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INTRODUCCION

Esta publicacion es una inicitiva desarrollada en el seno del proyecto:
"Participacion comunitaria y fortalecimiento de la identidad
cultural del pueblo indigena de Matambu" que aborda el uso y
confeccion de los hornos tradicionales de Guanacaste, especificamente,
en esta comunidad indigena. El siguiente manual tiene como objetivo
socializar los conocimientos y practicas de confeccién de los hornos
tradicionales con materiales propios de la zona, los cuales son de gran
importancia para la cocina chorotega a base de maiz.

El proyecto nace a partir de una solicitud directa por parte de la
Asociacion de Desarrollo Integral de Matambl para tratar ciertas
problematicas como la inclusion social, la participacion, la identidad
cultural y el autoabastecimiento de alimentos sanos, ricos y propios de
su territorio. El trabajo se desarrollé en un proceso interuniversitario
entre la Universidad de Costa Rica (UCR) y la Universidad Estatal a
Distancia (UNED) en conjunto con la comunidad.




Durante el 2012, en el centro de Matambu, en el patio de la Escuela
26 de febrero, se construyd un horno tradicional para el uso escolar
y para ser aprovechado en las fiestas de la comunidad. Las
fotografias que ilustran este manual provienen, en su mayoria, de ese

proceso.

— .

#
.
Ll
T




El barro...hecho horno

En la Provincia de Guanacaste, el horno ha jugado un papel
importante en el desarrollo de tradiciones relacionadas con la
preparacion de alimentos y el arte alfarero.

Sabemos que la ceramica hace su aparicion en Mesoamerica entre el
ano 3000 a.C. al 2500 a.C. y en Costa Rica se calcula el afio 2000 a.C.
como la fecha mas probable en que se da el inicio de esta actividad.

La confeccidn de hornos se convirtio, para los pueblos indigenas, en
un importante componente para el desarrollo de sus practicas
cotidianas y el oficio alfarero, tradicion que hoy comparten sus
descendientes.

En el caso especifico del pueblo indigena de Matambu, el horno
tradicional es probable que sea producto de una readaptacion del
conocimiento heredado a partir de una mezcla de técnicas de
conocimiento ancestral y de modelos de la tradicion espariola, con la
inclusion de materiales modernos. No obstante, para el pueblo de
Matambu, representa un elemento cultural material que refuerza su
identidad y que permite reproducir elementos propios de su herencia
cultural como lo son la variedad de alimentos y los utencilios.

El siguiente documento recoge las palabras de las personas
protagonistas de la creacidon de un

horno comunitario en Matambd,
las cuales comparten sus
propias vivencias vy
recuerdos  sobre
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Voces del pueblo de Matambd...

¢Qué nos podria contar de los hornos?

“el horno es una tradicion cultural de nuestra comunidad”
Isabel Aleman Aleman

Bueno, yo lo que le puedo contar es que el horno
es una tradicién cultural de nuestra comunidad;
porque recuerdo muy bien de que mi papa era
uno de los que inventd -diria yo- el horno.
Porgue imaginese que desde que yo tenia 7
anos ya mi papa tenia horno, él los hacia. Me
acaba de contar una experiencia un
muchacho de estos que estan trabajando
aqui , de que el ultimo horno que hizo mi papa
tiene 24 anos de existir y todavia funciona; hay
muchos recuerdos de él como hacedor de
hornos. Ahora, después, vya estan estos
muchachos que son sobrinos mios que han
heredado estos conocimientos; y yo creo que vale la
pena de mencionarlo para que no se pierda, es parte de
nuestra cultura, debemos de conservarla, debemos de estimarla,
debemos de tenerla siempre presente.

Uno ha vivido mas antes y sabe, mas o menos, cémo es la idea de
como se construye un horno. Al menos yo nunca he hecho este
trabajo, pero si por lo menos, he visto a mi papa y he visto a estos
muchachos. Me da gusto que haya bastante muchacho que se esté
incorporando en esto nuestro.




“Pero, si, yo pienso que esta tradicion de los hornos
no se ha olvidado...”
Evelio Aleman Pérez

Esta tradicion de los hornos nosotros la aprendimos de los abuelos,
del abuelo que se llamaba Pascual Pérez Castrillo, él era el que hacia
los hornos y todavia hay recuerdos de él; el horno que yo conozco
reciente tiene 24 afos. El lo hizo con mi papa. Y el abuelo era el que
iniciaba, como Javier, que es el que lo hace, y yo que le preparo todo
el material -la tierra-. Asi hacia el abuelo Pascual, el abuelo era el que
lo formaba y mi papa le alistaba todo: hacia la preparacion de la tierra.

Entonces yo creo que esta tradicién la dejé los abuelos gque viene de
raices de ellos y no se hasta donde seria iniciativa de ellos o vino de
los papas o los abuelitos de ellos que lo hacian, pero no tengo esa
informacion, porgue todavia no he preguntado a mi papa de dénde le
nacié al abuelo.

Desde que éramos guilas el abuelo hacia los hornos para consumo
de ellos, entonces ellos venian con esa costumbre, porque ellos
festejaban un santo. Bueno, mi papa, desde que €l era soltero, festeja
a la Virgen de los Angeles. Cuando el abuelo estaba, él hacia ese
marquezote para los matrimonios, esa era como una tradicion...
Verdad que usaban ese marquezote; eso si se ha olvidado. Ahora
estaba oyendo a ella -lvannia- y es importante que han rescatado
todo eso, porque dice que se ha olvidado. Mi abuelo era el que hacia
esos marquezotes, igual que la cajeta, que la hacian para los
matrimonios. El principal era el marquezote. Bueno, yo estaba gliililla,
tal vez de 8 o 10 anos, si recuerdo bien, que él o hacia con mi papa.




Y vea mi papa hacia los hornos en otros lados, entonces una vez le
dije a mi papa que por qué él hacia hornos por todos lados, y en la
casa no hacia -yo tenia 18 afios en ese tiempo- y le preparé todo, la
madera, todo el cajon, e hicimos el horno.

¢Por qué cree que son tan importantes los hornos?

La importancia en si, es que aqui en Matambu no se ha olvidado la
tradicion de la rosquilla, que es la Unica forma cultural que no se ha
olvidado, entonces por esa razén hay muchos.




“Todos esos recuerdos de los hornos...”
Ivannia Pérez Hernandez

lvannia Pérez
Hernandez, maestra ¢Qué nos puede contar?

de cultura de las
escuelas de Matamba ~ 10d0s esos recuerdos de los hornos, donde recuerdo

y Matambuguito. que mi abuelita lo hacia. Lo que pasa es que mi abuelita
en aquel tiempo no usaba la teja, sino que era con piedra
de rio, pero piedra grande y ella lo iba acomodando al
molde del horno y abajo no le ponia ladrillo, sino era pura
tierra; lo que hacia era que revolvia la tierra con boniga de caballo y
ese era el amarre que ella le hacia, le ponia ceniza, el bejuco y barro.
Cuando se fueron modernizando, en vez de bejuco le ponian varilla,
pero esa varilla ya no la usan porgue dicen que igual la varilla se
quiebra y a veces por ser metal hace que se quiebre; fue lo que me
dijo una sefiora. Tanto hombres como mujeres hacian los hornos
antes.

;Qué se cocinaba en el horno?, ;Qué se suele cocinar
todavia hoy?

Cuando mi abuelita lo hacia era mas que todo para las rosquillas y
tostar maiz. El tostar el maiz era para sacar el pinol , entonces para
eso lo usaba mi abuela. El horno se prende vy se saca el fuego para
asar las rosquillas y se mete el maiz ahi y se cocina el maiz, se hace
tostado y luego ese es el que se muele para sacar el pinol. Con el
pinol ademas hacen otro montén de recetas, como por ejemplo el
marquezote, el pebre, y el niquipolo que son comidas tipicas.




El marquezote es con el pinol, eso es un pan que se hace con huevo,
se le echan 12 huevos, se separan la clara de la yema; la clara usted
la agarra y la bate como cuando va a hacer lustre que queda a punto
de nieve, luego de eso le va agregando las yemas, le va agregando
dulce molido (tapa de dulce o raspada) y le agrega el pinol; ese pinol
sl tiene que quedar mas tostadito, no quemado, pero mas tostado,
entonces tiene que quedar polvito cuando uno lo muele. Luego lo
batimos, lo echamos en un pirex © en un pozo; lo engrasamos. Lo
agregamos en el horno de barro por 20 o 25 minutos. Luego o
sacamos Yy le hacemos un almibar del mismo dulce, ponemos a
derretir un poquito de dulce. La gente de antes acostumbraban a
hacerlo “marquezote borracho”, le llamaban porque le echaban una
copita de guaro al aimibar. Se le van agregando ese almibar y lo van
absorbiendo, algo parecido al tres leches.

Mi abuela no le decia marquezote, le decia, tamal dulce, pero es el
mismo proceso. Ahora el tamal dulce lo conozco diferente que es la
misma pasta que usan para hacer las rosquillas: la tanela.

Otra version del marquezote de dofa
Victoria Pérez.

Se hace con 2 6 3 docenas de
huevos dependiendo de lo que
quiere hacer, pero puro huevo
y le hecha el dulce y empieza
a batir, hasta que el huevo
esta como blanquito, como
espesito; no se sube, pero
se echa de ver cuando ya
esta para echar el pinol.
Hay que tener el horno ya
listo porque cuando ya esta
batido con el pinol se mete
en la badeja y al horno. Ya
estando en el horno crece y
ya estando doradito se saca
del horno y lo deja que se repose
y luego ya lo recorta como usted
quiera.




“El horno se usa para hacer rosquillas, tanelas, pan
casero y tostar maiz...”
Praxedes Hernandez Pérez

Praxedes Hernandez

Parez,vecina de Matamb(,
vendedora de rosquillas

Las rosquillas se hacen de maiz corriente, pero a las e T

personas a las que les vendo les gusta mas que sea de
maiz amarillo. El maiz lo pongo a nesquesar, apenas que
esté pelando el maiz lo apeo, lo enjuago, lo dejo bien seco,
le quito la pluma y lo dejo en esos sacos para gue esté bien

escurridito y en la mafana lo preparamos. Lo salo con queso y le
hecho manteca, anis, huevos y después, de la mitad de esa masa dejo
para las tanelas y solo le hecha un poco de dulce. Ya no lo condimento
porgue mis clientes dicen que les molesta el sabor de eso,
pero antes se hacia asi con olores como jamaica o
clavo de olor. En el horno también se pueden hacer
pan casero, piernas de cerdo o lomo o pollo.

“Rescatar algo que ya se ha ido perdiendo...”
Ilvannia Pérez Hernandez

Ahora llevamos tres talleres: la construccion
del horno, el de las comidas tipicas y el de las
ollas de barro. Son ftres cosas muy
importantes, porque los ninos pueden rescatar
algo que ya se ha ido perdiendo; en base a las
comidas ellos pueden conocer cosas que en el
pasado se hacian y que en la actualidad no las
encontramos. Igual con el barro ellos pueden manipulario,
pueden saber; aqui en la comunidad tenemos la arcilla, tenemos
todo lo que necesitamos para elaborar el producto del barro; como
el curiol que es para pintar las ollas de barro. Hay de diferentes
colores, hay amarillo, hay rojo, hay café oscuro, hay negro y hay uno
que es como verde.




PROCEDIMIENTO

Preparar el barro

Era comun preparar el barro mezclandolo con

boniga, preferiblemente de caballo, y a veces

con zacate picado seco. Se dejaba podrir

durante al menos una semana en un hueco

en la tierra 0 en una pila. Ahora, también, se
hace una mezcla con barro y ceniza.

La base para el horno

Antes de iniciar la confeccion de un homo tradicional es

importante decidir el tamano del horno que se desea, lo cual determinara
la cantidad de material v el espacio requerido. Dicho espacio debe tener
un suelo nivelado y contar con un techo que abrigue al horno de la lluvia.

El primer paso para dar inicio a la elaboracion del horno tradicional es
buscar la madera adecuada para obtener 4 horcones que seran el
soporte de un cajén cuadrado, hecho de la misma
madera. Recomiendan, las personas
conocedoras, utilizar madera de Madero
Negro, Guachipelin o Laurel, la cual debe ser
cortada preferiblemente un dia antes o dos
dias después de la luna llena o cualquier
dia mientras esté menguando, excepto el
mismo dia de mengua. En luna nueva no
se puede cortar porque se pica la madera.

El siguiente paso es cavar 4 huecos en la
tierra de al menos 60 cm de profundidad para
enterrar los horcones. Estos
deben quedar firmemente
inmovilizados en la tierra, ya que tendran
que soportar un enorme peso. La altura
de los horcones sobre la tierra es
variada y va a depender de las
necesidades de uso gque cada familia
le de; por ejemplo, existen hornos
casi al nivel del suelo y otros a un
nivel que les permite utilizarlo de pie.




Luego se procede a construir un cajon de
madera con tablones, mismo que se rellena
completamente con una mezcla de barro con
agua; la cual se apelmaza con unos cubos de
madera sobrante de los horcones. Se colocan
ladrillos de barro cocinado, formando un piso que
se fragua con la misma mezcla de barro que se
utilizara para el horno.

También, es necesario preparar
los marcos de las puertas del hormo
con regletas de madera. Se suelen
hacer dos puertas de 35 a40cmde
altura, dependiendo del tamarnio del
horno. Una puerta es para ingresar

y sacar las rosquillas y otra para
sacar la brasa. Las puertas son las
que soportan el peso, por lo que se
refuerzan con varillas de metal.
Antiguamente, se utilizaban pedazos
de metal de las ruedas de carreta en
vez de la varilla.

Construir el horno

Una vez lista la base para el horno, se ubica el centro del cajon, del cual
se afirma un hilo resistente. Este hilo servira para determinar el radio de
la circunferencia que tendra el horno y este se irda ajustando en la
medida en que el horno se vaya formando.

La construccion del horno se inicia realizando capas de barro, a la cual
se le incrustan pedazos de teja previamente lavadas y humedecidas
con agua. Los pedazos de teja se colocan
boca abajo, es decir, con la parte concava
de la teja sobre |la capa de barro.

“Se corta la teja con la parte de atras
del machete, porque con el martillo
se despedaza mucho”

Don Isabel Aleman

Desde que se inician las capas,
se deben ubicar las puertas del
horno. Estas se fijaran con el



El horno se construye alternando
capas de barro y teja, siguiendo la
medida del hilo. El clavo se utiliza
COMO una guia para marcar el limite
de las capas de barro, de manera que
nos vaya quedando una cavidad.

Cuando se ha llegado a la altura de las puertas
del horno, se arma la estructura de begjuco tronador en
el interior del horno. Si la estructura del bejuco abriera o
no tallara bien, se le puede amarrar
una piedra para que le de
peso. Esta estructura tiene
el objetivo de darle sostén
al horno, sobre todo en su
ultima fase de construccion.
El bejuco, una vez terminado
el horno, quedara por dentro y se
guemara cuando se encienda.

En la dltima capa de barro, se utiliza una
teja entera, de manera que quede como un
techo en la parte superior del horno.

Aseguran gue si un horno esta bien hecho, una
persona puede sentarse encima. Esta prueba la
solian hacer los mayores. Si el horno se caila, lo volvian a hacer.

Lujar y hornear el horno

Una vez terminado el horno, se deja orear durante al menos & dias, en
verano, y al menos 8 dias en época lluviosa, para que quede bien seco.

Luego, se repella o luja el horno, con barro revuelto con baba de Guacimo y
ceniza. La baba se obtiene cortando la cascara o corteza del arbol de
Guacimo, dejandola soltar la baba en agua durante dos o tres

dias. La mezcla se utiliza para sellar las grietas que hayan
guedado o que se formaron cuando se seco el horno.

Al menos dos dias después, se le prende fuego
al horno con madera hasta gue se queme por
completo el bejuco que quedé por dentro.
Para hornear, antes se acostumbraba
utilizar madera de Nancite o de Madero,
pero ahora lo hacen con lefa de
Guacimo, Teca o Melina.

Si quedaran nuevas grietas luego del
guemado, se puede volver a lujar.
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