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INTRODUCCI6N

Este articulo contiene parte de los resultados de la
investigaci6n "Gastronomia Garifuna: Preparaci6n del
Bami 0 Ereba de la comunidad de Orinoco, municipio
de Laguna de Perlas" y cont6 con la participaci6n
de los diferentes sectores de esta comunidad. La
motivaci6n principal para emprenderla fue, por un lado,
la disminuci6n que existe en la comunidad garifuna en
tomo al consumo de este alimento cuya elaboraci6n forma
parte de la tradici6n e identidad garffuna. Por otro lado,
la limitada trasmisi6n de su proceso de preparaci6n, por
parte de los ancianos, a lajuventud garifuna. Creemos que
uno de los resultados de este estudio sera la promoci6n
de esta tradici6n gastron6mica y la revitalizaci6n de la
cultura garifuna y del patrimonio de nuestros ancestros
de la comunidad de Orinoco.

Hemos identificado a los portadores culturales que saben
elaborar este rico alimento y las causas de la disminuci6n
de este y otros platillos tipicos en nuestra comunidad. En
este sentido hemos propuesto las acciones que pueden
encarninar su revitalizaci6n. Ademas esperamos que, con
esta investigaci6n, las autoridades comunales y regionales
esten conscientes de la importancia de la preservaci6n,
conservaci6n y preparaci6n de este alimento garifuna, a fin
de apoyar este valor cultural cuya promoci6npuede aumentar
las oportunidades alirnenticias y econ6micas de la comunidad.

Al realizar la revisi6n bibliografica hemos detectado que
existe poca infonnaci6n sobre la preparaci6n del bami 0

ereba de los garifunas de Orinoco. Esto penniti6 reconocer
la importancia de la elaboraci6n de este documento, para

la transmisi6n de la practica culinaria del pueblo garifuna.
La riqueza del estudio se debe, principalmente, a la
informaci6n recopilada de los portadores culturales que
mantienen esta practica.

Datos generales de la comunidad de Orinoco

La comunidad de Orinoco se encuentra ubicada al norte de
la cuenca de Laguna de Perlas: Cuenta con una poblaci6n de
1,500 habitantes, aproximadamente, y esta conformada por
350 familias de las cuales la mayoria son garifunas, y creoles,
mestizos y miskitos la mayoria. Es una comunidad pequefia,
pero rica en cultura, ya que conservan tradiciones ancestrales.
Los pobladores se dedican a la pesca y la agricultura. EI sitio
en donde esta establecida la comunidad presenta un relieve
plano ya que se encuentra cercano al mar (Sambola 1999: 6).

Los garifunas en la costa caribe de Nicaragua y su
asentamiento en la actual Regi6n Aut6noma del Atlantico
Sur (RAAS) se produjo a fines del siglo XIX cuando
algunas familias provenientes de Honduras fundaron Las
primeras aldeas en la cuenca de Laguna de Perlas, 45. km
al norte de Bluefields.

Los garifunas descienden de pueblos africanos e indfgenas
arahuacos que entraron en contacto durante la epoca
colonial en las AntilLas Menores (Cumbre Garffuna:
L). En la Costa Atlantica de Nicaragua, los garifunas se
instalaron en la cuenca de Laguna de Perlas, fundando las
comunidades de San Vicente y Justo Point'. En 1912, el
garifuna Joseph Sambola fund61a comunidad de Orinoco,
el mas grande asentamiento de esa etnia en la regi6n
(Cumbre Garifuna: 2).

Este articulo es uno de los resultados investigativos del PrograIIla Conjunto de Revita1izaci6n Cultural y Desarrollo Productivo Creativo en
la Costa Caribe de Nicaragua, ejecutado por los gobiemos regionales, el gobiemo nacional y agencias de las Naciones Unidas, con el apoyo
fmanciero del Fondo para los Objetivos del Milenio, del gobiemo espafiol.

Justo Point es una comunidad garifuna en la cuenca de Laguna de Perlas
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METODOLOGiA.

Disefio de la investigacion

La investigaci6n es cualitativa, porque se trat6,
fundamentalmente, de recopi1ar los conocimientos orales
de la poblaci6n seleccionada, en cuanto a la preparaci6n
del bami 0 ereba, y las causas de la disminuci6n de esta
pnictica entre los j6venes garifunas. Tambien pretendi6
cualificar a los portadores culturales conocedores de la
tradici6n en la preparaci6n de este platillo.

Poblacion y Muestra

EI unlverso 10 constituy6 la poblaci6n de la comunidad de
Orinoco. Los participantes del estudio fueron 40 personas,
el 11.42 % de las 350 familias que viven eo Orinoco:
23 mujeres que representan el 57.5 % de la muestra y
17 hombres que coostituyen el 42.5%. Estos datos no
corresponden a un caIculo probabilistico, sino que es una
meta considerada manejable, trazada por la investigadora
para el logro de los objetivos segUo las caracterlsticas del
estudio (Sampieri, 2007). Las unidades muestrales fueron
seleccionadas a conveniencia de la investigadora, pues, el
interes del proceso cualitativo es dinamico y esta sujeto al
desarrollo del estudio (Sampieri, 2007).

Las ocupaciones de la mayorla de los participantes de la
muestra son: amas de casas (15), estudiantes (5), profesores
(3), Iideres comunales (1), ancianos (6) y miembros de
equipos deportivos (10).

Procedimiento y tecnica de recopilacion de Ia
informacion

Se realiz6 una revisi60 documental a traves de 1a cual
pudimos darnos cuenta de la escasez de inforrnaci6n sobre
e1 tema. Fueroo eotrevistados diez portadores culturales
en su domicilio; la duraci6n promedio de cada entrevista
fue de una hora. Tambien se organiz6 un grupo focal de 30
personas en la escue1a primaria de Orinoco, cuya duraci6n
fue de tres horas. Esta entrevista de grupo sirvi6 para realizar
conversaciones colectivas, estructuradas y diseiladas. EI
grupo focal estaba estructurado de la siguiente manera: 13
mujeres participantes entre diecisiete y setenta y ocho aiios,
13 varones entre quince y sesenta y ocho anos.

RESULTADOS Y ANALISIS

La gastronomia es la conjunci6n de aspectos culinarios
con aspectos culturales. No es simplemente un conjunto
de tecnicas 0 metodos de acci6n sino, tambien, la
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Grupo de danza garfjUna. Orinoco, RAAS.

relaci6n que los individuos establecen con el medio que
los rodea y del cual obtienen sus recursos alimenticios;
el modo en que utilizan estos recursos, y todos aquellos
feo6menos socia1es 0 culturales que tienen que ver con
la consumici6n de las preparaciones culinarias (Derik et
ai, 1999: 27).

En el ailo 2000, el Sr. Roy Cayetano, de Belice, don6 a
la comunidad un wuola, instrumento traido de ese pais,
que sirve para agilizar el proceso de exprimir la yuca,
tuberculo esencial para la elaboraci6n del bami 0 ereba.
En la actualidad, en Orinoco existen tres wuolas: dos de
adomo (uno para el servicio del Hostal Garlfuna y otro en
la casa de Victorina L6pez Collins) y el que se encuentra
actualmente en poder del Sr.Leoncio Zen6n, en el rio
Wawashan.

EI bam; 0 ereba, segun resultados de las entrevistas y
el grupo focal

Casi todas las respuestas en relaci6n a diversos aspectos
del bami fueron coincidentes casi en un 100% tanto en las
entrevistas como en el grupo focal. Lo que nos perrniti6



una imagen precisa de su proceso de elaboraci6n, consumo
y otros aspectos culturales y sociales relacionados. A
continuaci6n presentamos la tematica de las preguntas
hechas a los portadores y al gropo focal, y las respuestas
consensuadas.

lnstrumentos utilizados actualmente: rallador, saco (para
colar), comal de hierro grande, escobilla de palma pequeila
para cepillar el bami y paleta de madera para darle vuelta.

Instrumentos utilizados por los ancestros: senalaron
que estos instrumentos eran artesanalmente elaborados:
rallador de fOca, cuchiJIo, wuola, colador lcibice,
rallador egie, comal de hierro grande, escobilla de palma
baisawa pequefia, paleta de madera para darle vuelta al
bami 0 ereba. EI wuola y coLador son manufacturados
del centro del tallo de la palma lIamada palo de escoba.
EI rallador era confeccionado de madera y piedra
Hamada flint, esta piedra se encuentra en la ribera de
La laguna. La diferencia entre el woula y el saco para
colar, es que con el woula es mas eficaz y £lipido, para
exprimir la leche de la yuca.

Ingredientes y preparacion del bam; 0 ereba: un 80 %
de los consultados coincidieron en la siguiente receta:

ELBAMIO EREBA

Ingrediente Utensilios:

Yuca. Un rallador.

Un wuola 0 saco.

Un comal de hierro grande.

Una escobilla de palma pequeila.

Una paleta de madera para darLe vueLta.

Preparacion: se quita La cascara de La yuca con un cuchiUo
y se lava, luego se raila, se escurre, se deposita en un saco,
y para sacarLe La Leche se cuela presionando el saco con
la yuca dentro. Despues se deja secar en un recipiente, y
eL almid6n pegajoso que queda en el fonda se revueLve
con la yuca seca para que La tortilla quede compacta. A
continuaci6n se utiliza un comaL de hierro redondo donde
se coLoca la masa de yuca raUada, en el plato de metaL, y
se moldea y se riega con la mane formando una tortilla de
gran tamaBo. Pasado un tiempo de cocci6n se Ie da vuelta
con una paleta de madera, para que ambos lados se cocinen
y se tuesten. Posteriormente se barre con la escobilla la
tortiUa y se recorta con un cuchillo los bordes del bami.
Luego se parte en dos mitades, despues en cuatro pedazos
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y luego en ocho partes. FinaLmente se saca y se pone al
sol por dos horas.

Dos de los entrevistados afmnaron, sin embargo, que ellos
homeaban el bami hasta el dfa siguiente de haberlo pelado,
rallado y deslechado.

Porciones necesarias, tiempo de preparacion y
vencimiento: bastan dos sacos de yuca para preparar de
20 a 24 unidades de bami 0 ereba, siempre que la yuca no
tenga mucha agua. En cuanto al tiempo de preparaci6n
expresaron que son necesarias cuatro horas para pelar,
lavar, rallar y exprimir la leche de la yuca, y seis horas
para homear las 24 piezas de bami 0 ereba. EI tiempo de
vencimiento para su consumo, despues de ser elaborado
el bami es, aproximadamente, de seis meses.

En el pasado, las familias garffunas preparaban el bami para
el consumo familiar, pero actualmente se 10 elaboran para
la comercializaci6n y una minima parte para el consumo
familiar.

Forma de transmision: Los secretos de eLaboraci6n del
bami 0 ereba fueron transmitidos a Las entrevistadas
a traves de sus madres y abuelas, mientras estas 10
preparaban. Las entrevistadas, como hijas 0 nietas, las
observaban y ayudaban en su preparaci6n. Tambien
explicaron que los ancestros solamente cortaban el bami
en cuatro partes iguales y Lo elaboraban unicamente para
el consumo del hogar.

Portadora culturales y expertas en la elaboracion:
las personas de la comunidad mencionadas fueron diez:
Francela Francisca Hodgson Jimenez, Margarita Sambola
Gonzalez, Julia Jimenez L6pez, Elma Hebberth Estrada,
Sonia Cash Martines, Aida L6pez Hebbert, Eloisa L6pez
Hebbert, Estifania Sambola, Gonzalez, Alejandrina L6pez
Monroe, Amanda Sambola.

Causas del decrecimiento en la elaboracion del bam;:
muy tediosa su preparaci6n, puesto que requiere diez horas
de trabajo y hay necesidad de utilizar mucho fuego. Tambien
sef'ialaron que quienes elaborao el bami estan expuestas a
padecer de artritis, asma, bronco-neumonia y problemas de
la vista, ya que estan expuestas por largo tiempo al calor y al
bumo. Otros motivos mencionados fueron: el alto consumo
de pan en la comunidad.la construcci6n de casas de concreto
y con cocinas de gas, pues, para la elaboraci6n del bami se
requiere de un fog6n 0 fireheart. Tambien sefialaron que no
existe un local paraenseftaraprepararyexponer los productos
gastron6micos, tipicos, garifunas, eote eUos el bami 0 ereba.
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Formas de promover el consumo del bam; 0 ereba:
organizar lallere para en eftar su preparacion; elaborar
homo mejorado; preparar para la venla, y en grandes
canlidades, el 19 de noviembre, dia Internacional de los
garffunas (en esta festividad e vende a los invitados a
50 cordobas, y a los comunitario en 36 cada uno); se
puede organizar feria de comida lipica en el dia de las

madres, en el de la cosecha, en Semana Santa, Navidad y
Ailo Nuevo, dias en que el bami se vende a precios mas
altos; organizar competencias de elaboracion del bami"
divulgar la receta; tambien con truir un local para talleres
sobre elaboracion del bami, comprar woulas 0 rugumas,
tres bomo mejorados para preparar y vender mas bami en
la comunidad, en otras comunidades y a ni el regional.
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CONCLUSIONES

Ereba es una palabra garffuna que significa "pan
de yuca". La poblaci6n garffuna que prepara
actualmente el bami 0 ereba en la comunidad
de Orinoco es de 0.7%, pues la poblaci6n de
la comunidad garifuna de Orinoco es de 1,500
habitantes. La poblaci6n juvenil de Orinoco sabe
c6mo prepararlo, pero no saben hornearlo, y
prefieren no prepararlo debido a que estos tipos
de comida ocupan muchas horas y la exposici6n al
calor causa problemas de vista, artritis, bronquio­
neumonla, catarros. Si existiera una forma mas
facit de prepararlo, ellos se interesarfan por
elaborarlo y mantener la tradici6n.

Todos participantes del estudio estan conscientes de
la importancia de mantener la tradici6n gastron6mica
garlfuna del bami 0 ereba, pues es parte de la cultura
ancestral garffuna y nos ayuda a identificar nuestras
ralces.
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RECOMENDACIONES

I. Establecer un programa de capacitaci6n para j6venes
garlfunas, con el objetivo de ensenar el proceso de horneado
del bami 0 ereba.

2. Organizar ferias y promover competencias en su preparaci6n.

3. Decretar a nivel comunal un dia dedicado al bami 0 ereba y
que los colegios de primaria y secundaria organicen murales
culturales sobre el bami.

4. Recomendar como facilitadoras en las capacitaciones de
preparaci6n del bami 0 ereba a las expertas en su elaboraci6n.

5. Elaborar un proyecto para la construcci6n de un local y
fabricar homos mejorados y wuolas para preparaci6n y
comercializaci6n del bami 0 ereba, a nivel comunal, regional
e intemacional.

6. Ensefiar en las escuelas primarias y secundarias la
importancia de preservar la cultura del bami 0 ereba.

7. Establecer un programa radial para promover la preparaci6n
del bami 0 ereba.
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