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RESUMEN

Las tradiciones culinarias y el 1éxico relacionado con este ambito reflejan la concepcion del
mundo y muestran las condiciones en las que se ha desarrollado un pueblo. En este marco,
en el presente articulo se analizan los sustantivos asociados a ingredientes mas frecuentes,
los nombres de las recetas y las técnicas culinarias de la comunidad indigena de Broran,
ubicada en Costa Rica, segun se documentaron en el Diccionario-recetario pictografico de
la alimentacion tradicional en Broran qu’ercuo (el idioma de Térraba) (Sanchez et al,
2016). La clasificacion de los ingredientes se divide en alimentos simples, alimentos
preparados, utensilios de cocina y otros, segin propuesta de Eberenz (2016), para
coadyuvar con la adquisicion de los vocablos mas frecuentes. En los ingredientes, destacan
las frutas y los vegetales como principal alimentacion. Por su cercania con un rio y un
bosque, los ingredientes de origen animal se limitan a peces y animales silvestres. Por otra
parte, la cristianizacion que vivio el pueblo de Broran llevo a la adopcion de la sal como
ingrediente base, ausente en Teribe, su cultura hermana.
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Recibido: 30/03/2024 Aceptado: 03/06/2024

Pagina 199

Wi AWVILLAB @

d https://doi.org/10.56219/letras.v64i105.3281


https://revistas.upel.edu.ve/index.php/letras/index
https://revistas.upel.edu.ve/index.php/letras/politicadeaccesoabierto
https://doi.org/10.56219/letras.v64i105.3281
https://portal.issn.org/resource/ISSN-L/0459-1283
https://portal.issn.org/resource/ISSN/2791-1179
https://doi.org/10.56219/letras.v64i105.3281
mailto:NICOLE.CISNEROS@ucr.ac.cr
https://orcid.org/0009-0001-3825-3340

®S0
Las recetas tradicionales de la comunidad indigena de Broran, Costa Rica, @cm
\\ I { I i ( I R A S como recurso identitario
p—— y E———— Nicole Cisneros Vargas
nstituto Venezolane de Investigeciones LingUisticas y Literarios “Andrés Bello”
Articulo

The traditional recipes of the indigenous community of Broran, Costa Rica, as an
identity resource
ABSTRACT

Culinary traditions and the lexicon associated with them serve as reflections of a
community's worldview, encapsulating the environmental, social, and historical conditions
under which a people has evolved. In light of this, this paper examines the nouns most
frequently associated with ingredients, recipe names, and culinary techniques within the
Broran indigenous community of Costa Rica, as documented in the Diccionario-recetario
pictografico de la alimentacion tradicional en Bréran qu'ercuo (the language of Térraba)
(Sanchez et al., 2016). The classification of ingredients follows Eberenz's (2016)
categorization into simple foods, prepared foods, cooking utensils, and other relevant items,
thereby facilitating the acquisition of the most commonly used vocabulary. Fruits and
vegetables emerge as the predominant food sources, a pattern shaped by the community's
geographical proximity to both a river and a forest, which restricts the availability of
animal-derived ingredients to fish and wild game. Additionally, the Christianization of the
Broran people introduced salt as a fundamental ingredient—an element notably absent in
the culinary practices of the Teribe, their sister culture. This study not only highlights the
significance of ingredients in shaping culinary identity but also underscores the impact of
cultural exchanges and environmental factors on the evolution of the Broran lexicon.

Keywords: culinary traditions, indigenous community, Broran, Costa Rica.

Les recettes traditionnelles de la communauté indigene de Broran, Costa Rica, comme
ressource identitaire
RESUME
Les traditions culinaires et le lexique 1i¢ a ce domaine reflétent la conception du monde et
montrent les conditions dans lesquelles un peuple s'est développé. Dans ce cadre, cet article
analyse les substantifs associés aux ingrédients les plus fréquents, les noms de recettes et
les techniques culinaires de la communauté indigene de Broran, située au Costa Rica, tels
que documentés dans le Diccionario-recetario pictografico de ’alimentation traditionnelle

en Broran qu'ercud (la langue de Térraba) (Sanchez et al, 2016). La classification des
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ingrédients est divisée en aliments simples, aliments préparés, ustensiles de cuisine et
autres, comme le propose Eberenz (2016), afin de faciliter I'acquisition du vocabulaire le
plus fréquent. En termes d'ingrédients, les fruits et les Iégumes ressortent comme 1'aliment
principal. En raison de la proximité d'une riviére et dune forét, les ingrédients d'origine
animale se limitent aux poissons et aux animaux sauvages. D'autre part, la christianisation
du peuple broran a conduit a I'adoption du sel comme ingrédient de base, qui était absent
chez les Teribe, leur culture sceur.

Mots-clés: traditions culinaires, communauté indigene, Broran, Costa Rica.

Le ricette tradizionali della comunita indigena di Broran,
Costa Rica, come risorsa identitaria
RIASSUNTO

Le tradizioni culinarie e il lessico legati a questo spazio rispecchiano la concezione del
mondo ¢ mostrano le condizioni in cui un popolo si ¢ sviluppato. In questo panorama, il
presente articolo analizza 1 nomi associati agli ingredienti piu frequenti, i nomi delle ricette
e delle tecniche culinarie della comunita indigena di Broran, situata in Costa Rica, come ¢
documentato nel Dizionario Pittografico-Ricettario di cibo tradizionale in Brorarn qu’ercuo
(la lingua di Térraba) (Sanchez et al, 2016). La classificazione degli ingredienti ¢ divisa in
alimenti semplici, alimenti preparati, utensili da cucina e altri, secondo la proposta di
Eberenz (2016), per contribuire nell'acquisizione delle parole piu frequenti. Negli
ingredienti si distinguono 1 frutti e le verdure come dieta principale. Grazie alla sua
vicinanza ad un flume e ad una foresta, gli ingredienti di origine animale sono limitati a
pesci e animali selvatici. Oltretutto, la cristianizzazione vissuta dagli abitanti di Broran
porto all'adozione del sale come ingrediente base, assente a Teribe, la loro cultura sorella.

Parole chiavi: tradizioni culinarie, comunita indigena, Broran, Costa Rica.
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Receitas tradicionais da comunidade indigena de Broran, Costa Rica, como um
recurso de identidade
RESUMO

As tradicdes culinarias e o léxico relacionado a esse campo refletem a visdo de mundo e
mostram as condi¢Ges em que um povo se desenvolveu. Dentro desse contexto, este artigo
analisa os substantivos associados aos ingredientes mais frequentes, nomes de receitas e
técnicas culinarias da comunidade indigena de Broran, localizada na Costa Rica, conforme
documentado no Dicionario-livro de receitas pictograficas de alimentos tradicionais em
Brorai qu'ercud (a lingua de Térraba) (Sanchez et al, 2016). A classificacdo dos
ingredientes € dividida em alimentos simples, alimentos preparados, utensilios de cozinha e
outros, conforme proposto por Eberenz (2016), para ajudar na aquisicdo do vocabulario
mais frequente. Entre os ingredientes, as frutas e 0s vegetais se destacam como 0s
principais alimentos. Devido a proximidade de um rio e de uma floresta, os ingredientes de
origem animal se limitam a peixes e animais selvagens. Por outro lado, a cristianizagéo do
povo Broran levou a adocdo do sal como ingrediente basico, que ndo existia no Teribe, sua
cultura irm@.

Palavras-chave: tradi¢des culinarias, comunidade indigena, Broran, Costa Rica.
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I. Situacion sociolingiiistica del naso de Broran

El naso es la lengua vernacula de dos pueblos indigenas: Broran y Teribe, el primero
ubicado en Costa Rica y el segundo en Panama. El actual territorio panamefio seria su
ubicacion original, pero la aceptacion de la religion catolica llevaria al primer grupo a
trasladarse al pueblo denominado San Francisco de Térraba, del canton Buenos Aires,
provincia de Puntarenas, Costa Rica. La lengua naso, entonces, cuenta con dos variantes: el
naso de Broran y el naso de Teribe; la primera en un avanzado proceso de desplazamiento
(practicamente extinta) y la segunda con bastante vitalidad.

Los broranso (gentilicio para los brordn) son conocidos también como “térrabas”,
pero en su afan por recuperar sus raices indigenas han insistido en ser llamados “broranso”
o “pueblo de Broran”; asimismo, en lugar de la denominacién “lengua térraba”
recientemente han priorizado “naso de Brordn”, bajo la misma justificacion.

Esta comunidad la integran 200 personas, entre las cuales no se encuentran
hablantes fluidos de la lengua ancestral, segin investigd Sanchez (2013); su comunicacion
es completamente en espaiol y no existe una transmision intergeneracional desde hace
varias décadas, sino que solo quedan vestigios de palabras que en alguna ocasion
escucharon hablar a sus antepasados o vocablos que han aprendido en la escuela, con su
maestra de lengua vernacula, de origen teribe.

Esta situacion no es nueva, pues Gabb (1875) habia notado un nivel de mestizaje
superior al de otros grupos étnicos, asi como una preferencia por el uso del espafiol. En un
afan de recuperar su lengua, el pueblo de Broran solicité el apoyo del pueblo de Teribe,
pues este si conserva su lengua y sus tradiciones; asi, tras casi 300 afios de separacion, se
reunieron y concretaron matrimonios entre broranso y teribes, en aras de restaurar la
transmision intergeneracional. A pesar de que este proyecto fracasd y los hijos de estos
matrimonios continuaron hablando en espafiol, algunos indigenas contactaron a la
Universidad de Costa Rica para rescatar su lengua y sus tradiciones, como medio para
recuperar también su identidad.

Asi surgieron varios proyectos asociados a la recopilacion de practicas culturales de

la propia comunidad, como recomienda Hinton (2011), para uso escolar y uso personal;
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tradicional en Brorvan qu’ercuo (el idioma de Terraba), que recopila veinte recetas
culinarias tradicionales en naso de Broran. El material tiene un fin didactico, pues se espera
que en un contexto culinario empleen el vocabulario relacionado con los ingredientes,
instrumentos, procesos de cocimiento, a la vez que adquieren la gramatica de oraciones
cortas e instruccionales.

Este Diccionario-recetario se desarrolld en el marco del proyecto “Diversidad
lingiiistica de Costa Rica”, adscrito a la Escuela de Filologia, Lingiiistica y Literatura y a la
Vicerrectoria de Accion Social de la Universidad de Costa Rica, por el lingiiista Carlos
Sanchez Avendafio con miembros de la comunidad de Broran, teribes residentes y esta
investigadora. La denominacidn “Diccionario-recetario” se debe a que detalla los pasos de
cada receta en lengua de Brordn (el material es monolingiie), a la vez que incluye un
diccionario ilustrado con otros ingredientes importantes para la cultura.

Participaron en la preparacion de recetas Rosa Cabrera Delgado, Marilyn Cabrera
Delgado, Mery Porras Cabrera, Patrocinio Cabrera Zufiiga, Pascual Cabrera Ortiz, Antonio
Néjera Rivera, Emilce Rivera Guillén, Jorge Navas Rojas, Asdriibal Rivera Villanueva y
Paulino Ngjera Rivera, todos del pueblo de Broran. También contribuyeron Inés Villagra
Sanchez y Florencio Gamarra Rodriguez como hablantes nativos del naso de Teribe, pues la
lengua de Broran no cuenta ya con hablantes fluidos, por lo que se recurre a hablantes de la
variedad panamefia que viven en el territorio Térraba para revisar el léxico que con
antelacion registro Constenla (2007) y completar el vocabulario faltante relacionado con las
recetas recopiladas en espafiol.

Como parte del analisis de este material, en 2022 estudié la estructura sintactica y
morfologica de todo el recetario como parte de mi tesis de maestria en Lingiiistica. El

presente articulo se desprende de esa investigacion.

I1. Las recetas y clasificacion de sus elementos

Si bien los recetarios se conciben como textos con un codigo lingiiistico
determinado y concreto que se caracteriza por “indicar los elementos que entran en la
composicion y elaboracion de un plato de cocina y la manera en que se prepara” (Viudas,

1982, p. 220), para diversas culturas la practica culinaria es parte de su identidad, del

Wi AWVILLAB @

d https://doi.org/10.56219/letras.v64i105.3281

Pagina 204


https://revistas.upel.edu.ve/index.php/letras/politicadeaccesoabierto
https://revistas.upel.edu.ve/index.php/letras/index
https://doi.org/10.56219/letras.v64i105.3281
https://doi.org/10.56219/letras.v64i105.3281

@882
\‘LETRAS Vol. 64 (105), 2024, pp.199-224 -Segundo semestre / julio-diciembre  RNAENEEY
\ ISSN-L 0459-1283  ¢-ISSN - 2791-1179
e e s e e e Depésito legal: pp. 195202DF47
Articulo

legado que va de generacidon en generacion y remite a sus raices. Como afirma Espinoza
(2016):

El recetario se conforma entonces como un referente identitario del grupo, conocido y
compartido por sus miembros, quienes quiza no sepan cocinar, pero si degustar y reconocer
cuando un plato forma parte de su cultura, pues no solo ven en ellos pautas gastronéomicas,
sino que otorgan los mismos significados. Esto hace de la cocina una sefial de identidad.

(p-134)

En este articulo se considera necesario analizar el 1éxico que forma parte de estas
recetas, exclusivamente la categorizacion de los ingredientes y su presencia en el texto, con
el fin de identificar los mas recurrentes en las recetas, pues de esa manera los hablantes
pueden aprender los nombres de los ingredientes méas comunes y empezar a utilizarlos en su
cotidianidad. La estrategia citada, de hecho, ya es empleada por un grupo broranso, el cual
como estrategia reivindicativa de su identidad llama “6” a la chicha (nombre en lengua
vernacula), entonces pueden adquirir los nombres de otros ingredientes frecuentes.

Por otra parte, la gastronomia es “uno de los nuevos productos turisticos que ha
ganado mayor dimension en los ultimos tiempos” (Torres et al, 2017, p.2), debido a que “es
capaz de reflejar los estilos de vida inherentes a las diferentes latitudes geograficas” (Vega
et al, 2018, p. 6), lo cual también resulta provechoso para la comunidad. Ademas de las
comidas autoctonas y exéticas que buscan los turistas visitantes de territorios indigenas
“para crear una atmosfera distinta que une la necesidad del viaje con las experiencias
inolvidables por la conexion entre el turista, la cultura local, el entorno y la comida” (Torres
et al, 2017, p. 6), el empleo de las denominaciones autdctonas proveeria una experiencia
mas auténtica.

Respecto a la clasificacion tipologica de los ingredientes, Eberenz (2016) da
especial énfasis a los sustantivos como materia prima de las recetas y a los verbos que
evidencian su transformacion; justamente, segun investigd Quesada (2000), los sustantivos
son la clase de palabras méas numerosa en la lengua naso, dato que se corrobora en la figura
1, pues corresponden al 38% de los elementos documentados en el Diccionario-recetario.

Un porcentaje similar (36%) se refiere a verbos, pero para efectos de este articulo se

analizaran Unicamente los sustantivos presentes, debido a que es el 1éxico que adoptan los
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miembros mas entusiastas por recuperar la lengua por referenciar a los ingredientes,

platillos, instrumentos, etc.

Figura 1: Predominancia porcentual de clases de palabras en el Diccionario-recetario
pictografico de la alimentacién tradicional en Brorai qu’ercud (el idioma de Térraba)

Clasificacion

Determinante

bio
Adjetivo
. Verbo

Conjuncién

Sustantivo Posposicién

Fuente: Elaboracién propia

En relacion con las clasificaciones tipoldgicas, Eberenz (2016) aclara que son tan
numerosas como la cantidad de disciplinas que se interesan por el discurso o la practica
culinarios, aunque la dicotomia de “alimentos simples” versus ‘“alimentos preparados”
aparece presente en la mayoria de los enfoques. La primera se refiere a productos crudos,
como frutas y vegetales, mientras el segundo implica una transformacion previa, en tanto
“todo plato es el resultado de un proceso de elaboracion” (Eberenz, 2016, p. 83). Debido a
que estas categorias son necesarias para efectos de la clasificacion propuesta, la primera y
segunda categorizaciones propuestas en este articulo corresponden a “alimentos simples” y
“alimentos preparados”.

Como subcategorias para alimentos simples, se adapta la propuesta de Barahona
(2016), estas son: “vegetales”, “aderezos”, “granos”, “liquidos” y “carnes”. La autora
incluye frutas, verduras, hortalizas, legumbres, tubérculos dentro de los vegetales, bajo la
definicién de ‘“‘seres organicos que crecen y que en este caso se extraen de la tierra”
(Barahona, 2016, p. 70), por lo que se mantendra esa definicion. De los aderezos interesa su
funcién: condimentar, sazonar los alimentos o preparar un ingrediente; por su parte, los
granos contemplan también las semillas, mientras que los liquidos presentan un estado de

fluidez y la carne deriva de animales comestibles.
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Con respecto a los alimentos preparados, se han subclasificado en “ingredientes
base para la receta”, que se reducen a dos: masa y harina, las cuales requieren un proceso
previo de preparacion, pero no son un producto terminado; la otra subclasificacion son los
titulos de las recetas, que aclaran “el contenido de cada receta con el menor nimero de
palabras posible” (Viudas, 1982, p. 221), y puede constar de una estructura sintactica
simple (un solo elemento, predominantemente nominal) o compleja (si lo acompanan otros
elementos sintacticos); en esta ocasion se hara referencia al primer tipo, exclusivamente los
nombres conformados por un sustantivo.

Una categoria que Lehrer (1972) considera necesaria por su estrecha relacion con la
transformacion de los alimentos es el tipo de utensilios, por lo que se subdividira en
“recipientes”, “herramientas” y “técnicas culinarias”. Entre ellos el autor destaca como
ejemplos las cazuelas para hacer guisos, las ollas para cocinar caldos y carbones calientes
para asar a las brasas, algunos de los cuales aparecen en la informacion recopilada junto
con otros propios de la cultura.

Finalmente, aparecen en el recetario sustantivos que no estan estrictamente
relacionados con el &mbito culinario —tales como tiempo, dia, hora— o cuya vinculacién no
se supedita a ninguna de las categorias previamente descritas, como sucede con sabor, olor

y alimento. Por lo anterior, estas palabras se incluyen en la categoria “otros”.

I1I. Sustantivos en las recetas documentadas

Como se indico previamente, los sustantivos son la clase de palabras mas numerosa
en la lengua naso, se dividen en propios —referidos a nombres de personas y de lugares—y
comunes —los Unicos presentes en el corpus analizado—.

En este caso, se identificaron ciento cuatro (104) sustantivos en el Diccionario-
recetario, se contabilizan tanto los términos incorporados en las recetas como los
considerados para el diccionario ilustrado. Este centenar de palabras se ha incorporado y

clasificado en la tabla 1, segtn las categorias detalladas en el apartado II de este articulo.
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Tabla 1

Sustantivos presentes en las recetas recopiladas para el Diccionario-recetario pictografico de la

alimentacion tradicional en Broran qu’ercuo (el idioma de Térraba).

Clasificacion Subclasificacion Término en lengua de Broran | Término equivalente en espafiol
1. Alimentos 1.1 Vegetales 1. bo fruto
simples 2. guénmé naranja
3. guénmo shpagro limén
4. québiii banano
5. doborba aguacate
6. cuodrsosi caimito
] zapote
7. shror ’ papaya
8. zhuo/ sh’guo guandbana
9. shggshgu guaba
10. Sl’%l.l'l pifia
11. p9nhu0 cas
12. C‘}Sh ) guayaba
13. digueiimo ayote
14. shuoroii pejibaye
15. shub
yuca
16.ic chile
17.1b6 platano
18. ibiii tubérculos
19. safeii flame
20.ta tiquisque
21.j6co / jocuo pacaya
22.zhoc quelite
23. crorbd
1.2 Aderezos 24.yaco culantro de coyote
25. shuiiiguo achiote
26. drai sal
27.pra condimento
28.c’roga hoja
29. dargo hoja de bijagua
30. cotigd hoja de bijao negro
1.3 Granos 31. cu6 grano 0
. )
32. cuohuo semilla N
33. shtahu6 frijoles e
. . ‘ap
34. &b elote, maiz N
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35.¢co cacao
36. c’uofruriin arroz
1.4 Liquidos 37.qu’idyo manteca
38.di agua
39.dio jugo
40. norio leche
41. sréorbo did jugo de cafia de azicar
42.¢co dio chocolate
43. acuor huevo
1.5 Carnes 44. bdmcuo majagua
45. cogo cabeza
46. c’riro gallina
47.dobogro hueso
48. 6hua animal
49. nepcudgra cerdo
50. séii/séfina carne
51. zhaticogro intestinos
52. shtd saino
53. shri chancho de monte
54.c’ufi tepezcuinte
55. shcufé guatusa
56. shuriii venado
57.sruc pizote
58. 50 danta
59. judii iguana
60. dapeuo armadillo
61. zhguto yiso
62. £ shufiii cabro de monte
63. zhir roncador
64. shomcro pargo
65.¢’0s camarén
66. ibéhuo cangrejo
) ) 67. praiisho harina
2. Alimento 2.1 Ingredientes .
preparado base para la receta 68. sho masa
29 Tiulo  de 69. bifisro platano seco
recetas 70. bifiza banano verde asado
71. biriiigo tamal de banano
72.iga tamal
73. jonio atol

Ui
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74. 6
75. 6co

76. shpdcteii

chicha
tamal de banano

atol agrio y fermentado

77. suifiga tortilla de platano maduro
78.1igapcud tortilla
3. Utensilios de  |3.1 Recipientes 7. c’u,f'é' batea
cocina 80. igoc guacal
81. yoiigro tapesco
82. zbi olla
83. zbipcuo comal
3.2 Herramientas 84. apcudta piedra de moler
85.sogro cuchillo
86. orcuo mano
87. qu’ipcud majagua (bejuco para amarrar)
3.3 Técnicas 88.f6go humo
culinarias 89. ydcsea brasa
90. dro sol
4. Otros 91.coc tiempo
92.c’oc hora
93.c’or arbol
94. chira trozo pequeiio
95. ¢’ro monte
96. cudta cascara
97. dabar dia
98. huico sabor
99. 16 olor
100. fohud trozO
101. huorbo extremo
102. pehud ojoche
103. z0c¢ pelo del cuerpo
104. drfi

alimento

Fuente: Elaboracion propia
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De la tabla anterior resaltan los dos grupos con mas elementos: vegetales y carnes,
con 25 sustantivos cada uno; aunque no es sorpresivo, ambas categorias evidencian la
variedad de flora y fauna comestible de la zona y la relevancia de especificar el nombre de
cada alimento. Asi, se enlistan nombres para diversos tipos de pescado (bomcuo, zhir,
shomcro) y otros animales de rio, cuya importancia radica en la cercania de este pueblo con
el Rio Grande de Térraba y, por ende, parte del origen de su alimentacion; ademas, se
reconocen especies mas “salvajes” o montafieras, como es el caso de shto (saino), shri
(chancho de monte), ¢ u#i (tepezcuinte), shcuré (guatusa), shurii (venado), sriic (pizote), s6
(danta), jué#i (iguana), dipcuo (armadillo) y fo shu#iii (cabro de monte). Por el contrario, el
listado carece de animales criados en granjas, como vacas, cabras o incluso caballos, pues,
aunque su carne sea consumida por algunas personas de esta poblacion no es representativa
de la cultura y de ahi que no se mencione como ingrediente dentro de sus platillos
tradicionales. El iinico animal que se sigue consumiendo en grandes cantidades y se cria en
las casas es el nepcuogra (cerdo), pero la cantidad de animales por familia (dos o tres) no
permite clasificarlos como animales de granja.

Ahora bien, en este Diccionario-recetario se evidencia una predominancia vegetal
en las recetas, pues de las veinte recetas, solo cuatro involucran la carne animal: séiina sho
asado) y €b cué séri t'oc dié (sopa de granos de maiz con carne), las otras dieciséis se basan
en frutas, verduras, legumbres, granos, etc.; es decir, lo que procede de los sembradios.

En cuanto a los vegetales, es evidente la practica agricola de esta poblacion y el
aprovechamiento de lo que la tierra provee, pues destacan crorbo (quelite) y la fruta
autoctona cash (denominada también guayaba de monte), cuyo nombre de origen
aparentemente boruca (kas) se mantiene incluso en espafiol. En el caso de los quelites, que
se refiere a los brotes tiernos de plantas como el chayote y el ayote, eran un ingrediente ya
olvidado y desechado; sin embargo, a raiz de estos acercamientos gastrondmicos con la
comunidad, algunos habitantes retomaron su consumo como refuerzo identitario.

En cuanto a los vocablos mas usados en las recetas, segin se evidencia en la figura
2, los sustantivos mas nombrados son di (agua) y éb (maiz), con 19 apariciones cada uno; el

agua es un liquido basico de cualquier preparacion culinaria, lo que también evidencia el
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acceso a este recurso, y el maiz implica un claro elemento cultural indigena de todo el
territorio mesoamericano. De hecho, se documentaron varias recetas cuyo ingrediente base
es el maiz: éb cué séii t'oc dié (sopa de granos de maiz con carne), éb jonio (atol de maiz),
éb igd (tamal de maiz), igapcué (tortilla) y suifigd / shuifigd (masa de tamal), como
evidencia de la importancia de este producto para los broranso.

Otras palabras mencionadas varias veces son: cuota ‘cascara’ —no como ingrediente,
sino como desecho porque tanto las frutas como las verduras se pelan, de ahi que
pertenezca a la categoria “otros”— y shd ‘masa’, que también llega a identificarse como un
morfema para los sustantivos no contables, “para formar sustantivos que designan masas,
pastas, sustancias, 6rganos carnosos del cuerpo y marafias” (Constenla, 2007, p. 49). Asi,
este morfema se halla en prurisho (harina o ceniza), que deriva de frusi ‘polvo obtenido de

algun objeto moliéndolo’, y se halla también en srérbosho (azlcar, dulce de cafia).

Figura 2: Sustantivos mas frecuentes en el Diccionario-recetario pictografico de la
alimentacién tradicional en Brorain qu’ercud (el idioma de Térraba)

Frecuencia de Sustantivos (Primeras 10)

di 19
eb 19
cuota 17
sho 15
croga 14

zbi 13

Clasificacién

prunsho 1
drun 10
igoc 10
apcuota 10
i 5 10 15 20

Fuente: Elaboracién propia
Dentro de los diez sustantivos mas nombrados, también resaltan tres utensilios: zb/
(olla), igoc (guacal) y apcudta (piedra de moler), muy propios también de la cultura
indigena. En el caso de la piedra para moler, tal como los quelites, se habia dejado de
emplear debido a la existencia de molederos manuales o incluso por las facilidades para

adquirir y usar electrodomésticos, pues la comunidad cuenta con electricidad; por el
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contrario, esta piedra implica un esfuerzo mayor, ya que la base de piedra —denominada
tumba— se clava en la tierra, en espacios comunes (no es portatil como en otras culturas), y
cada persona debe transportar su piedra para moler, lo que conlleva trasladar por varios
metros una piedra de gran peso y tamafio (debe cargarse con ambas manos), asi como
arrodillarse en la tierra y encorvar la espalda para ejercer fuerza.

En la actualidad, por su significado cultural, algunas familias han retomado la
practica de moler el maiz y el cacao en las piedras, generalmente por motivos turisticos,
como plantea Torres et al (2017) en relacion con la conexidén que se establece con el
territorio indigena y su comida. La figura 3 muestra a la autora utilizando una piedra para

moler, en aras de ilustrar las dimensiones de este utensilio.

Figura 3: Uso de piedra para moler en la cultura del pueblo de Broran

Fuente: archivos propios.

Por otro lado, la presencia de musaceas (banano, platano) también es importante
para esta cultura. A pesar de que las formas québin (banano) e ibiri (platano) no aparecen
dentro de las diez palabras mas usadas, cinco recetas (esto es el 25 % de las recopiladas
para el Diccionario-recetario) tienen como base este ingrediente: biisié jonio (atol de

platano seco), birizd (banano verde asado), biririgo oco (tamal de banano), ibin quéson Fii
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(platano verde sancochado) y suiriga (tortilla de platano maduro); ademas, se recurre al
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banano y al platano maduros como endulzante natural, como se deduce del ejemplo (1),
tomado de la receta Co dio (chocolate). Al respecto, se resalta la ausencia de azlicar como
aderezo dentro de la tabla 1.

(1) co dio yé-i ibin  cui-a su-c it’oc

cacao liquido poner-1Pl.Inc platano maduro-ADJ asar-VERB ? con

Ponemos el chocolate con platano maduro asado?

Si bien dentro de los ingredientes se cuenta con srorbo dié (jugo de cana de
azucar), el banano maduro es el preferido por la comunidad para endulzar los platillos; asi
se evidencia en el ejemplo (2), que corresponde al Gltimo paso de la receta shub 6 (chicha
de pejibaye), en la que explicitamente se procede a agregar la cafa de azucar si no cuentan
con banano.

(2) québiii cui- a zhém ga  srorbo dio  iodé-i
banano maduro-ADJ no cuando cafia&de&azicar liquido agregar-1Pl.Inc
Cuando no hay banano maduro agregamos jugo de cafia de azucar

La cafia de aztcar, incluso, se prefiere si la receta requiere fermentacion, ya que este
ingrediente se usa solo en dos recetas: shub 6 (chicha de pejibaye) y éb 6 (chicha de maiz),
la primera como ingrediente optativo; por su parte, en otras recetas como éb jonio (atol de
maiz) y suirigd (masa de tamal) no da la opcién de intercambiar un ingrediente por otro,
unicamente se utiliza el banano maduro.

Con respecto a ingredientes que fueron introducidos a la cultura, se encuentra drun
(sal), con una presencia importante en el recetario, pues es nombrado diez veces, a pesar de
que no es propio de las culturas indigenas del continente. El consumo de sal en la
comunidad de Broran se vincula con su proceso de evangelizacion al cristianismo y es tan
evidente que bautizar se registra en Constenla (2007) como drunhué, literalmente comer
sal. Lamentablemente, no se encuentra informacion sobre la posible etimologia de druii, en

tanto es curioso que esta palabra difiera de su correspondiente en espafiol. Lo que si destaca

1 En las transcripciones de las recetas, la primera linea corresponde a la descripcién en lengua de Broran,

con su segmentacion morfematica, la segunda linea es la traduccion literal (glosa) y la tercera

corresponde a la traduccion libre.
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es que este ingrediente es una de las adopciones de otra cultura, que se ha afianzado tanto
hoy que es imprescindible en las recetas tradicionales.

Actualmente, los broranso no conciben cocer alimentos sin este ingrediente, distinto
de su contraparte: los teribes, quienes se extrafian del uso tan extendido de este condimento;
lo anterior demuestra que esta introduccién forma parte del proceso de desplazamiento
geografico que vivieron los broranso 300 afios atras.

Otro ingrediente foraneo a la cultura es la leche, introducida en la tabla 1 con el
vocablo norio. Su empleo no es tan comun como la sal, pues de hecho no aparece dentro de
las recetas, ni siquiera para hacer la bebida de cacao o chocolate (co dio); ahora bien, si se
incluy6 en el diccionario ilustrado, lo que evidencia la extension del uso de este ingrediente
en la comunidad, pues en el diccionario se agregaron elementos relevantes para los
hablantes que no se encontraban en las recetas.

Cabe resaltar que como resultado de esta introduccion se adoptd norio, vocablo que
Constenla (2007) segmenta como no- ‘teta’ y -dio ‘liquido’, y explica que refiere a la leche
de la mujer; es decir, la leche materna; a la vez, no registra otro lema para leche de vaca.
Posiblemente, debido a la ausencia de un término especifico y a la extension del uso del
ingrediente, se haya extendido ndrio para denominar a la leche de vaca también, que —cabe
aclarar— se adquiere en supermercados; en otras palabras, la practica ganadera sigue sin
formar parte de la comunidad de Broran.

En cuanto a las técnicas de cocimiento, se procurd rescatar las técnicas
tradicionales. En la cotidianidad los broranso cuentan con cocinas y refrigeradores para
preparar y mantener los alimentos; sin embargo, en el Diccionario-recetario se introdujeron
recetas con alimentos ahumados, cocinados a las brasas o secados al sol, como evidencia de
la cocina tradicional. Actualmente, estas técnicas ya no se usan, por lo que su presencia en
el Diccionario-recetario intenta retomar las técnicas ancestrales.

Debido a que estas técnicas se han perdido en la mayoria de familias (a excepcion
de quienes por voluntad propia han decidido recuperarlas), el Diccionario-recetario ilustra
la manera en la que deben ubicarse los ingredientes y los demas elementos

correspondientes. Lo anterior se evidencia en las figuras 4, 5 y 6, las cuales ilustran los
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ejemplos (3), (4) y (5), respectivamente, que corresponden a un apartado de las

transcripciones de las recetas.

El ejemplo (3) corresponde al nombre de la receta “Carne ahumada”, el cual

presenta en su sintaxis un reforzamiento al emplear el verbo correspondiente a “ahumar”

(dion) y la técnica 7iogo 1 ‘al humo’; el ejemplo (4) presenta la técnica a las brasas, en la

cual unos bananos se introducen directamente dentro de las brasas, y el ejemplo (5) muestra

la técnica de secado al sol para elaborar el atol de platano seco, con la especificidad de

cuantos dias requiere permanecer al aire libre.

(3) Séiina sho dio-ii

nogo i

carne masa ahumar-VERB humo al

carne ahumada

Figura 4: llustracién de la técnica para ahumar en la cultura de Broran. Ejemplo (3)

@ zéi  joii

7

séiina shé dién fidgo i

Fuente: Sanchez et al (2016), pag. q26

yocséa iroi

echar-1Pl.Inc quedar-VERB brasas adentro
Lo echamos dentro de las brasas
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Figura 5: llustracién de la técnica a la brasas en la cultura de Broran, ejemplo (4), paso 3

québiii cudta shoi béié cudta sheuéi

zréi ot yocséa iroi
Fuente: Sanchez et al (2016), pag. 42
(5) ye- ida-n dr6 1 dabar cuon

poner-1PLInc secar-VERB sol al dia ocho
Lo ponemos a secar al sol por ocho dias

Figura 6: llustracién de la técnica de secado al sol en la cultura de Broran. Ejemplo (5) paso 3

bifisré jonio

cudta sheuéi

44 yéi idan dié i dabar cudi

] il ] I ] i i 1 ] I i ] 1 It I I I

Fuente: Sanchez et al (2016), pag. 44

En cuanto al empleo de hojas en la comida tradicional del pueblo de Broran, estas se
utilizan como sazonador y como recipiente, pues los ingredientes se depositan en las hojas
para posteriormente ser envueltos y cocidos dentro de ellas. Como en otras culturas,
seleccionar la hoja es importante para el proceso culinario.

A modo de ejemplo, durante la documentacion del ¢ uofrurin iga (tamal de arroz),
una de las participantes (comunicacion personal) explicd que la hoja de bijao negro (corigo)

le da un sabor especial a la receta. Relatd que, a falta de este ingrediente, algunas personas
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envuelven el tamal en hoja en platano o banano, como sucede con el tamal de maiz, pero
su sabor cambia muchisimo. Cabe aclarar que la hoja de bijao negro es exclusiva de la zona
donde se ubica el territorio Broran.

La figura 7 ilustra la receta Bomcuo sui c’roga iroi (literalmente, pescado asado

dentro de una hoja), con sus tres pasos, incorporados como ejemplo (6):

(6)

a. bomcuo yé-i bo c’rdga iroi
pescado  poner-1Pl.Inc acostado hoja adentro
Ponemos el pescado acostado dentro de la hoja

b. c’réga poébgué-i éji-c
hoja envolver-1Pl.Inc entero-ADJ

Lo envolvemos con toda la hoja

c. pobgé roi pir-ga yé-i jo-i yocséa iroi
envuelto metido terminar-PART poner-1Pl.Inc quedar-VERB brasa adentro
Cuando ya esta terminado lo ponemos envuelto dentro de las brasas

Figura 7: llustracién de la receta Pescado asado dentro de una hoja

bémcuo yéi bo ¢’réga iroi c’roga pobguéi éjic

GD G 3D B G G I D D I B D G D

G R 7 P IR P PR PR T T O O

Fuente: Sadnchez et al (2016), pag. 37

Las hojas, entonces, ademas de sazonar, son utiles como recipientes; asimismo,
facilitan la transportacion y conservacion de alimentos, ya que —como en otros pueblos

indigenas—, los broranso debian recorrer largas distancias para obtener alimento animal o
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para visitar pueblos vecinos con los cuales intercambiar alimentos; por ejemplo, antes del
acceso a supermercados en la zona, la sal la obtenian muchos kilémetros rio abajo.
Finalmente, a pesar de que —segin Viudas (1982)— en el discurso culinario es
importante determinar las proporciones en las que se mezcla la materia prima en este texto
se destaca la escasez de cuantificadores para los ingredientes, a excepcion de la cantidad de
bananos en la receta Biririgo oco (tamal de banano), seglin se concibe en el ejemplo (8) y la
cantidad de dias y de horas que deben permanecer los ingredientes en un estado, ejemplo

(9) y ejemplo (10), respectivamente:

(8) québin quéson cuodta shcue-i c’uo-mia
banano cele cascara pelar-1Pl.Inc NUM-tres
Pelamos la céscara de tres bananos verdes

(9) dio-i dro go dabar cudn
secar-1Pl.Inc sol en dia ocho
Secamos en el sol por 8 dias

(10) ri-i zbi iroi céc cuara e béigo
cocer-1PLInc olla adentro tiempo una 3S.F mitad
Cocemos dentro de una olla la mitad de una hora
En su lugar, se recurren a términos como chira (trozo pequefio) y rohuo (trozo). Lo
anterior podria deberse al proceso de desplazamiento tan avanzado que sufre la lengua de

Broran, pero se requerird de un mayor analisis para llegar a esa conclusion.

IV. Conclusiones

Sanchez (2006) explica que el Iéxico es uno de los componentes lingiiisticos que
mejor refleja la experiencia de vida de sus hablantes, lo cual queda evidenciado en este
articulo, ya que las circunstancias geograficas determinan ciertos procesos culturales, como
su alimentacion. Por ejemplo, este recetario evidencia las costumbres gastrondmicas del
pueblo de Brorédn a partir de la realidad que viven, de ahi que exista una predominancia en
el consumo de frutas y vegetales.

De hecho, el sustantivo mas nombrado en las recetas es ¢b (maiz), alimento muy
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sin embargo, denota la conservacion de esa identidad a pesar del distanciamiento con los
nasos.

La categoria de alimentos simples es la mas numerosa, lo que evidencia tanto la
actividad agricola de la poblacion indigena como la diversidad en cultivos que permite el
clima costarricense; asimismo, se destaca el aprovechamiento no solo del fruto, sino de
otras partes de la planta, como las hojas y los quelites (referido a los brotes comestibles).

En menor medida (menos de una cuarta parte de las recetas), aparece la carne de
origen animal, basada en peces y animales salvajes; es decir, no eran un pueblo dedicado a
la ganaderia, sino que en el pasado aprovechaban su cercania al rio y a la montafia para la
caceria, cuya obtencion de alimentos podia verse dificultada segin la época del afio. Lo
anterior justifica, entonces, que la mayor fuente de alimento para esta poblacién sea
vegetal.

El Unico animal que se sigue criando en este territorio indigena es el cerdo y su
consumo es mas familiar, por lo que no se puede afirmar que cuenten con granjas de cria de
cerdos. Incluso, pese a que la leche de vaca ha sido recientemente incorporada a la dieta de
los broranso, este producto se obtiene en comercios como supermercados; es decir, en la
actualidad no es frecuente que la poblacion crie vacas para autoconsumo.

Un ingrediente que inicialmente era ajeno, pero ahora forma parte de la cultura, es
la sal (druri), producto que se vincula con el proceso de cristianizacion que vivio el pueblo
de Broran hace mas de 300 afios, cuando se separaron del pueblo naso. Los teribes siguen
sin emplear este condimento, de ahi que se identifica como elemento externo a la cultura,
pero que se ha asentado con el pasar del tiempo e incluso se considera parte de la
gastronomia tradicional. Este ingrediente esta tan presente en la cultura que es parte de las
diez palabras mas frecuentes en el Diccionario-recetario.

Caso contrario ha sucedido con el azicar, pues tradicionalmente se endulzaba con
bananos maduros; si bien se siembra cafia de azucar, su jugo se utiliza preferiblemente para
fermentar. Contrario a la sal, que corresponde a las palabras mas empleadas, srorbo dio

(jugo de cafa de azlicar) solo aparece dos veces y ambas recetas se refieren al proceso de la

chicha.
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Otros condimentos que también sirven de recipientes son las hojas, pues los
ingredientes se envuelven en estas previo a su coccidn, sea en agua o a las brasas, tanto
para darle cierta forma a los platillos como para asignar un sabor particular; ademas,
pueden servirse y ser transportados en la misma hoja en la que fueron cocidos.

Con respecto a las técnicas de preparacion, el material ha procurado rescatar las
técnicas que ya no son frecuentes, como el ahumado, la coccion a las brasas y emplear la
piedra de moler; en vista de que la poblacion cuenta con electricidad, esta prefiere el uso de
cocinas y refrigeradoras para preparar y mantener los alimentos, por lo que se han perdido
estas técnicas. Ahora bien, por causa del turismo que recibe la comunidad de Broran, se han
empezado a renovar algunas practicas que llaman la atencion de los visitantes, entre ellas el
uso de la piedra de moler.

Como curiosidad, a pesar de que en el discurso culinario es importante determinar
las proporciones en las que se mezcla la materia prima, este texto carece de tales elementos.
Lo anterior requiere de un mayor analisis para determinar una causa, pero se deduce que el
fenomeno se debe al avanzado proceso de desplazamiento, en tanto los hablantes carecen
de competencias para emplear los cuantificadores de manera apropiada.

Por tanto, efectivamente el 1éxico gastronomico esta relacionado con la cultura y la
identidad de los broranso, a la vez que evidencia el entorno en el que se desarrollo esta
comunidad: cerca de un rio y de una montafa, y con grandes posibilidades agricolas. La
gastronomia Broran, asimismo, refleja el sincretismo con la religion catolica, la cual los

llevo a adoptar la sal como condimento para muchas preparaciones culinarias.
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