{5) UNIVERSIDAD D COSTARICA

Inocuidad en la cocina

tradicional costarricense


https://www.ucr.ac.cr/

El libro La Cocina Tradicional Costarricense en el manejo de los alimentos. contiene
recomendaciones y consejos utiles para mantener la inocuidad de los alimentos en la
cocina.(Foto: Ménica Bolanos)
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En el libro La Cocina Tradicional Costarricense: el manejo de los alimentos, la investigadora
Mag. Herminia Casanueva, quien cursa el Doctorado en sociedad y cultura de la
Universidad de Costa Rica demuestra que las costumbres para el manejo y la conservaciéon
de los alimentos utilizadas por nuestras abuelas son las adecuadas para mantener la
inocuidad de los alimentos.

Segun la Organizacion Mundial de la Salud la inocuidad de los alimentos engloba
acciones encaminadas a garantizar la maxima seguridad posible de los alimentos.

Hervir los frijoles varias veces, utilizar el tradicional delantal o amarrarse el cabello para
cocinar son algunas de esas sencillas practicas de higiene y limpieza que las mujeres
costarricenses han utilizado por décadas en su cocina y que la investigadora valido con los
criterios actuales sobre el aseguramiento de la inocuidad.

El libro ademas contiene una resena de cdémo se forma la gastronomia costarricense
desde la época precolombina, pasando por la colonia y la independencia y cuando se
constituye lo que conocemos hoy como la cocina tradicional costarricense. También
considera la época de las exportaciones de café y las primeras cocinas de lena.



La investigadora Mag. Herminia Casasola (al centro) presenté recientemente su obra en la
UCR. La acompanan Maria Isabel Brenes, Gerente de la Editorial Costa Rica (izquierda)y
Dra. Yamileth Gonzalez Garcia, Rectora de la UCR. (Foto: Mdnica Bolanos)
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La autora explica las practicas que aseguraban que los alimentos fueran inocuos cuando
no se contaba con horno de microondas ni empaques al vacio. Sin embargo, anadié que
“la gente tenia un conocimiento derivado de su experiencia cotidiana en la cocina que le
permitia garantizar que los alimentos que llegaban a la mesa fueran inocuos.”

El libro contiene explicaciones de los conceptos de inocuidad, contaminacion de los
alimentos, clasificacion de los peligros y técnicas de aseguramiento de la calidad, ademas,
incluye temas sobre el adulto como fuente de aprendizaje, construccion de conceptos en
la cultura popular, la cocina como tradicidon y el libro de cocina como texto instructivo.

La comunicadora e historiadora, Dra. Patricia Vega reconocio en esta obra el rescate de la
cultura oral, ya que la investigadora recurrié al método de entrevista directa con 17
personas mayores de diferentes zonas del pais que compartieron sus conocimientos.
Ademas destacd que en su investigacion, Casanueva no descuida los fendmenos sociales,
las condiciones econdmicas, las condiciones de género y los asuntos culturales, brindando
una vision coyuntural del tema.

La historiadora Yamileth Gonzalez Garcia, Rectora de la Universidad de Costa Rica, destaco
que en este libro los saberes populares y académicos dialogan. La autora “remite a la
cultura popular pero la lee desde la 6ptica universitaria, se interesa por las practicas que
pasan de generacion en generacion pero las analiza para validarlas desde una perspectiva
académica cientifica”, pero ademas rescata viejas costumbres que se desvanecen con la
modernidad.

Gracias al libro La Cocina Tradicional Costarricense: el manejo de los alimentos, publicado
por la Editorial Costa Rica, la investigadora Mag. Herminia Casanueva ha recibido muestras
de interés de muchas personas que le han ofrecido libros de recetas antiguos, motivo por
el cual esta compilando un archivo digital con esta valiosa informacion del acervo cultural
costarricense.
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