnen sie zusammen mit Zwiebel, Knoblauch,

Kreuzkiimmel, Pfeffer, Essig, Wein und mit Onoto gefirbtem Fett.”

Platano

Als der Platano nach Amerika kam, traf er auf eine Kiche, in der Mais
und Yuca lingst verarbeitet wurden. Die Musa dagegen war ein Fremd-

ling.

Oviedo berichtet, dass Fray Tomads de Berlanga 1516 die ersten Pflanzen von Gran Ca-
naria nach Santo Domingo brachte. Von dort verbreiteten sie sich rasch iiber die Insel-
welt und auf die Tierra Firme. Oviedo kannte bereits mehrere Arten, die Frucht zuzube-
reiten: getrocknet, im Ofen oder auf dem Rost gebraten, mit Fleisch im Topf gekocht
oder vollreif roh gegessen. In Venezuela ist der Platano im 16. Jahrhundert als angebau-
te Nutzpflanze an Flussufern bereits durch Galeotto Cey (1539-1553) sowie in Caracas
(1578) bezeugt.™

Im 18. Jahrhundert erscheint der Platano in den Quellen als Lebensmittel des Alltags.
José Gumilla beschrieb 1741 griine, geréstete Platanos als Brotersatz; im Kochtopf
dienten sie wie Gemtse, halbreif gingen sie in Eintopfe, reif wurden sie als Frucht ge-
gessen. Seine Zusammenfassung ist kaum zu tiberbieten: Der Platano sei die Hilfe jedes
Armen und diene in Amerika als Brot, Speise, Getrink, Konsetrve und beinahe fiir

alles.” Antonio Caulin unterschied 1779 in der Nueva Andalucia vier Formen: grof3e

Der Geschmack Veneguelas - Wurzeln - Pldtano 11
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Platanos, Dominicos, Bananas und Cambures. Die gro3en Friichte dienten auf den Ha-
ciendas Versklavten, Indigenen und anderen Bewohnern als tagliches Brot, gerdstet
oder im Topf gekocht.so Eine Rekonstruktion kolonialer Verbrauchsdaten fiir die Pro-
vinz Caracas von 1751 und 1775 setzt zwei Friichte des Typs hartén pro Tag an; zusam-
men mit Mais lieferte der Platano danach bis zu 54 Prozent der aufgenommenen
Kalotien.”” Im Tal von Urama bei Nirgua heil3t es Ende der 1760er Jahre entsprechend,

. . , . . 58
dort wiirden viele Platanos angebaut, die ihnen als Brot dienten.

Am Orinoco begegnete Gilij 1780 und 1781 verschiedenen Namen und Sorten. Er
nennt Guineéo oder Cambure, Arténe und Dominico; bei den Tamanaken beobachtete
er noch eine weitere Sorte, daneben verzeichnete er indigene Bezeichnungen wie Paru
oder Paruru.”” Griine Platanos wurden geschilt und auf der Glut gegart und ausdriick-
lich anstelle von Brot gegessen.(’“ Gilij schildert auBlerdem Pflanzungen an Wasserldu-
fen, die Vermehrung tiber Schésslinge und die kurze Zeit, in der aus einem Ableger eine

o1
tragende Pflanze wurde.’

Am eindrucksvollsten ist sein Bericht iiber den Tocord der Tamanaken. Dafuir wurde eine
griine Banane zunichst in der Sonne gehirtet, anschlieBend im Morser zerstampft, zu
cinem Fladen geformt und auf heilen Platten gebacken. Der Plitano wurde hier mit lo-

. . . . .6
kalen Geriten und Handgriffen zu einem brotartigen Fladen verarbeitet.

Im 19. Jahrhundert zeigen Ramén Paez und Carl Ferdinand Appun den Platano zu-
gleich als Handelsware und als alltdgliche Kiiche. Paez fielen 1862 auf dem Markt von
Maracaibo Gré6e und Fille der Kochbananen auf, die er als bevorzugte Nahrung von
Menschen ,,aller Klassen™ bezeichnete. An den feuchten Ufern des Sees lagen grof3e
Platano-Pflanzungen neben dem Kakao; auf Piraguas, den grof3en Lastbooten des Ma-
racaibo-Sees, wurden ganze Ladungen der Friichte in die Stadt gebracht.“ Appun
schrieb wenige Jahre spiter, der Platano vertrete in Venezuela neben Casabe und Mais
die Stelle des Brotes. Unreife Friichte wiirden gerdstet oder gekocht gegessen, reife in

o G
Fett gebraten oder gerdstet.

Tulio Febres Cordero beschreibt 1899 in Mérida eine sopa de platano: Die Frucht wird
in Scheiben geschnitten, in Schmalz gebraten, leicht zerdriickt und in gewtirzter Brihe
mit Ei und zerbrockeltem Kise weitergegart. Alternativ kénne sie gerdstet und zersto-
Ben werden. Frittieren, Zerdrucken, Brithe, Ei und Kise sind hier als konkrete Kiichen-

praxis b<alegt.65
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Fir Barlovento und andere afrovenezolanische Regionen nennen spitere Autoren Zu-
bereitungen wie Fufd, Cafunga oder Mfunga und verbinden sie mit west- und zentral-

afrikanischen Kochtechniken.”

Zuckerrohr und Papelon

In El Tocuyo wurde 1578/79 bereits Zuckerrohr angebaut und etwas Zu-
cker hergestellt; zu Beginn des 17. Jahrhunderts finden sich Trapiches und

. . . . 67
Ingenios in mehreren Teilen der Kolonie.

Aus dem Rohr entstanden Zucker, Melasse und vor allem Papelon. Wie er gemacht
wurde, sah der Reisende Pal Rosti um die Mitte des 19. Jahrhunderts: Der Saft wurde in
drei Kesseln zu einem dicken Sirup eingekocht und in kegelférmige Tongefille gegos-
sen. Die erkalteten Kegel wickelte man in getrocknete Platanoblitter. AuBler in den vor-
nehmen Héiusern nahm man Papelon statt Zucker, in den Llanos a3 man ihn sogar wie
Brot, mit einem Stuck Kise.” Im 18. und frithen 19. Jahrhundert erscheint er als Nah-
rung und SiBungsmittel, zugleich als Grundlage fiir Guarapo, verschiedene Getrinke
auf Zuckerrohrbasis; aus Zuckerrohrprodukten wurde auBlerdem Aguardiente gebrannt,

. o . . 69
aus dessen Geschichte spiter auch der venezolanische Rum hervorging.

Mit dem Zucker verdnderte sich zugleich, was aus den Friichten des Landes gemacht
wurde. Juan de Pimentel beschrieb 1578 in Caracas die Guayaba und bemerkte, aus
ihrem Fruchtfleisch werde eine conserva hergestellt ,,wie aus Quitten“.m Eine amerika-
nische Frucht wurde damit nach einer bereits bekannten Konservierungstechnik verar-
beitet. Aus Guayaba, Lechosa, Hicaco, Pifia oder Guanabana entstanden im Laufe der
Zeit Jaleas, Confituras und Dulces; andere Zubereitungen verbanden Papelén mit Yuca,

7
Batata oder Auyama.

Wie selbstverstindlich diese Verbindung geworden war, zeigt José Antonio Diaz 1861.
In El agricultor venezolano erklirte er die Grundtechnik der Dulces und Conservas
tiber die Meladura, einen Sirup aus Papeldn, Zucker oder eingekochtem Zuckerrohrsaft,
in dem anschlieBend die vorbereitete Frucht gekocht wurde. Gleich danach wandte er

die Technik auf griine Lechosa an.”
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Kakao und Kaffee

Chorote, ein Getrink aus wenig Kakao, viel Wasser und einem grof3en
Stuck grobem Zucker, gehorte nach Depons zur Kost versklavter und

. 2 . . .
freier Schwarzer.” Derselbe Kakao war eine wichtige Ausfuhrware.

Im 17. Jahrhundert ging er vor allem nach Mexiko, im 18. Jahrhundert zum gréB3eren
Teil nach Spanien, seit 1730 auch auf den Schiffen der Real Compafifa Guipuzcoana,
einer spanischen Handelsgesellschaft.74 Die reichen Familien von Caracas nannte man
grandes cacaos, die grolen Kakaos.” Mit Kakao wurden auch Menschen bezahlt: 1734
gab ein englisches Paketboot 92 Versklavte gegen 1.150 Fanegas Kakao ab, gemessen in
einem alten spanischen HohlmaB.” Bis 1810 wurden mehr als 120.000 Menschen aus
Afrika nach Venezuela verschleppt, den Schmuggel nicht eingerechnet.77 Wie die Aus-
fuhr und die tdgliche Versorgung zusammenhingen, zeigt sich am deutlichsten dort, wo

neben den Kakaobiumen die Felder der Versklavten lagen.78

Kakaobdume wuchsen im Land schon, bevor es die grolen Haciendas gab; 1611 zihlte
man im Westen mehr als 100.000 Biume ohne Besitzer.” Eine Anleitung von etwa
1750 beschreibt, wie man eine Hacienda grindet. Zuerst site man Mais und Yuca, dann
gab Platano, die Kochbanane, den jungen Kakaobdumen Schatten, bis hohere Schatten-
biume ihn auf Dauer tibernahmen. Danach wurde der Platano entfernt, nachdem er
schon zum Verkauf und zur Erndhrung der Versklavten gedient hatte. Fur jeweils tau-
send Bdume rechnete die Anleitung mit einem arbeitsfihigen Versklavten. Frauen und
Kinder sammelten die Kakaoftiichte in Koérben.” Am ertragreichsten waren in der
zweiten Hilfte des 18. Jahrhunderts Barlovento und die Tiler des Tuy.” In Chuao ar-
beiteten zu Beginn des 19. Jahrhunderts 151 Versklavte in den I(akaopﬂanzungen.82

Ernihren mussten sich die Versklavten zu einem guten Teil selbst. In Chuao blieben
ihnen nach den Anweisungen von 1767 zeitweise nur der Samstag und der Sonntag fiir
die Arbeit im Conuco, ihrem kleinen Feld zur Selbstversorgung; dazu hielten sie einige
Hithner und manchmal ein Schwein. Eine Ration bekamen nur diejenigen, die kein eige-
nes Feld fithren konnten. Das Reglement von Chuao aus dem Jahr 1817 zihlt zu ihnen
unter anderem Kinder unter neun Jahren, Alte tber sechzig, Kranke und Neuankémm-
linge; ausgegeben wurden Mais, Yuca, Reis, Platano und Rindfleisch.*’ Vom Kakao er-
hielten die Arbeitenden nach der Anleitung von 1750 in der Ernte eine Ration zum

9 84 . . . 85
Trinken.” Dazu bereiteten sie sich Guarapo.~
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Depons, der iiber die Versklavten herablassend urteilte, schrieb, die Ration der Haus-
sklaven fiir den ganzen Tag reiche kaum firs Frithstiick.” Alexander von Humboldt sah
auf einer Hacienda Versklavte und freie Arbeiter, die Arepa und Casabe, also Brot aus
Mais und Yuca, in die Milch des Kuhbaums tunkten.”” AuBerhalb der Haciendas tau-
chen dieselben Fragen von Anbau und Versorgung in den Akten tber die Cumbes,
Siedlungen Geflohener, wieder auf. 1790 wurden bei Caucagua kleine Conucos
erwiihnt.” Bei Festnahmen um 1795 beschlagnahmte man Kakao und Mais sowie Ku-
geln aus gemahlenem Kakao.” Im Cumbe von Ocoyta galt Ubaldo, ,,der Englinder®,
als Vermittler zu Kaufleuten, die den Geflohenen Kakao abkauften;% von einer anderen
Gruppe ist gemeinsamer Anbau tberliefert, dessen Erzeugnisse freie Schwarze in den

. 91
Stadten verkauften.

Der Kaffee folgte dem Kakao. Am Orinoco hatte Jos¢ Gumilla ihn bereits vor 1741
selbst ausgesit. Er schrieb, die Pflanze sei so gut gewachsen, dass sich das Land fur rei-
che Ernten e,igne.92 Noch war das ein Versuch. 1755 gingen 156 Pfund Kaffee von La
Guaira nach Cadiz; in den 1780er Jahren wurde er bereits im Tal von Caracas
smgebaut.()3 Zwischen 1810 und 1831 iiberholte der Kaffee den Kakao in der Ausfuhr.”*
Seit den 1860er Jahren wuchs der Anbau besonders stark in den Anden; in den 1890er
Jahren kam mehr als die Halfte des venezolanischen Kaffees von dort.”” Bis 1925 blicb

Kaffee das wichtigste Exportgut des Landes; 1926 16ste ihn das Erdél ab.”

Der Guayoyo gehort in diese spitere Kaffeegeschichte. 1928 bezeichnete das Wort bei
Rémulo Betancoutt noch eine dinne Bohnenration; 1941 und 1942 ist es ausdrucklich
fur dinnen Kaffee belegt.97 Eine indigene Spur fithrt nach Lara: Alfredo Jahn doku-
mentierte 1927 im Gayon guayi fiir Wasser; schon Luis R. Oramas hatte 1916 gualli mit
derselben Bedeutung verzeichnet. Ob daraus guayoyo entstand, ist jedoch nicht

. 98
bewiesen.

Fleisch und Salz

Anfang November 1832 reiste der britische Diplomat Robert Ker Porter
in die Llanos; Kakao und Papeloén hatte er dabei. In El Caiman, einem of-
fenen Rastplatz unter einem Palmdach, waren die Corrales voller Kiihe
und Ziegen, eine Frau machte einen riesigen Kise, und es gab Butter, fri-
sche Cuajada und Milch im Uberfluss.”
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Acht Tage spiter sah er auf ecinem Fest, wie grof3e Stiicke Rindfleisch auf langen Holz-
stangen Uber dem Feuer gebraten wurden. Die Spiefe steckten im Boden, das Fleisch
kam direkt von der Vara. Dazu gab es gebackene Platanos, Wasser, Molke oder saure

Milch. Auffillig war fir ihn etwas anderes: Es gab kein Salz.'"

Lange vor der europdischen Eroberung kamen tierische Lebensmittel aus Jagd, Flissen
und Meer. Archiologische Fundplitze am Golf von Paria und im Tal des Rio San Juan
enthalten Knochen von Hirsch, Lapa, Brillaffe und Opossum sowie Reste von Austern
und groflen Meeresschnecken; Fischfang und das Sammeln von Mollusken gehorten
ebenfalls zur Ernéihrung.101 Im 16. Jahrhundert kam eine neue Tierwirtschaft hinzu. Mit
den Europiern gelangten Rinder, Schweine, Schafe, Zicgen und Hiihner ins Land.'”
Bereits 1527 soll Juan de Ampies Rinder, Schweine und Hithner aus Curagao nach Coro
gebracht haben; die Uberlieferung dieses frithen Transports ist allerdings umstritten.'
Pferde und Maultiere verdnderten zusitzlich Transport und Viehhaltung. Neben Jagd
und Fischfang entstand so ein System grofler Herden mit Hatos, groflen Viehgiitern der

Llanos, Viehhandel und einer wachsenden Bedeutung des Rindfleischs.

Wo ein Rind geschlachtet und das Fleisch sofort gegessen wurde, brauchte es keine
Konsetvierung. Das dnderte sich mit der Entfernung vom Hato. Rinder waren seit dem
16. Jahrhundert von Coro und El Tocuyo aus in die Llanos gelangt. Mit den Herden
entstand ein Handel, der nicht nur Tiere und Hiute bewegte, sondern auch Talg,
Schmalz, Kise und gesalzenes Fleisch. San Catrlos lieferte solche Produkte an die Kiiste
und nach Barquisimeto und bekam datiir Kakao. Aus den Hiuten machte man unter
anderem die Zurrones, Ledersicke, in denen der Kakao verpackt wurde."” Aus Cuman4

gingen im spiten 18. Jahrhundert zugleich carne salada und pescado salado in den
Handel.'”

Das Salz dafiir kam nicht tiberall aus derselben Quelle. Auf der Halbinsel Araya lagen
grof3e natiirliche Salinen, deren Ertrag im 17. Jahrhundert so wichtig war, dass die spani-
sche Krone sie militirisch sichern lieB.'” Im Binnenland gab es andere Wege: Fir die
Llanos von Quibor ist eine indigene Herstellung aus salzhaltiger Erde Gberliefert; Juan
Castafio berichtete 1579 fir die Gegend von El Tocuyo, die ausgekochte Salzmasse
werde auch von Spaniern gegessen und zum Einsalzen von Fleisch verwendet."” Hum-
boldt beschrieb spiter an Araya den Zusammenhang unmittelbar: Fehlte Salz, wurde
auch das Einsalzen von Fleisch und Fisch schwieriger.m8 Salz war damit nicht nur
Wirze, sondern Voraussetzung dafiir, verderbliche Nahrung tber Zeit und Entfernung

zu bewegen.
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Wie daraus Tasajo wurde, beschreibt Ramoén Pdez auf dem Hato San Pablo: Frisches
Rindfleisch wurde in lange Streifen geschnitten, griindlich mit Salz eingerieben und in
der Sonne getrocknet. Zwei oder drei Tage reichten in der Hitze der Llanos, bis es tro-
cken und zih wie Leder war und monatelang gelagert werden konnte."” Humboldt sah
Barcelona als Umschlagplatz fiir gesalzenes Fleisch aus den ILlanos, Carl Ferdinand
Appun Jahrzehnte spiter bei Borburata eine regelmilBige Tasajo-Produktion fur
Schiffe.""” Auch auf den Hatos selbst war frisches Fleisch nicht selbstverstindlich.
Appun schrieb, die Kost von Hateros und Peones bestehe hauptsichlich aus carne seca,

seltener aus frischem Fleisch, dazu Kise, Milch und Maisbrot.' '

Das haltbar gemachte Fleisch wurde weiterverarbeitet. José Antonio Difaz beschrieb

1861 carne de vaca salpresa, die zunichst gebraten, dann zwischen Steinen geklopft, mit

112
Ko-

chen oder Braten, Klopfen, Zerfasern und erneutes Garen gehérten damit bereits im 19.

den Fingern zerfasert und schlieSlich mit Tomaten in Fett weitergebraten wurde.

Jahrhundert zum Umgang mit Rindfleisch.

Neben diesem Fleisch standen Lebensmittel mit ganz anderer Vorgeschichte. Juan de
Pimentel nannte 1578 unter den Nahrungsmitteln der indigenen Bevolkerung um Cara-
cas bereits frisoles und taraboz‘m;ll3 Reis gehorte dagegen zu den eingefiihrten Kultur-
pflanzen. 1876 oder 1877 bekam Carl Sachs in Las Ajuntas carne frita mit Reis und ge-
tésteten Platanos. " Drei der spiter vertrauten Bestandteile lagen damit bereits auf

demselben Teller.

In Caracas kam der vierte Bestandteil hinzu. Im Restaurant El Vapor wurden in den
1880er Jahren caraotas negras, carne frita, platano frito und arroz blanco noch als ein-
zelne Speisen angeboten. Damit lagen die vier Bestandteile, aus denen spiter der Pa-
bellén bestand, in detrselben stidtischen Kiche bereit.'"”

Um 1917 war die Kombination benannt. Francisco Pimentel, der als Job Pim schrieb,
unterschied in seinem Canto al Pabellén zwischen medioluto aus Caraotas und Reis, pa-
bellén mit Fleisch, Reis und Caraotas und pabellén con baranda, wenn der Platano

. 116
hinzukam.

Im frithen Pabellén stand carne frita: zerfasertes Fleisch, das anschlieBend gebraten
wurde. Spiter trat carne mechada guisada an ihre Stelle, bei der das zerfaserte Fleisch im

. . 117
Guiso weitergart.
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Weizen

In Caracas schrieb Ker Porter 1828 abschitzig in sein Tagebuch, Mais-
mehl sei zusammen mit Casabe, dem Fladen aus Yuca, das Brot der in sei-
nen Augen niedrigsten Rassen.'” Im selben Eintrag notierte er, dass jedes

bisschen Weizenmehl aus den Vereinigten Staaten oder aus Frankreich
119

komme.
Die Rangordnung, die aus seinem Satz spricht, war alter als sein Tagebuch. Der Histori-
ker José Rafael Lovera fasst die Kolonialzeit so zusammen: Weizenbrot sei fast ein Vor-
recht der Bewohner der gréBeren Stidte gewesen. Zum selben Befund kommt Eduardo
Arcila Farfas: Weizen alen fast nur die Weillen, Indigene und Versklavte blieben beim
Mais."” Am weitesten vetbreitet habe es sich in den Anden, wo man sogar die Arepa,
sonst ein Fladen aus Mais, mit Weizenmehl machte. In Mérida war die Weizenernte
schon Ende des 16. Jahrhunderts so etrgiebig, dass Mehl tiber Maracaibo ausgefiihrt
wurde. Und weil das Weizenbrot zum Eroberer gehérte, sei es, so Lovera, stets vom
Schein der Uberlegenheit umgeben gewesen. Hinzu kam die Kirche: Fiir die Eucharistie

121
galt nur Brot aus Weizen.

Die Colonia Tovar zeigt, dass selbst ein gezielter Anbauversuch daran wenig dnderte.
Als deutsche Siedler 1843 die Kolonie griindeten, sollte Weizen dort ,,erstmalig im gros-
sen Stil versucht werden®. In ihrem Programm hief3 es: ,,Warum Kaffee bauen, wenn ...
der Waizen gut gerdth®. Schon im November 1844 schrieb Agustin Codazzi, der die
Ansiedlung organisiert hatte, an Prisident Soublette: ,,Mein ganzer Weizen ist verloren®
— die Ahren seien krank und triigen kein einziges Korn.' Gelebt wurde vom Kaffee.
Noch um 1960 mahlte die Wassermtihle Mais; das Holzofenbrot, ,,Panbroten® genannt,
wurde zum Markenzeichen fir Ausfligler aus Caracas, und der Bicker Guth baute

wegen ihrer Nachfrage ein gréfieres Backhaus.'”

Fir Caracas lisst sich cine andere Entwicklung besser verfolgen: nicht der Anbau des
Weizens, sondern das Geschift mit seinem Brot. Bereits um die Mitte des 19. Jahrhun-
derts sind die Ramella als Backer in Caracas belegt; eine Anzeige von 1871 nennt die
von Pablo Ramella gefithrte Panaderfa Ramella. In dieser Bickerei an der Esquina de
Las Gradillas entstand nach den Recherchen des Journalisten und Gastronomiefor-
schers Miro Popi¢ im Dezember 1905 das Pan con jamén, anfangs nur mit Schinken ge-

fullt; Popi¢ schreibt es Lucas Ramella y Martinez zu, det die Familienbdckerei 1903 mit
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moderner Technik ausgestattet hatte. Schon im folgenden Jahr boten es Konkurrenten
an: Am 21. Dezember 1906 warb Montauban & C.A. damit als \X/ei“hnachtsspezizditiit.lz4

Zu Beginn des 20. Jahrhunderts ist im stddtischen Bickereigewerbe ein Brot greifbar,

L . . 125
das als Pan de jamén zum venezolanischen Weihnachtsbrot wurde.

Die Kiiche wird stiadtisch

Mit dem Erddl verschob sich auch die Geographie Venezuelas. Seit den
1920er Jahren konzentrierten sich die aus dem Erd6l stammenden wirt-
schaftlichen und finanziellen Ressourcen zunehmend in den wichtigsten
Stadten; zugleich zogen Menschen aus lindlichen Regionen nach Caracas,

Maracaibo und in neue Erddlzentren.

1926 lebten 15,0 Prozent der Bevélkerung stadtisch, 1936 waren es 28,9 Prozent, 1961
bereits 62,5 Prozent.'” Bis an den Herd reichte der Wandel: 1937 hob die Regicrung
von Eleazar Lépez Contreras die Einfuhrzélle auf Kerosin auf, damit in den Stidten
weniger Brennholz und Holzkohle verfeuert wurde.'” Seit Ende der 1940cr Jahre
kamen mit dem Erddlgeld auch nordamerikanische Waren ins Land: Limonaden, Tief-

kuhlkost, Konserven und, als erstes Fast Food, der Hotdog.128

An der Arepa wird dieser Wandel konkret. In Caracas gab es schon vor 1925 Tostadas:
die Cerveceria de la Torre bot Tostadas de queso amarillo an; ab 1950 wurden gefiillte
Arepas unter diesem Namen gewerblich verkauft. Man schnitt die Arepa auf, fillte sie
und verkaufte sie als Mahlzeit; spiter bekamen Kombinationen Namen wie domind,

pelta oder reina pepiada.

Der Mais hatte bis dahin an Boden vetloren: Zwischen 1949 und 1959 sank der Ver-
brauch von gestampftem Mais fiir Arepas von 38 auf 18 Kilo pro Kopf und Jahr; an
seine Stelle trat importiertes Weizenmehl.'” Im Dezember 1960 kam Harina P.A.N. auf
den Markt. Der Werbesatz ,,Se acab6 la piladera® — Schluss mit dem Stampfen — be-
nannte den entscheidenden eingesparten Arbeitsgang. Fir den Arepateig mussten Mais-
kérner nun nicht mehr tiglich eingeweicht, gekocht, geschilt, gestampft und gemahlen
werden; aus vorgekochtem Maismehl lieB sich der Teig in wenigen Minuten
zubereiten.” Mit dem vorgekochten Mehl kehrte sich der Trend um, weil die Arepa

. 131
nun schneller und leichter zu machen war.
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Gleichzeitig prigte cine starke Arbeits- und Nachkriegseinwanderung die wachsenden
Stadte. Zwischen 1948 und 1961 erhielten 614.425 Auslinder erstmals eine venezolani-
sche Cédula; unter Einschluss von Kindern und nicht registrierten Einwanderern wird
die Zahl der Neuankémmlinge fiir diesen Zeitraum auf rund 800.000 geschitzt. 78 Pro-
zent waren Spanier, Italiener und Portugiesen. Viele arbeiteten im Bau und im Handel,

S . . . 132
ausdrucklich auch in Panaderias, Restaurants und Cafeterias.

In Barquisimeto ldsst sich das an portugiesischen Betrieben konkret verfolgen. In den
1950er Jahren entstanden Bars, Restaurants, Fuentes de soda und Abastos; zugleich sind
fir die Jahre 1948 bis 1962 mehrere Panaderfas mit portugiesischer Beteiligung doku-
mentiert. Verkauft wurden dort unter anderem francés, sobao, campesino und canilla —
Brote fir ein Publikum aus Venezolanern und verschiedenen Einwanderergruppen.133
In den 1970er Jahren wurden dann die Cachitos de jamén zum Star der neuen Paste-

, . 134
lerias und Panaderias.

Die europiische Nachkriegseinwanderung war nur eine der Migrationslinien. Chinesi-
sche Einwanderung ist in Venezuela seit dem 19. Jahrhundert belegt. Norbert Molina
Medina nennt fir die Mitte des 20. Jahrhunderts neben Landwirtschaft und Kleinhandel

. . . . . 135
auch Restaurants, in denen Einwanderer ihre traditionelle Kiiche anboten. ™

Im 20. Jahrhundert war Venezuela Ziel solcher Einwanderungen. Spiter dnderte sich
die Richtung erneut: Venezolaner gingen fort und nahmen ihre Kiiche mit. Damit be-
gann fur Arepa, Hallaca, Casabe oder Guayoyo eine weitere Reise. Sie mussten nun in
anderen Stidten, mit anderen Geschiften und anderen Zutaten wieder gekocht werden.

Hier endet diese Geschichte nicht, hier geht dieses Buch weiter.
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Ferris 1991, S. 56.

Depons 1807, Bd. I, S. 163: ,,The rations allowed them for the whole day is scatcely sufficient for
breakfast.*

Humboldt 1859, Bd. 2, S. 329.
Acosta Saignes 1978, S. 193.

Brito Figueroa 1961, S. 93, Anm. 61: ,,almudes de cacao, fanegas de maiz, bollos de cacao molido

Acosta Saignes 1978, S. 205: ,,Ubaldo el inglés, quien serfa agente de los mercaderes que venian a
comprar cacao a los cimarrones®.

Brito Figueroa 1961, S. 96.

Gumilla o. J. (ed. Bayle), S. 250.

Fundacién Empresas Polar 1997, Diccionario de Historia de Venezuela, Art. ,,Café; Arcila Farfas
2017 [1946], Bd. 1, S. 358-359.

Arcila Farfas 2017 [1946], Bd. 1, S. 358-359.
Roseberry 1980, S. 145; Yarrington 1997, Einleitung.

Fundacién Empresas Polar 1997, Diccionario de Historia de Venezuela, Art. ,,Café®; Fundacién
Empresas Polar 2010, Cronologia de historia de Venezuela, Eintrag 1926.
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97 Betancourt 1928, zit. nach Betancourt 1990, S. 54-79; Silva Uzcategui 1941, Bd. 2, S. 736; Quinte-
ro Quintero 1942, S. 202; die beiden letzten zit. nach Pérez 2013, s. v. ,,guarapo®, Nr. 11
»guayoyo®, S. 428.

98 Oramas 1916; Jahn 1927, S. 393 (PDFE-S. 425).

Fleisch und Salz (99-117)
99 Ker Porter 1997, Eintrag vom 4.11.1832 [PDF-S. 481]: ,,LLos corrales anexos a la casa estaban bien

llenos de vacas y cabras ... No faltaba mantequilla ni cuajada fresca, y corrian rios de leche ...

habfamos traido un pollo, huevos, cacao y papelon®.
100 Ker Porter 1997, Eintrag vom 12.11.1832: ,,no habia nada de sal®.
101 Popi¢ 2013, S. 10.
102 Brito Figueroa 1979 [1974], Bd. 1, S. 70.
103 Trujillo Mascia 2015, S. 35.
104 Arcila Farfas 2017 [1946], Bd. 1, S. 261: ,,zurrones para el embalaje del cacao ... San Catlos envia-

ba a la regién de la costa y a Barquisimeto, ganado, sebo, manteca, carne salada, cueros y quesos,

obteniendo cacao en retorno®.
105 Arcila Farfas 2017 [1946], Bd. 1, S. 149-152; Bd. 2, S. 166.
106 Cartay 2010, S. 224.
107 Cey / Juan Castafio 1579, zit. nach Popi¢ 2013, S. 13.
108 Humboldt 1859, Bd. 1, S. 259.
109 Picz 1862, S. 33-34.
110 Humboldt 1859, Bd. 2, S. 90; Appun 1871, Bd. 1, S. 222.
111 Appun 1871, Bd. 1, S. 295.
112 Diaz 1861, zit. nach Popic¢ 2013, S. 177-178; Originalstelle vor Druck noch zu priifen.
113 Pimentel 1578.
114 Sachs 1879, S. 65.

115 Popic 2013, E-Book, PDF-S. 254; vgl. Cartay 1998, S. 61. Sckundirdaten 1886/1889; Originalme-
ni nicht eingesehen.

116 Pimentel (Job Pim) um 1917, Canto al Pabellén; Erstdruck nicht eingesehen.
117 Cartay 2010, S. 13; Cartay 2005b, S. 39.

Weizen (118-125)

118 Ker Porter 1997, Eintrag vom 7.1.1828: ,,L.a harina de maiz es el pan de las razas mas bajas, junto

con el casabe.”

119 Ker Porter 1997, Eintrag vom 7.1.1828: ,,toda pizca de harina viene de Estados Unidos o de

Francia®.
120 Arcila Farfas 2017 [1946], Bd. 1, S. 142: ,,siendo la poblacién consumidora casi exclusivamente la

blanca, ya que los indios y los esclavos segufan comiendo maiz.
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121

122

123
124

125

Die
126

127

128

129

130

131

132
133
134

135

Lovera 2018, S. 63: ,,aureolado por un caracter de superioridad®; Arcila Farfas 2017 [1946], Bd. 1,
S. 143: ,,La harina de Mérida, en donde la cosecha ya era abundante en 1579, salia del pais por el
puerto de Maracaibo.*

Codazzi an Soublette, La Victoria, 9.11.1844, in Barroso Alfaro 2005, S. 78: ,,Todo mi trigo estd
perdido, pues que todo tiene la misma enfermedad del primero que ya esta cortado y sin un grano
en las espigas.”

Koch 1969, S. 62, 123-124, 149, 241-242, 248-249.

Popi¢ 2013, S. 185-186; Popic 2015, Kap. 5 ,,Grano a grano® (E-Book ohne Seitenzihlung)
(Lucas Ramella y Martinez); in der dlteren Fassung, Popi¢ 1986, Gustavo Ramella, zit. nach Cartay
2005a, S. 53; die von Popi¢ herangezogenen historischen Originalseiten wurden im Projekt nicht
samtlich selbst eingeschen.

Popic¢ 2013, S. 185-186.

Kiiche wird stddtisch (126—135)

Fundacién Empresas Polar 1997, Diccionario de Historia de Venezuela, Art. ,,Poblamiento und
,»Geogtrafia histérica de Venezuela®.

Cartay/Ablan 1997, Lemma ,,Cocinas en Venezuela®, PDF-S. 87: ,,En 1937, el gobierno de Elea-
zar Lépez Contreras ... dict6 un decreto para impedir la explotacion irracional de la lefia y del car-
bén vegetal ... suprimiendo los derechos de importacién sobre el kerosene.*

Rafael Cartay, Vorwort zu Leén 2019, S. [39-]40: ,,Las gaseosas, los congelados, los enlatados y el

fast-food cuyo pionero fue el perro caliente, comienzan a adquirir popularidad.®

Fundacién Empresas Polar / Sanz Gémez 2012, S. 14, nach Instituto Nacional de Nutricion;
Ramos Rodriguez 2018, S. 169, nach Lovera 1988: ,,el maiz ... fue desplazado, entre 1950 y 1960,
por el trigo, cuya harina fue importada cada vez en mayores magnitudes®.

Fundacién Empresas Polar / Sanz Gémez 2012, S. 15; Dorta Vargas 2016 [2015], 2. Teil, Kap. 2.

Cartay 2005a, S. 49: ,,La aparicién de la harina precocida de maiz a comienzos de la década de
1960 provocd un cambio violento en la tendencia a la disminucién de consumo del maiz*.

Ramos Rodriguez 2010, S. 95-98.
Ramos Rodriguez 2018, Arbeits-PDF S. 120, 124.

Trujillo Mascia 2021, Presente y Pasado 52, S. 129: ,,El decenio 1970-1980 es la época en la que
ademas encontramos el inicio de la fama de los productos estrellas de las mas novedosas paste-
lerfas y panaderias, los Cachitos de jamén®.

Molina Medina 2022, S. 1-36.

Der Geschmack Veneguelas - Wurzeln - Anmerkungen 32



