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RESUMEN

El presente trabajo de investigacidbn expone la relacibn que existe entre turismo,
gastronomia y patrimonio. A su vez, intenta indagar en la importancia que tiene la
gastronomia regional de la Quebrada de Huamahuaca (Jujuy, Argentina) como un
impulsor del turismo en la region si llegase a ser reconocido como Patrimonio Cultural
Inmaterial por la UNESCO.

En este sentido, inspecciona sobre los diferentes platos regionales quebradefios y sus
técnicas ancestrales de elaboracion, asi como también analiza a la gastronomia como
parte de la cultura identitaria de la region, como una motivacion para los turistas y
COmMoO una ventaja comparativa para el turismo.

El turismo gastronémico se encuentra en un creciente desarrollo y es un factor clave
de atraccion de turistas; la region de la Quebrada posee una identidad gastronémica
muy fuerte que, consideramos, no es valorada ni se encuentra protegida.

Palabras clave: gastronomia — turismo — patrimonio cultural inmaterial — técnicas
ancestrales — comida regional



INTRODUCCION

El impulso del turismo gastronémico surgié en el siglo XX en el continente europeo,
fue desde alli que comenzaron a promocionarse las primeras guias gastronémicas
(Hall y Sharples, citado en Diaz Salcedo y Pabén Méndez, 2015). En ellas se podia
encontrar informacién sobre posadas y restaurants. Hoy en dia, el turismo
gastronémico se presenta como otra alternativa de hacer turismo, es una forma no
convencional de conocer el mundo. Su eje principal son las expresiones de la cultura
culinaria de cada regién o pais (Diaz Salcedo y Pab6én Méndez, 2015).

Regina Schluter (2008) plantea que, por cuestiones de necesidades bioldgicas, la
alimentacioén siempre fue parte de los viajes, pero sin el interés de los viajeros por
conocer parte de la cultura local. Fue a partir de la década de 1980 que el viaje con
fines gastrondmicos comenzé a tomar lugar y, gracias al proceso de patrimonializacion
de la culinaria local que se ha dado en diferentes regiones, finalmente se lo incorporé
como producto para el turismo cultural.

En el aflo 1986 la Asociacién Internacional de Expertos Cientificos en Turismo (AIEST,
Sede en Suiza) llevé a cabo un congreso con el tema central de la relacién entre
turismo y gastronomia. En él, el presidente de la Asociacién, Harald Pechlaner, afirmé
gue la comida es un atractivo mas de un destino, conjuntamente con sus aspectos
tanto culturales como naturales.

Resulta conveniente tener en cuenta la importancia de las diferentes comidas en la
cultura de un pais o region determinada. Segun Mannel (citado en Oliveira, 2007), la
alimentacién siempre fue un elemento muy importante de la cultura de cada sociedad,
y los turistas ven en la gastronomia de cada region la oportunidad de conocer la
cultura del lugar. No se trata s6lo de probar un plato que atrae al visitante motivado por
la cultura, sino que se trata de conocer los ritos y los habitos que se encuentran
asociados a la gastronomia de ese pueblo/region. Se trata de que los visitantes
conozcan los ingredientes, las formas de sazonar y la historia detras de ese plato.

La comida es un elemento fundamental de todas las culturas; a su vez, es un
componente valioso del patrimonio cultural inmaterial, tanto internacional como
nacional. Con el tiempo se ha ido transformando en un atractivo cada vez mas
importante para el turista y, en muchos destinos, todavia es un potencial sin explotar.
El vinculo que existe entre la comida y el turismo nos brinda una posibilidad para
difundir y propagar la cultura y experiencias gastronémicas, las cuales ayudan a los
destinos a apoyar tradiciones locales, asi como su diversidad, aprovechando y
premiando la autenticidad (OMT, 2015).



La dimension social y cultural que ocupa la gastronomia es tal, que con el tiempo se la
ha incorporado a las politicas de patrimonio cultural (Estévez Gonzélez, citado en,
Schlter y Thiel Ellul, 2008). Varios autores han definido el concepto de “patrimonio”:
un elemento vinculado a la herencia de una sociedad, como un legado que se
transmite de una generacion a otra (Almirén, Bertoncello y Troncoso, 2006). Como
también podria ser una creacién del pueblo, que surge de su creatividad, que posee
valores y constituye su tradicion cultural, como simbolo de su cultura (Diaz Cabeza,
2010) y que le confiere sentido de pertenencia a este grupo (Lépez Morales, 2003).

La Organizacién de las Naciones Unidas para la Educacion, la Ciencia y la Cultura
(UNESCO), considera que el patrimonio cultural de una regién estd compuesto
también por expresiones vivas, intangibles o inmateriales, heredadas de nuestros
antepasados y transmitidas a nuestros descendientes. A partir de la implementacién de
la Convencion para la salvaguardia del patrimonio cultural inmaterial (2003), debe
entenderse por patrimonio inmaterial a todo lo que debe salvaguardarse, consistiendo
en el reconocimiento de usos, expresiones, conocimientos o técnicas que son
transmitidos de una generacibn a otra y que inculcan a las comunidades un
sentimiento de identidad y continuidad; asi se contribuye a promover el respeto por la
diversidad cultural y la creatividad humana. El mismo debe manifestarse en el ambito
de los conocimientos y las técnicas ancestrales tradicionales que contribuyan a la
identidad cultural, entre otras (UNESCO).

El NOA (Noroeste Argentino) posee un tipo de comida ancestral, ligada fuertemente a
los productos de la tierra e influida por las tradiciones de los pueblos precolombinos y
las costumbres hispanicas que se incorporaron luego de la conquista. Durante muchos
siglos, en esta region, el ritual de la comida era sagrado, con un proceso lento de
preparacion.

Sus platos poseen el sello de los espafioles en la época colonial, pero con la
incorporacién de elaboraciones de influencia diaguita, calchaqui e inca, los cuales
incorporaron productos regionales, desde las carnes, el cayote y la algarroba hasta las
especias. De esta manera, se ha producido un sincretismo cultural-gastronémico que
le ha brindado un sello particular que perdura hasta el dia de hoy con platos
caracteristicos.

En la Quebrada de Humahuaca, la gastronomia abre camino para llegar al encuentro
con la naturaleza y la cultura. Es un lugar de tradiciones, y la comida no deja de ser
parte de éstas, sus sabores con esencias milenarias dan cuenta del legado de la
tradicion culinaria de los pueblos incas y andinos. Sus platos y comidas son
elaborados con productos autéctonos, han sido transmitidos de generacién en
generacién y hoy forman parte de la cultura de los pueblos originarios.

Asi, productos naturales y técnicas culinarias ancestrales son rescatados,
manteniendo vivas recetas y formas de coccion. Los sabores de la Quebrada de
Humahuaca forman parte de la cocina cotidiana.



En este trabajo se abordara la relacion que existe entre gastronomia, turismo y
patrimonio en Argentina, particularmente en la Quebrada de Humahuaca, con sus
platos tipicos realizados con técnicas ancestrales, como un producto turistico y un
potencial patrimonio gastrondmico con referencia identitaria. La investigacion se
centrara en la utilizacién de un potencial patrimonio gastronGémico como promocion
turistica del destino, favoreciendo asi al turismo nacional, dado que la inscripcién del
elemento propuesto en la Lista Representativa de la UNESCO como Patrimonio
Cultural Inmaterial le otorgaria una mayor notoriedad al mismo, siendo asi un medio
para mostrar la diversidad de las expresiones del patrimonio inmaterial para atraer la
atencién sobre éste (UNESCO, 20009).

Segun las cuestiones planteadas anteriormente, las preguntas de investigacion seran
¢,COmo se articula la relacién entre patrimonio gastronémico y turismo? ¢Cudles son
las consecuencias que trae el reconocimiento de un patrimonio gastronémico por parte
de la UNESCO en el turismo regional? ¢De qué manera este reconocimiento
impulsaria el turismo en la region? ¢Qué importancia tiene la gastronomia para los
habitantes del lugar?

La hipétesis que se plantea es que si las técnicas culinarias ancestrales de la
Quebrada de Humahuaca fueran declaradas Patrimonio Cultural Inmaterial por la
UNESCO, las mismas pasarian a ser un recurso turistico no convencional de cultura
identitaria, lo cual le daria una mayor visibilidad internacional a la region y atraeria
turistas interesados por la cultura gastronémica local, pudiendo asi ser protegida y
salvaguardada.

Este trabajo se relaciona con la asignatura “Patrimonio Turistico Argentino” en cuanto
a la relacion entre patrimonio y turismo, como también el uso y revalorizacion del
mismo en la Quebrada de Humahuaca. También esta vinculado con “Historia y Agenda
Geopolitica” por el estudio de la evolucién e importancia de la gastronomia como un
producto turistico.

Fundamentacion

La OMT sefala que, a lo largo de muchos afios, el turismo ha tenido un crecimiento
continuo, asi como también una creciente diversificacion, logrando convertirse en uno
de los sectores econdémicos que ha crecido con mayor rapidez a nivel mundial. Su
expansiéon es tal que ha llegado a igualar o superar el volumen de negocio del
petroleo, automaviles o productos alimentarios; de esta manera, ha logrado convertirse
en una de las principales fuentes de ingresos de numerosos paises en desarrollo. La
tendencia es que el turismo siga desarrollando y expandiéndose, por lo que cada vez
mas paises lo utilizan como una estrategia para fomentar su desarrollo local.

En la creciente diversificacion del turismo, podemos ver cOmo éste se aboca cada vez

mas a la especializacion, centrandose en los nuevos deseos de los turistas. De esta

forma, en el Ultimo tiempo, han aparecido una serie de nuevos productos turisticos que
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se han corrido del eje del turismo masivo de sol y playa, intentando satisfacer nuevos
nichos de mercado. Es el caso del turismo gastronémico, que se presenta como un
nuevo producto turistico y que ha logrado ganar mayor dimensién en los Gltimos afios
(Simao Oliveira, 2011).

En Argentina existen diversos destinos que ofrecen una variada gastronomia, asi
como también podemos encontrar diversas rutas gastronémicas que nos muestran los
productos tipicos de la/las region/es que la misma recorre. Tal es el caso de Mendoza,
con Los Caminos del Vino, que recorre mas de 170 bodegas en 16 caminos diferentes
qgue atraviesan 8 provincias (Catamarca, Cérdoba, Mendoza, La Rioja, Neuquén, Rio
Negro, Salta y San Juan); la Ruta del Queso gue recorre un tramo de la Ruta Nacional
5 en la provincia de Buenos Aires, que, entre cosas, ofrece visitas guiadas a
establecimientos donde se producen los quesos y degustaciones de los mismos; la
Ruta del Arandano que recorre las localidades de San Pedro, Zarate y Baradero en la
Provincia de Buenos Aires; la Ruta del Olivo, también ubicada en Mendoza, donde se
pueden visitar establecimientos que se dedican a la elaboracion de aceitunas y aceites
de oliva. Asi como, por ejemplo, en la region NEA (Noreste Argentino) se producen
naranjas y mandarinas, y el producto que la define es la mandioca, al igual que la
yerba mate; en la Patagonia se destacan los frutos rojos, la pera y los productos
marinos, como la merluza negra, los mejillones, los langostinos y calamares, entre
otros.

El NOA, particularmente, posee un tipo de comida ancestral, que como se ha
mencionado anteriormente, es un punto importante que debe manifestarse en la
cultura para que la UNESCO reconozca como patrimonio a un elemento cultural
inmaterial.

Pero a pesar de ello y de que su cocina sea inseparable de su historia cultural, tras
haber consultado en el sitio oficial de la UNESCO y en la Lista Representativa del
Patrimonio Cultural Inmaterial de la Humanidad, la gastronomia de la Quebrada de
Humahuaca aun no ha tenido ningdn reconocimiento por parte de esta organizacion
mundial, ni tampoco existe informacion sobre acciones del gobierno nacional para que
esto se lleve a cabo. Por lo cual, a lo largo de este trabajo iremos viendo los requisitos
necesarios para que sea inscripta, para luego, verificar los mismos.

Esta investigacion contribuye al conocimiento del nuevo y todavia en desarrollo
producto/recurso turistico gastrondmico argentino. Ademas, contribuye al analisis del
mismo como un potencial patrimonio cultural inmaterial, el cual el pais aun no dispone
declarado por el organismo mundial competente, lo cual podria generar una mayor
visibilidad de la region y del pais a escala mundial como un destino turistico importante
y como generador de riquezas y un movilizador de la economia.

Por otro lado, este trabajo puede ser Util para el sector publico de la Provincia de Jujuy,
dado que segun lo que plantea del Valle Guerrero y Gallucci (2015), luego de que el
patrimonio cultural sea reconocido como tal por la sociedad, éste puede producir una
valorizacibn econdmica a través de la implementacion de acciones de politicas
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publicas, las cuales pueden producir una valorizacién turistica diferencial. De esta
manera, las decisiones politicas provocan una activacion del patrimonio que luego se
convierte en una actractividad turistica, convirtiéndose asi en un patrimonio turistico.

Objetivos

General

Indagar las consecuencias que tendria el reconocimiento de las comidas tipicas
elaboradas con técnicas ancestrales de la Quebrada de Humahuaca como Patrimonio

Cultural Inmaterial de la Humanidad por la UNESCO en el turismo de esa region.
Especificos

e Analizar el rol que ocupa la gastronomia en la Quebrada de Humahuaca, para
poner en discusion la importancia que tendria su reconocimiento por parte de la
UNESCO.

e Indagar sobre los conceptos de patrimonio, gastronomia y turismo, el desarrollo
de los mismos en la Quebrada de Humahuaca y la relacion existente entre
ellos.

e Investigar a la gastronomia como producto turistico en cada uno de los paises
(México, Japon, Francia y la Dieta Mediterranea) en los que ha sido declarada
como Patrimonio Cultural Inmaterial por la UNESCO y comparar los datos
obtenidos con la informacién gastronémica de la Quebrada de Humahuaca.

e Conocer la realidad del contexto natural y habitual en el que se desarrolla la
gastronomia y sus técnicas ancestrales en la Quebrada de Humahuacade de
manera directa y presencial.

e Analizar los resultados observados para elaborar conclusiones finales.

Metodologia

Para desarrollar esta investigacion se procedié a una revision documental y
exploratoria sobre los principales documentos que hayan abordado el tema, lo que
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permitié la obtencién de documentos nuevos, a través de la seleccién y recopilacion de
informacion de materiales bibliograficos, en los que se describird, analizara, explicara
un tema especifico (Avila Baray, 2006). Esto consiste en la investigacion de diversos
documentos que desarrollen las teméaticas a estudiar, dado que comprender la historia
de la gastronomia dentro del turismo, asi como su utilizacibn como recurso turistico a
través de su patrimonializacibn y su marco tedrico resulta importante para la
elaboracion de conclusiones.

Por otro lado, se utiliz6 un enfoque cualitativo, dado que mediante el mismo se pudo
estudiar la realidad en su contexto natural, interpretando los fendmenos de acuerdo a
los significados que tienen para las personas implicadas (Rodriguez Gbmez, 1996). De
esta manera, se realizé un estudio de campo en el lugar, a través de un proceso de
observacién con implicacion parcial. Se observé el entorno en el que se desarrolla la
elaboracion de las comidas tipicas de la region, asi como también los procedimientos
(técnicas) que se utilizan para elaborarlas. Se consider6 relevante también observar
los lugares en los que se producen las materias primas.

Se utilizaron métodos como las entrevistas, historias de vida y observacion a través de
un trabajo de campo para una recogida de datos que puedan describir la rutina y
significados en la vida de las personas de la region. Se realizaron entrevistas en
profundidad no estructuradas, utilizando un guion de preguntas previamente decididas,
dandole a cada entrevistado la posibilidad de expresarse libremente.

Para seleccionar a los individuos se buscaron informantes claves, es decir, personas
qgue puedan propiciar buena informacién en lo que refiere a la temética de estudio; de
esta manera, las entrevistas se realizaran a funcionarios del sector turistico de la
Provincia de Jujuy y a los coordinadores de la Cooperativa Cauqueva (Cooperativa
Agropecuaria y Artesanal Union Quebrada de y Valles). A partir de estas entrevistas se
aplico la técnica de bola de nieve 0 muestreo en cadena, lo que permitié obtener mas
informantes, como, por ejemplo, chefs de restaurantes de la regién que utilizan en sus
cocinas las técnicas ancestrales para la elaboracién de diversos platos autéctonos y
pobladores que aln conserven estas técnicas en su cocina cotidiana. Los métodos de
registro que se utilizaron fueron las notas de campo y un cuaderno de campo donde se
registr0 toda la informacion obtenida en las entrevistas, asi como también la
observada.



CAPITULO 1. MARCO TEORICO

Este primer capitulo esta orientado a ofrecer una presentacion general de varios
conceptos que seran utilizados para analizar a la gastronomia regional de la Quebrada
de Humahuaca como un potencial patrimonio cultural inmaterial de la humanidad.

Estos conceptos van a girar en torno a la relacion entre turismo, gastronomia y
patrimonio. Primero, se llevard a cabo una descripcion de la relacion gastronomia —
turismo, luego se desarrollaran diferentes conceptos sobre patrimonio cultural
inmaterial y patrimonio gastronémico y, por ultimo, se intentara comprender la relacion
entre turismo y patrimonio gastronémico, a la vez que se trataran temas como la
valorizacidn turistica del patrimonio y la gastronomia como producto turistico.

1.1 PATRIMONIO

Cuando hablamos de patrimonio, nos referimos al acervo que posee una sociedad, es
decir, al conjunto de bienes, tanto naturales como culturales, materiales o inmateriales,
gue han sido acumulados por tradicién o herencia, comunes al conjunto de individuos
de una sociedad. El vinculo con la identidad y la cultura es una caracteristica distintiva,
en la medida en que el patrimonio es parte de una cultura y expresaria, de modo
sintético y paradigmatico, los valores identitarios que la sociedad reconoce como
propios (Almirén, Bertoncello, & Troncoso, 2006).

En esta definicion podemos observar que existen diferentes formas de entender el
patrimonio. Por un lado, podemos entenderlo como una condicibn de legado o
herencia, como algo que es recibido del pasado o que es dado por la naturaleza. Por
otro lado, como la condicién de algo que le pertenece a todos. De este modo, el
patrimonio es un elemento vinculado a la herencia de una sociedad que se transmite
de una generacion a otra, adquiriendo asi un caracter estatico, indiscutible e
inmodificable, siendo la sociedad heredera una mera receptora y transmisora.

En tanto, segun Fernandez y Guzman (citados en Usos turisticos del patirmonio
industrial ferroviario en la ciudad de Puebla, 2007), es la sintesis de valores de
identidad que una sociedad reconoce como propios.

En contraposicion, Prats (1998) plantea que el patrimonio es el resultado de procesos
actuales de activacién patrimonial, es decir que se trata de la seleccién de
determinados objetos dentro de un conjunto de objetos pasiblemente
patrimonializados. Esta activacion consiste en un proceso de legitimacion de
referentes simbolicos, que se da a partir de fuentes de autoridad o sacralidad
extraculturales, esenciales e inmutables.

De este modo, el patrimonio es el resultado de un proceso de seleccion definido por
valores, ideas e intereses contemporaneos (Graham, Ashworth y Tunbridge 2000;
Santana Talavera 2002; Prats 1998, citados en Turismo, patrimonio y territorio, 2006) y
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llevado a cabo por actores sociales con poder suficiente para lograrlo. Concordando
con L. Prats la activacién patrimonial es llevada a cabo, principalmente, por el poder
politico; en este proceso de activacion tienen también un rol importante los cientificos y
los “expertos”, en tanto cuentan con la capacidad de proponer interpretaciones y
significados para establecer nuevos repertorios patrimoniales (Prats, 1998).

Garcia Canclini (1999) analiza el patrimonio como capital cultural, en términos de un
proceso social que se renueva, modifica y es apropiado de manera desigual por
diversos sectores de la sociedad. Plantea que se trata de “un espacio de lucha
material y simbdlica entre las clases, las etnias y los grupos” donde pueden
visualizarse las tensiones respecto al uso y significado del patrimonio en un
determinado momento historico.

Siguiendo esta linea, Viladevall (citado en Usos turisticos del patrimonio industrial
ferroviario en la ciudad de Puebla, 2007) recalca que el patrimonio es una construccion
sociocultural que posee un significado especial para las personas que lo heredaron y
conservan. Asi el patrimonio adquiere nuevos significados y usos a través del tiempo,
no soélo por los efectos naturales del mismo, sino también por los cambios sociales y
culturales que le permiten perder o adquirir valor.

De este modo, la condicion de patrimonio puede ser interpretada entonces no como un
atributo inherente del objeto, sino como el resultado de la intencionalidad de
determinados individuos o grupos de la sociedad actual, que logran imponer su
posicion y la cristalizan en el objeto patrimonializado (Almirén, Bertoncello, &
Troncoso, 2006).

Asi, la condicion de legado o herencia queda mediada por los procesos del presente
de selecciéon y activacion. D. Lowenthal (citado en Turismo, patrimonio y territorio,
2006) advierte que “cada generacion determina su propio legado, eligiendo lo que
quiere descartar, ignorar, tolerar o atesorar y la manera de tratar lo que esta
guardado”. Considerando esta visién podemos preguntarnos si en verdad el patrimonio
es una herencia del pasado que hoy rescatamos, o un objeto del presente que se
construye en base al pasado.

Retomando el planteo de L. Prats, los procesos de patrimonializacion se llevan a cabo
por determinados grupos, donde pueden existir procesos de imposicion de intereses,
ideas o deseos, por lo cual, la condiciébn de valor compartido por todos que se le
otorga al patrimonio puede ser puesta en cuestionamiento. De este modo, los
procesos de seleccién y activacion de algunas cualidades de determinados objetos y
lugares son definidos por un grupo y pasan a ser generalizados a toda una sociedad.
Por lo tanto, es posible decir que lo que se define como patrimonio para una sociedad
puede no ser compartido por diferentes sectores o grupos de esa misma sociedad

El patrimonio podria pensarse, entonces, como un espacio de conflicto, lucha, tension
y negociacion entre diferentes sectores, atendiendo a las relaciones de poder entre los
grupos involucrados (Garcia Canclini 1999; Graham, Ashworth y Tunbridge 2000; Prats
1998, citados en Turismo, patrimonio Yy territorio, 2006).

1.1.1 Patrimonio Cultural Inmaterial

El patrimonio cultural es un producto y un proceso que suministra a las sociedades
recursos que se heredan del pasado, se crean en el presente y se transmiten a las
generaciones futuras para su beneficio. El patrimonio cultural posee el potencial de
promover el acceso a la diversidad cultural y su disfrute, asi como también enriquece
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el capital social conformando un sentido de pertenencia, individual y colectivo,
ayudando a mantener la cohesién social y territorial. Es importante destacar que
abarca tanto el patrimonio cultural material o inmaterial como asi también el natural.

De este modo, el patrimonio cultural inmaterial esta constituido por manifestaciones
culturales, que comprenden los usos, practicas, representaciones, expresiones,
conocimientos, espacios culturales y técnicas (junto con los instrumentos, objetos,
artefactos y espacios culturales que les son inherentes) que generan sentimientos de
identidad por parte de las comunidades, grupos e individuos de una sociedad y que
establecen un vinculo con su memoria colectiva (Convencién para la salvaguardia del
patrimonio cultural inmaterial, 2003).

Se transmite y recrea a lo largo del tiempo en funcién de su entorno, su interaccién
con la naturaleza y su historia, y contribuye a promover el respeto de la diversidad
cultural y la creatividad humana. Comprende también tradiciones o expresiones vivas
heredadas de nuestros antepasados y transmitidas a nuestros descendientes.

Pese a su fragilidad, el patrimonio cultural inmaterial es un importante factor del
mantenimiento de la diversidad cultural frente a la creciente globalizacién. La
comprension del patrimonio cultural inmaterial de diferentes comunidades contribuye al
didlogo entre culturas y promueve el respeto hacia otros modos de vida. Su
importancia no se centra en la manifestacion cultural en si, sino en el acervo de
conocimientos y técnicas que se transmiten de generacién en generacion. El valor
social y econdmico de esta transmision de conocimientos es pertinente para los
grupos sociales de una comunidad, y posee la misma importancia para los paises en
desarrollo que para los paises desarrollados.

El patrimonio cultural inmaterial es:

¢ Tradicional, contemporaneo y viviente a un mismo tiempo: no solo
incluye tradiciones heredadas del pasado, sino también usos rurales y
urbanos contemporaneos caracteristicos de diversos grupos culturales.

¢ Integrador: dado que es posible compartir expresiones del patrimonio
cultural inmaterial que son parecidas a las de otros. Se han transmitido de
generacidén en generacion, han evolucionado en respuesta a su entorno y
contribuyen a infundirnos un sentimiento de identidad y continuidad,
creando un vinculo entre el pasado y el futuro a través del presente. No se
presta a preguntas sobre la pertenencia de un determinado uso a una
cultura, sino que contribuye a la cohesion social fomentando un sentimiento
de identidad y responsabilidad que ayuda a los individuos a sentirse
miembros de una o varias comunidades y de la sociedad en general.

* Representativo: no se valora simplemente como un bien cultural. Florece
en las comunidades y depende de aquéllos cuyos conocimientos de las
tradiciones, técnicas y costumbres se transmiten al resto de la comunidad,
de generacién en generacion, o a otras comunidades.

e Basado en la comunidad: el patrimonio cultural inmaterial sélo puede serlo
si es reconocido como tal por las comunidades, grupos o individuos que lo
crean, mantienen y transmiten. Sin este reconocimiento, nadie puede
decidir por ellos que una expresion o un uso determinado forma parte de su
patrimonio.
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La Convencién para la Salvaguardia del Patrimonio Cultural Inmaterial menciona que
el mismo se manifiesta particularmente en los siguientes ambitos:

Tradiciones y expresiones orales

Aqui estan incluidas las formas habladas que sirven para mantener conocimientos,
valores culturales y sociales y la memoria colectiva (proverbios, adivinanzas, cuentos,
leyendas, canciones infantiles, plegarias o representaciones dramaticas). Segun la
Unesco, se trata de expresiones «fundamentales para mantener vivas las culturas»,
ademas, advierte sobre su fragilidad, dado que su viabilidad depende de una cadena
ininterrumpida de tradiciones que se transmiten de una generacién de intérpretes a
otra. Por lo que considera que uno de los principales mecanismos para su
preservacién es mantener su presencia en la vida social, promoviendo la interaccién
de los ancianos con los jovenes y su transmision en la escuela y en el nacleo familiar.

Artes del espectaculo

Estan incluidas en esta categoria la musica tradicional, la danza y el teatro, pero
también expresiones como la pantomima o la poesia cantada. También se tienen en
cuenta los elementos materiales y los espacios relacionados con estas
manifestaciones culturales (mascaras, instrumentos musicales, indumentaria, adornos
o decorados). La Unesco advierte el peligro de que los paises utilicen estas
expresiones para promocionar el turismo, mercantilizando asi el patrimonio cultural
inmaterial, lo cual puede tener un efecto «deformante». También se refiere a riesgos
como la pérdida o modificacion de los instrumentos tradicionales o la homogeneizacion
en que se puede incurrir bajo etiquetas comerciales como «musicas del mundo». Para
su salvaguarda se propone promover la transmision de conocimientos y técnicas, tanto
en los espectaculos como a la fabricacion de instrumentos.

Usos sociales, rituales y actos festivos

Se refiere a las costumbres que forman parte de la vida de comunidades y grupos, que
reafirman su identidad y que estan relacionados con acontecimientos significativos de
la vida publica (carnavales, las fiestas de Afio Nuevo, la llegada de la primavera o el
final de las cosechas, desposorios y funerales, ritos de culto y transicion, juramentos
de lealtad, modos de asentamiento y tradiciones culinarias). Con ellos se trata de
privilegiar los usos sociales especificos que estan vinculados a una comunidad y
contribuyen a reforzar su sentimiento de identidad y continuidad con el pasado.

Para mantenerlas, se debe alentar la maxima participacion posible del publico general
y adoptar medidas juridicas y oficiales que garanticen el derecho de acceso de las
comunidades a los lugares, objetos o recursos asociados a esos usos sociales,
rituales o acontecimientos.

Conocimientos y usos relacionados con la naturaleza y el universo

Comprende los saberes, técnicas, competencias, practicas y representaciones que las
comunidades han creado en su interaccién con el medio natural y que se reflejan en
expresiones de tradicion oral, en la memoria, la espiritualidad y la vision del mundo
compartida por las comunidades (medicinas tradicionales, saberes de pueblos
indigenas, conocimiento de la flora y fauna local, cosmologia o practicas chamanicas).

Técnicas artesanales tradicionales
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Esta categoria destaca las técnicas y conocimientos que permiten su elaboracion. De
esta manera, aqui se incluyen desde los procedimientos y habilidades para elaborar
recipientes, objetos o elementos de las artes decorativas, hasta los requeridos para
producir joyas, piezas de indumentaria y accesorios, instrumentos musicales o
juguetes. Las técnicas para la creaciéon de objetos de artesania pueden ir desde
trabajos delicados y minuciosos, como los exvotos en papel, hasta faenas rudas, como
la fabricacién de un cesto sélido 0 una manta gruesa.

La produccién en serie es uno de los grandes peligros que amenaza a esta categoria,
dado que reduce los costos y tiempos de fabricacién y hace que la produccion manual
no sea rentable. La Unesco sostiene que el principal criterio para la salvaguardia de
estas expresiones es lograr que los conocimientos y técnicas inherentes a la artesania
tradicional se transmitan a las generaciones venideras, para que esta se siga
practicando en las comunidades, como medio de subsistencia y como expresion de
creatividad e identidad cultural.

Teniendo en cuenta que el patrimonio cultural inmaterial es una entidad “viva” —es
decir, un elemento viable y en “plena vida” hoy en dia, cuya perdurabilidad depende de
las personas —, el riesgo de que con el correr del tiempo se halle “en peligro de
extincién” constituye un motivo de preocupacion real y concreto.

1.1.2 Patrimonio Gastronémico

La gastronomia y todo lo que ella implica, como sus técnicas culinarias, productos y
procesos de elaboracion, forma parte de los elementos de expresién cultural de un
pueblo o una comunidad (Vivas Gelgado, 2016), conformando una dimensién
importante de la cultura de un pais, la cual nos permite descubrir usos y costumbres
de una determinada region. Ejerce, ademas, un papel como elemento integrador de un
sentimiento de identidad colectiva, lo cual da como resultado que un individuo pueda
sentirse parte de una comunidad y que se generen valores culturales compartidos. El
momento de elaboracion de una comida incluye una manifestacioén de los sentimientos
y costumbres de los pueblos. Asi, un alimento conforma un simbolo para una
comunidad, con un significado social, emocional y simbdlico que remite su historia, su
herencia y sus formas de produccion (Lépez lbafiez) representando a su cultura.

Hay que tener en cuenta que la gastronomia se halla determinada por factores
geograficos, como el clima o los tipos de suelo; factores histéricos como las
invasiones, colonizaciones o inmigraciones que han contribuido con sus costumbres y
alimentos a la cocina de los pueblos. Precisamente, para conocer un pueblo hay que
conocer su memoria y su cultura, y la gastronomia de una region posee mucho de
estas dos cuestiones.

Las comidas siempre han estado presentes a lo largo de la evolucién del ser humano,
por lo que, en el proceso de elaboracion de los diferentes platos, se entremezclan la
manifestacion de los sentimientos y costumbres de nuestros antepasados. Es por esto
gue creemos que para conocer la cultura de un pueblo se debe conocer su memoria
(Vivas Delgado, 2016), y entre otras cosas, la gastronomia y sus procesos de
elaboracion forman parte de esa memoria, ya que no sélo se trata de un conjunto de
alimentos o platos tipicos, también comprende un concepto mucho mas amplio que
incluye las costumbres alimentarias, las tradiciones, los procesos, las personas y los
estilos de vida que se definen alrededor de la misma, marcando lo identitario de cada
pueblo o comunidad.
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Los hechos patrimoniales refieren a la tradicion y permiten construir una relacion con
la historia, el territorio, el tiempo, el espacio y la memoria de un lugar. Es en esta
relacion que se crea el rasgo identitario y el sentimiento de pertenencia. Las
comunidades o pueblos locales pueden entonces definirse patrimonialmente a través
de sus alimentos y platos regionales que elaboran y comen (Medina, 2017).

La patrimonializacion de la cultura alimentaria de una sociedad es un hecho muy
reciente, las construcciones del patrimonio se han ido ampliando y se han incorporado
a las listas aspectos de la alimentacion referentes a la cultura y con esto se ha
oficializado su pertenencia y su importancia en relacion con la identidad (Medina,
2017), tal es el caso de, por ejemplo, la Dieta Mediterranea de Espafia que fue
inscripta en la Lista Representativa del Patrimonio Cultural Inmaterial de la Humanidad
en el afio 2013 o la comida tradicional mexicana, inscripta en el afio 2010.

Entonces, en cuanto a la relaciéon que existe entre gastronomia y patrimonio, podemos
decir que la primera forma parte del Patrimonio Cultural Inmaterial de una comunidad,
ya que la comida que consumimos forma parte también de un ritual, el cual implica el
arte de preparar, comer y servir la misma, ademas, por la simbologia que comprende y
por ser una fuente de identificacion (Ribeiro Cruz, Netto Simdes, 2010) y
representacion cultural. Con los afios la gastronomia ha ido ganando cada vez mas
importancia y hoy en dia es considerada como un arte de cada uno de los pueblos de
los que proviene, llevando también su singularidad cultural (Nieva, 2006). El patrimonio
gastronémico de una regién esta basado en investigaciones que se llevan a cabo
dentro del mismo lugar, es decir, "in situ”, lo cual contribuye con el conocimiento
ancestral, uso de técnicas y utensilios de las diferentes preparaciones, de este modo,
a través del mismo se puede dar a conocer la relacién entre el plato y la naturaleza,
generando asi identidad (Herrea Morales, 2018).

Podriamos pensar al patrimonio gastronémico como el valor inherente y afladido que
el hombre otorga a los alimentos, y que forma parte de una memoria comun,
produciendo sentimientos y emociones a través de consumo o compra e, inclusive, a
la hora de mencionarlo. A su vez, es la herencia, el legado de las culturas antiguas que
se trasmite de generacidn en generacién y que le otorga identidad a una comunidad o
region, y es importante destacar que debe conservar la esencia de su historia (Herrera
Morales, 2018).

Si este patrimonio es reconocido implica un factor muy importante tanto para su
salvaguarda como para su valorizacion, lo cual podria generar desarrollo y turismo
(con la sostenibilidad y la responsabilidad como base con el producto y con la
localidad) (Herrera Morales, 2018), dado que cuanto mayor sea su identidad local,
tendrd un mayor valor turistico (L6pez Ibafiez).

Gastronomia y turismo

A lo largo de los ultimos afos, el término gastronomia ha comenzado a utilizarse con
mas frecuencia en el &mbito turistico, dada la relaciéon que existe entre los alimentos y
los procedimientos que se emplean para preparar las comidas y la cultura del sitio o la
region en la que se lleva a cabo este arte culinario.

Segun la definicién de la Organizacion Mundial del Turismo (OMT), cuando hablamos
de turismo nos referimos a un fenémeno social, cultural y econémico relacionado con
el movimiento de las personas a lugares que se encuentran fuera de su lugar de
residencia habitual por motivos personales o de negocios/profesionales. De esta
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manera, un turista puede estar interesado en la belleza natural de un lugar, en su
gente, en su gastronomia o en las obras culturales del lugar.

En nuestro siglo, la actividad turistica ha contemplado varios cambios gracias a que
los nuevos viajeros buscan experiencias distintas en nuevos destinos, lo cual ha
implicado nuevas tendencias en el turismo. En primer lugar, ha aparecido una
tendencia hacia el turismo tematico, destacandose el relacionado con la recuperacion
de la herencia cultural y social de las &reas geograficas, el contacto con la naturaleza y
el conocimiento de las costumbres de la comunidad local. Esto ha llevado a que los
turistas se muevan por sus sensaciones y por la busqueda de nuevas experiencias.

Concretamente en el turismo cultural, el uso del sentido visual es primordial. Pero no
es el tnico sentido involucrado en este tipo de turismo, por esto, los nuevos viajeros
han comenzado a demandar viajes que puedan involucrar otros sentidos para poder
apreciar la atmésfera del lugar, conocer las costumbres o probar su comida local. Asi
es como aparece el turismo gastrondmico, ofreciendo una experiencia sensorial
completa, donde el turista puede experimentar el sabor, el olor, el sonido y hasta el
tacto y, ademas, permitiendo conocer la cultura viva de cada region. Siguiendo a
Cohen y Avieli (citados en ‘La gastronomia como motivacion para viajar. Un estudio
sobre el turismo culinario en Cérdoba’, 2004), a través de la comida el turista puede
recibir un mayor acoplamiento con el propio entorno del lugar que visita, muy lejos del
simple rol de observador, dado que permite formar un vinculo entre el turista y las
costumbres regionales por medio de la experiencia vivida en el destino visitado.

El turismo gastronOmico es entonces una actividad turistica que consiste en la
degustacion de alimentos propios del lugar que se visita, y constituye un medio para
acercarse a la cultura, historia y costumbres de una determinada region. En este tipo
de turismo, los productos alimenticios permiten un acercamiento cultural,
configurdndose como elementos identitarios de los pueblos, y a su vez, al recuperar la
gastronomia tradicional e incorporandola a la oferta turistica se enriqueceran los
destinos y también se mantendra vivo el legado cultural de siglos (Vazquez de la Torre;
Agudo Gutiérrez, 2010).

Como bien expresan Mitchell y Hall, (citados en ‘La gastronomia como motivacion para
viajar. Un estudio sobre el turismo culinario en Cérdoba’, 2004) la gastronomia forma
parte de la historia cultural, social, ambiental y econémica de los pueblos y de sus
habitantes. Esto se debe a que es un reflejo de la identidad cultural propia de cada
zona geografica, y logra reforzar su tradicion, dado que es algo arraigado de su propia
cultura y tradicion.

En los ultimos afios se ha dado un creciente interés a nivel internacional de la difusion
y promocion de la gastronomia y sus productos, ya que las comidas son vias activas
por las cuales los turistas pueden entrar en contacto directo con otra cultura. El
reconocimiento de la gastronomia por parte de la UNESCO como parte del Patrimonio
Cultural Inmaterial ha desencadenado que se la incorpore cada vez mas activamente
en las politicas culturales y de promocién turistica (Loscos Presculi, 2007).

Asi, el turismo puede convertirse en una practica de exploracion de las costumbres
gastronémicas de algunas culturas, ya que, como mencionamos, en la preparacion de
algunos platos es posible conocer el modo de desenvolverse y relacionarse entre las
personas de esa misma cultura. Por lo que podemos concluir que la gastronomia
forma parte de la cultura de una regién, permitiendo descubrir sus usos y costumbres,
y hoy en dia se ha convertido en un motor muy importante que logra motivar el
traslado anual de miles de turistas a diferentes partes del mundo en busca de vivenciar
nuevas experiencias (Pérez Sanchez, Cisneros Muijica).

14



Cultura alimentaria

Antes de pasar a hablar sobre la alimentacién en nuestro caso de estudio, nos parecio
importante destacar qué es la cultura alimentaria y su importancia para poder
comprender mejor el fenébmeno alimentario en la Quebrada.

La antropologia de la alimentacién sefiala que en la cultura alimentaria entran en juego
diversos factores ademas del biolégico (Gomez-Correa, 2016). Siguiendo a Diaz
Codrdova (2015), podemos decir que la alimentacién es un hecho social y, por lo tanto,
un fendbmeno complejo.

Las costumbres alimentarias configuran una cocina cultural, que comprende el
conjunto de practicas que estan relacionadas con la alimentacién culturalmente
elaboradas y trasmitidas (Messer, 1995 - citado en Gémez-Correa, 2016). De este
modo, podemos decir que la cultura alimentaria comprende los usos, tradiciones,
costumbres y elaboraciones simbdlicas de los alimentos que estan en relacién con la
transformacién, consumo, manejo y distribucién de los mismos (Gémez-Correa, 2016)
y, ademas, en ella influyen los ciclos productivos de cada alimento en un contexto
especifico (Martinez, Gayta, Macias, Torres, Lépez y Hernandez, 2016). Asi, se
conjugan cultura y alimento en la identificacién de una tradicién, asumiendo el dicho
"somos lo que comemos" (Lépez Austin, 2013), lo cual creemos que es cierto, pero en
palabras de Montanari (1993, citado en Conabio, Identidad a través de la cultura
alimentaria, 2013) también es cierto que el hombre come lo que es, es decir, su propia
cultura.

En las poblaciones surgen habitos alimentarios que se tornan caracteristicos de ellas
mismas, pasando a formar parte de una tradicién cultural que se transmite de
generacidbn en generacion, aunque también se encuentran expuestos a cierta
modificacion debido al paso del tiempo o por influencias externas. Asi, las tradiciones
alimentarias contribuyen a caracterizar el universo cultural de la comunidad a través de
un proceso de transmisién activo, formando parte de la identidad cultural de una
comunidad o region.

1.1.3 Patrimonio y Turismo Gastronémico

La Organizacion Mundial del Turismo (1998: 185) parte del concepto de “recurso” para
luego definir al patrimonio turistico. Destaca la importancia acerca de la diferencia
entre recurso, oferta y producto, agregando que el primero no es valido por si mismo,
sino por su capacidad de transformacién para satisfacer las necesidades de la
demanda. Por lo tanto, el patrimonio, desde el punto de vista del turismo, es el
conjunto de bienes materiales e inmateriales que constituyen la materia prima que
hace posible el desarrollo de la actividad (Conti, Cravero lgarza, 2010).

La relacién que existe entre el patrimonio y el turismo no es algo nuevo, y, hoy por hoy,
el turismo cultural es un segmento que se encuentra en expansion ademas de uno de
los fendbmenos mas importantes y diversos del turismo contemporaneo. El inicio del
turismo esta intimamente ligado al patrimonio cultural. El estudio y la valoracion de las
ruinas romanas durante el Renacimiento llevaron a la construccién del concepto
“monumento histérico” (Choay, 1992: 25 y ss., citado en Patrimonio, comunidad local y
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turismo: la necesidad de planificacion para el desarrollo sostenible — Alfredo Conti;
Santiago Cravero Igarza, 2010).

Los primeros viajeros del “Grand Tour™ estaban motivados por cuestiones culturales,
es decir, se trataba de una préactica de turismo cultural. Con la llegada de la
industrializacién se produjeron grandes cambios econémicos, sociales y culturales de
manera global, esto implicd que surgieran nuevas formas y modalidades de turismo.
Toda esta evolucion por la que se vié afectada el turismo como actividad econémica
coincidié con el desarrollo del concepto de patrimonio, sobre todo en la segunda mitad
del siglo XX. De este modo, se produjo un cambio respecto a la idea de "monumentos
histéricos", que so6lo se pensaba para las grandes creaciones histdricas o edificios y
sitios testigos de hechos memorables, y se agregaron nuevas categorias de bienes.
De acuerdo a la Carta de Venecia de 1964, estas categorias son testimonios "de una
civilizacién particular, de una evolucion significativa o de un hecho histérico”, y al
concepto de monumento se le adicionan las "obras maestras que con el tiempo han
adquirido un significado cultural". Actualmente, el concepto de patrimonio se ha
expandido e incluye otras categorias como los paisajes culturales, los itinerarios
culturales o el patrimonio inmaterial (Conti, Cravero Igarza, 2010).

De esta manera, nos encontramos inmersos en una época donde los turistas
demandan nuevas experiencias turisticas; frente a este fenbmeno y a la creciente
evolucion del conocimiento en materia de gestion cultural, este tipo de turismo se vio
afectado por un proceso continuo de innovacion y creacion de nuevos productos. Asi
el turismo ha evolucionado con multiples cambios. El turismo masivo de sol y playa ha
dejado de ser exclusivo, habilitando la aparicién de nuevos tipos de turismo, con otras
sensibilidades y finalidades (Santana Talavera, 2003). Estas transformaciones en el
turismo se vinculan a los propios cambios en la sociedad. De este modo, el gran
caudal de tradiciones se ha convertido en uno de los principales motivos de viajes,
donde los turistas buscan el encuentro con nuevas culturas y la experiencia de
disfrutar la variedad de las artes escénicas, las artesanias, los rituales, la gastronomia
y las interpretaciones de la naturaleza y del universo.

Es esencial recordar que en la gestiébn del patrimonio cultural inmaterial han de
participar «tesoros humanos vivos» reconocidos a nivel nacional ademas de
intérpretes y artesanos, portadores y custodios de tradiciones y personalidades
religiosas. Es por esto que el patrimonio cultural inmaterial debe gestionarse con suma
cautela si se pretende que florezca en un mundo cada vez mas globalizado. Solo una
verdadera alianza entre las comunidades y los promotores del turismo y el patrimonio,
construida sobre una valoraciéon genuina de las aspiraciones y valores de todas las
partes puede garantizar su supervivencia.

A lo largo de la ultima mitad del siglo XX se produjo un cambio en el modo en que los
turistas aprecian la comida, y en los ultimos afios el turismo gastronémico, junto con la
promocién de su identidad regional, desarrollo econémico y patrimonio ha crecido y
estad adquiriendo cada vez mas importancia, ya que se convirti6 en un elemento clave
para el posicionamiento de los alimentos regionales (Vazquez de la Torre; Agudo
Gutiérrez, 2010), y cada vez mas destinos buscan posicionarse como destinos de
turismo gastronémico.

La gastronomia siempre formé parte del turismo, pero en los Ultimos afios ha
cambiado de manera significativa, la misma le da al turista la posibilidad de
introducirse en el patrimonio cultural inmaterial a través de la degustacion, la vivencia y
la compra (Falcon, 2014). El turismo gastronémico surgio a raiz de la diferencia entre

1 Viajes realizados por artistas, intelectuales y aristocratas europeos que se desplazaban a la peninsula
italica para visitar los relictos de una civilizacién que habia colapsado muchos siglos atras.
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los turistas que solo se alimentan durante los viajes y para los que la gastronomia es
una decision influyente a la hora de elegir el destino. Hoy en dia el turismo
gastronémico incluye todos los sectores, como los productores, las empresas
transformadoras (queserias, bodegas), el sector turistico y hotelero, el sector de
distribucion y comercial y el de conocimiento, por lo que se ha convertido en un
producto turistico transversal, logrando evolucionar.

De acuerdo con el Segundo Informe Global de la OMT (2016), en cuanto a la
motivacién de los turistas, la experiencia gastronémica es tan importante como realizar
una visita a un museo o admirar la arquitectura de un lugar. De este modo, surge un
nuevo perfil de turista que viaja para conocer y disfrutar de la identidad culinaria de los
destinos que visita como su principal motivacion. Este turista ha cambiado su enfoque
a la hora de viajar, dejando de lado sélo recorrer o contemplar los destinos e incluye
experimentar vivencias y realizar actividades en las que pueda participar y conectar
con el estilo de vida y la cultura gastronémica del lugar. Lo que busca es autenticidad e
identidad tanto del producto como del contexto social en que se elabora, asi como
también conocer el origen de los productos y las técnicas culinarias con que se
elaboran.

A pesar de gue no exista una metodologia definida y consensuada para hacer
comparaciones, a raiz de algunos estudios de mercado y estadisticas, existe un
registro de un incremento de los turistas gastronOmicos, quienes consumen por
encima de la media y, ademas, segun la Organizacion Mundial del Turismo, mas de un
tercio del gasto de un turista estd dedicado a la comida. A su vez, la gastronomia
ocupa el tercer puesto como principal motivo de viaje. En cuanto al perfil del turista
gastronémico, su edad suele ser media alta, con un 60% entre 36 y 55 afios y un 30%
de mas de 55 afios, y el 50% de viaja en pareja, mientras que el 18% lo hace con
amigos y solo el 15% con una asociacion gastronémica. Segun datos de una encuesta
de la Asociacion Mundial de Comidas y Viajes, el 59% de los participantes
respondieron que a la hora de viajar la comida es mas importante de lo que era hace 5
afos atras, el 45% participa en, al menos, 5 diferentes tipos de actividades culinarias,
el 81% aprende sobre gastronomia cuando viaja, y un dato muy importante, el 81%
considera que comer las comidas regionales ayuda a entender la cultura local.

Dentro de las Ultimas tendencias que afectan al turismo gastrondmico podemos
encontrar la cocina sana, donde los turistas exigen consumir productos mas locales,
ecoldgicos, bioldgicos y sostenibles. Por ejemplo, en California surgié un movimiento
conocido como locavorismo, que se basa en consumir comida local, productos de
temporada y que se produzcan en un radio de entre 100 y 250 km desde el domicilio o
el restaurante. Otro movimiento mas conocido y que también ha tomado fuerza es el
slow food, que apoya una nueva gastronomia, la cual es entendida como una
"expresion de la identidad cultural, que defiende el placer vinculado al alimento y con
un sentido de responsabilidad, cuidando el equilibrio con el ecosistema, la defensa de
la biodiversidad agroalimentaria y el compromiso ético con los productores” (Raul
Garcia Lépez, 2015).

Son muchos los paises en los que la gastronomia se ha constituido como un sector
estratégico que genera competitividad y empleo y que son considerados como los
destinos gastronémicos mas importantes. Segun la revista National Geographic, estos
destinos son 10 e Italia encabeza la lista por estar caracterizada por lo esencial, y por
concentrar los aromas y sabores de sus ingredientes mas cercanos, con el slow food
como tendencia; en el segundo lugar se encuentra Grecia, donde la base su
gastronomia es la esencia del Mediterraneo, sus platos se preparan son ingredientes
frescos como tomates, papas, queso de cabra o pescado y aceite de oliva; en el tercer
puesto encontramos a Espafia, que produce, elabora y consume especialidades
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gastronémicas variadas pero con denominadores en comin como, por ejemplo, el uso
de ingredientes que poseen cierta proximidad o la mezcla de sabores; luego se
encuentra México, donde la caracteristica de sus comidas es el picante, el uso de
productos autoctonos y la fusion de las diferentes cocinas que conviven en su territorio
junto con la de sus antiguos habitantes mayas, aztecas y la de los espafioles y la
norteamericana; en la mitad de la lista esta Francia, que esta caracterizada por tener
una gastronomia en constante innovacién y por haber hecho del comer algo que mas
alla, convirtiéndolo en un acto social muy importante; en el siguiente puesto esta Perq,
con una gastronomia con mucha riqueza, originalidad y diversidad; en el séptimo lugar
nos encontramos con Tailandia, que ha logrado captar lo mejor de la gastronomia de
India, China y Oceania y lo ha incorporado a su cocina que esta caracterizada por la
combinacién de sabores acidos, salados, picantes y dulces y la abundancia de
condimentos; Copenhague es el siguiente y es la ciudad con mas estrellas Michelin en
su haber, nada mas y nada menos que 17; en el antelltimo puesto se encuentra
Nueva York donde se pueden encontrar todas las cocinas en una con innumerables
posibilidades de la cocina italiana, japonesa, china, rusa, etc., y ademas sus comidas
tipicas como hamburguesas de medio kilo o el tipico NY Cheesecake; y en el dltimo
lugar tenemos a Japon, caracterizada por el uso de arroz e ingredientes frescos como
los pescados y los mariscos.

La gastronomia se ha convertido, entonces, en uno de los principales motivos para
viajar. Asi, la misma ha pasado a ser un reclamo imprescindible para la diferenciacién
y la atraccién de los destinos turisticos y el turismo gastronémico se ha convertido en
un segmento de mercado en si mismo.

1.2 La UNESCO

La historia del surgimiento de la Unesco data del afio 1942, cuando, en tiempos de la
Segunda Guerra Mundial, los gobiernos de los paises europeos que enfrentaban a
Alemania y a sus aliados se reunieron en Inglaterra en la Conferencia de Ministros
Aliados de Educacion (CAME). El proposito de estos paises era buscar la forma de
reconstruir sus sistemas educativos una vez que la guerra hubiera terminado, el
proyecto crecid rapidamente y se extendi®é a nuevos gobiernos que quisieron ser
participes.

La CAME convoco en Londres del 1° al 16 de noviembre de 1945 una Conferencia de
las Naciones Unidas para establecer una organizacion educativa y cultural
(ECO/CONF), la cual reunié a representantes de 44 paises y tomaron la decisién de
crear una organizacion destinada a instituir una cultura de paz que, ademas,
establezca la “solidaridad intelectual y moral de la humanidad”, para asi, impedir que
se desencadene una nueva guerra mundial. De este modo, de alli nacié la
Organizacién de las Naciones Unidas para la Educacion, la Ciencia y la Cultura
(UNESCO), cuya sede se encuentra en Paris (Valderrama).

Su constitucién entré en vigor en 1946 y fue ratificada por 20 Estados: Arabia Saudita,
Australia, Brasil, Canada, Checoslovaquia, China, Dinamarca, Egipto, Estados Unidos
de América, Francia, Grecia, India, Libano, México, Noruega, Nueva Zelandia,
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Republica Dominicana, Reino Unido, Sudéfrica y Turquia. A lo largo de los afios
siguientes muchos otros paises han ingresado como miembros, siendo en la
actualidad 193 los Estados Miembros.

De este modo, la UNESCO es un organismo especializado de las Naciones Unidas
gue promueve la paz y la cooperacioén internacional en los dmbitos de la educacion, la
ciencia y la cultura® y ayuda a los paises a adoptar normas internacionales para forjar
acuerdos universales sobre cuestiones emergentes, asi como también para promover
la circulacion de ideas y el intercambio de conocimientos. A su vez, refuerza los
vinculos entre las naciones para poder promover el patrimonio cultural asi como la
igualdad de todas las culturas.

Dentro de los sectores de su programa se encuentra el de Cultura, que ha elaborado
siete convenciones internacionales en el campo de la cultura, asumiendo la funcién de
secretaria para todas ellas. Tiene como funcién ayudar a los Estados Miembros a
proteger y promover su diversidad cultural, adoptando medidas que abarcan la
proteccion, rehabilitacion y salvaguardia del patrimonio cultural. También les ayuda a
preparar y aplicar politicas culturales y a dotarse de industrias culturales viables.

1.2.1 Convencidn para la Salvaguardia del Patrimonio Cultural Inmaterial

La Convencion para la Salvaguardia del Patrimonio Cultural Inmaterial fue adoptada
en 2003 por la Conferencia General de la UNESCO vy esté vigente desde 2006. Posee
cuatro objetivos principales:

e Salvaguardar el patrimonio cultural inmaterial.

e Garantizar el respeto del patrimonio cultural inmaterial de las comunidades,
grupos e individuos interesados.

e Sensibilizar a la importancia del patrimonio cultural inmaterial en el plano
local, nacional e internacional y de su conocimiento reciproco.

e Establecer una cooperacion y proporcionar asistencia a nivel internacional.

Cuenta con dos 6rganos reglamentarios: la Asamblea General de los Estados Partes
en la Convencion, que estd compuesta por los Estados signatarios de la misma, la
cual se reline cada dos afios para proporcionar orientaciones estratégicas relativas a
su aplicacion; y el Comité Intergubernamental para la Salvaguardia del Patrimonio
Cultural Inmaterial, compuesto por 24 miembros elegidos por la Asamblea General,

2 Las siete convenciones de la UNESCO para el ambito de la cultura son las siguientes: Convencion
sobre la Proteccion y Promocion de la Diversidad de las Expresiones Culturales (2005); Convencién
para la Salvaguardia del Patrimonio Cultural Inmaterial (2003); Convencion sobre la Proteccién del
Patrimonio Cultural Subacuatico (2001); Convencién para la Proteccion del Patrimonio Mundial Cultural
y Natural (1972); Convencion sobre las Medidas que deben Adoptarse para Prohibir e Impedir la
Importacion, la Exportacion y la Transferencia de Propiedad llicitas de Bienes Culturales (1970);
Convencion para la Proteccion de los Bienes Culturales en caso de Conflicto Armado (1954); y
Convencion Universal sobre Derecho de Autor (1952, 1971).
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reuniéndose una vez al afo para llevar adelante la aplicacion concreta de la
Convencion.

Una de las principales responsabilidades del Comité Intergubernamental consiste en
inscribir elementos del patrimonio cultural inmaterial en la Lista Representativa del
Patrimonio Cultural Inmaterial de la Humanidad y en la Lista del patrimonio cultural
inmaterial que requiere medidas urgentes de salvaguardia, ademas, debe seleccionar
los programas, proyectos y actividades que mejor plasmen los principios y objetivos de
la Convencion para establecer un registro de buenas practicas de salvaguardia.

Lista Representativa del Patrimonio Cultural Inmaterial de la Humanidad

Actualmente contiene 470 elementos correspondientes a 117 paises. Su finalidad es
garantizar una mayor notoriedad del patrimonio cultural inmaterial, y de los elementos
propuestos como representativos de éste, asi como también, lograr una mayor
conciencia de su importancia. De este modo, la inscripcién de un elemento en la Lista
Representativa no debe considerarse como un fin, sino como un medio para mostrar la
diversidad de las expresiones del patrimonio inmaterial y para atraer su atencion.

Esta notoriedad y reconocimiento externos, a nivel local, nacional o internacional,
pueden contribuir a que las comunidades se identifiguen con su propio patrimonio
cultural, que puedan apreciarlo mejor, y tomen conciencia de que su importancia
trasciende el ambito comunitario. Esto puede motivar a las comunidades para que
transmitan a las generaciones siguientes los conocimientos inherentes del patrimonio.

Desde la Unesco consideran que la Convencidon se basa en que todos los elementos
del patrimonio cultural inmaterial poseen una misma importancia, por el solo hecho de
constituir un valor intrinseco para las comunidades interesadas. A su vez, la inscripcion
no significa que un elemento tenga mas importancia que otro que no esté inscripto.

La continuidad de los elementos inscriptos se evalla mediante informes periddicos
gue cada Estado Parte tiene la obligacion de presentar. Si el Comité determina que la
viabilidad de un elemento inscripto ha sufrido alteracién y no cumple con los criterios
de seleccion, podra decidir la retirada de ese elemento de la Lista Representativa. La
salvaguardia concreta debe llevarse a cabo a nivel local y nacional, dado que es una
tarea que ha sido iniciada y proseguida con la participacion activa de las comunidades
interesadas.

Para que las candidaturas puedan ajustarse a los requisitos establecidos para su
presentacién, los Estados Partes que las proponen deben demostrar que el elemento
presentado cumple con la totalidad de los siguientes criterios:

e Criterio 1: El elemento es constitutivo del patrimonio cultural inmaterial.

e Criterio 2: La inscripcion del elemento contribuira a dar a conocer el
patrimonio cultural inmaterial, a lograr que se tome conciencia de su
importancia y a propiciar el dialogo, poniendo asi de manifiesto la
diversidad cultural a escala mundial y dando testimonio de la creatividad
humana.
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e Criterio 3: Se elaboran medidas de salvaguardia que podrian proteger y
promover el elemento.

e Criterio 4: La propuesta de inscripcion del elemento se ha presentado con
la participacion mas amplia posible de la comunidad, el grupo o, si procede,

los individuos interesados y con su consentimiento libre, previo e informado.

e Criterio 5: El elemento figura en un inventario del patrimonio cultural
inmaterial presente en el(los) territorio(s) del(los) Estado(s) Parte(s)
solicitante(s).
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CAPITULO 2. PATRIMONIO GASTRONOMICO
INMATERIAL EN EL MUNDO

El segundo capitulo de este trabajo tiene como objetivo presentar algunos casos de
Patrimonio Gastronédmico que han sido inscriptos en la Lista representativa del
Patrimonio Cultural Inmaterial de la UNESCO, para luego poder elaborar conclusiones
respecto a por qué se han reconocido estas gastronomias.

Ademads, se realizarA una comparacion del caso de estudio con los casos
internacionales mencionados anteriormente.

2.1 GASTRONOMIA TRADICIONAL COMO PATRIMONIO
CULTURAL

Cada gastronomia posee una historia diferente, dado que cada una es el resultado de
un proceso histérico y colectivo. Esta historia define conocimientos y practicas que se
transmiten de forma viva y directa, de generacion en generacion.

La expresion cultural gastronémica comprende sus técnicas, procesos de coccidn, los
utensilios que se utilizan para elaborar la comida, y el espacio en que se elabora. A su
vez, incluye el momento de reunion y de compartir, es por esto que cumple con la
funcion de integracién social, generando sentimientos de identidad y pertenencia
(Gbmez-Correa, 2016).

La gastronomia tradicional se trata de un hecho cultural, dado que son conocimientos,
practicas y tradiciones cotidianas que estan en constante recreacion, a su vez, se
encuentra nutrida de saberes y préacticas que provienen del pasado, de este modo,
resignifica su legado continuamente (Ministerio de Cultura — Direccion de Patrimonio,
Colombia).

Padilla (en Meléndez y Cafiez, 2009) plantea que los saberes y las practicas que
forman parte de las gastronomias tradicionales regionales son parte del patrimonio
inmaterial de las comunidades, dado que éste se distingue porque posee la capacidad
de evocar valores, sabores y sazones que se materializan en un plato para deleitar al
paladar. Y por esto, histéricamente, las sociedades se han ido organizando en torno a
las cocinas dando forma a estilos de vida relacionados con las técnicas y
procedimientos de preparar alimentos.

Otra caracteristica de la gastronomia tradicional como patrimonio cultural es que cada
sistema gastrondmico con sus recetas, platos y formas de consumo da cuenta de una
tradiciobn y una creacion simbdlica particular y a un orden que posee reglas de
comportamiento, rituales, y estéticas particulares (Ministerio de Cultura de Colombia,
2012).
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2.1.1 Caso de México

La gastronomia tradicional de México es uno de los modelos culturales mas
completos, dado que abarca actividades agrarias, practicas rituales, conocimientos
practicos antiguos, técnicas gastrondmicas, costumbres y comportamientos
comunitarios ancestrales. Esto se ha dado por la participacion de la colectividad en la
cadena alimenticia tradicional, la cual va desde la siembra y recogida de las cosechas
hasta la preparacién y degustacion de las comidas.

En el afio 2010, la gastronomia tradicional mexicana, cultura comunitaria, ancestral y
viva fue inscripta en la Lista Representativa del Patrimonio Cultural Inmaterial de la
Humanidad de la UNESCO, entendiéndola no sélo como recetas, sino como un
proceso integral que incluye la produccién, distribucion y consumo de alimentos. A
partir de alli se ha considerado a su gastronomia como un elemento crucial de
identidad nacional, debido a su historia, creatividad, diversidad y trascendencia.

El maiz, el chile y el frijol son la base de la cocina tradicional, que no son soélo
ingredientes, son elementos fundamentales que forman parte de rituales, ceremonias
e identidades. A éstos productos alimentarios béasicos se afiaden ingredientes
autéctonos como tomates de diversas variedades, calabazas, aguacates, cacao,
vainilla.

También podemos encontrar los métodos de cultivo Unicos en su género como la
milpa, que se trata del cultivo por rotacion del maiz y otras plantas, con roza y quema
del terreno; los procedimientos de preparacién gastronémica como la nixtamalizacién
gue consiste en descascarillar el maiz con agua de cal para aumentar su valor
nutritivo, la coccién al vapor y el horno de tierra gue es una fuente de calor que se da
por piedras calentadas durante varias horas a la lefia y los utensilios como metates® y
morteros de piedra.

La cocina tradicional mexicana es muy elaborada y se encuentra cargada de simbolos,
por ejemplo, las tortillas y los tamales que se consumen diariamente también forman
parte de las ofrendas que se realizan el Dia de los Muertos.

En el Estado de Michoacan y en todo México hay agrupaciones de cocineras y
personas que practican las tradiciones culinarias y que se dedican a la mejora de los
cultivos y de la cocina tradicional. Sus conocimientos y técnicas son una expresion de
la identidad comunitaria y permiten fortalecer los vinculos sociales y consolidar el
sentimiento de identidad a nivel nacional, regional y local. Los esfuerzos realizados en
Michoacan para preservar la cocina tradicional destacan también la importancia que
ésta tiene como medio de desarrollo sostenible.

Segun lo expresado por Gloria Lopez Morales, escritora, periodista, diplomatica
mexicana, fundadora y presidenta del Conservatorio de la Cultura Gastronémica
Mexicanda (6rgano consultivo de la UNESCO), ha sido posible que la gastronomia
mexicana fuese considerada como Patrimonio por la UNESCO ya que la misma
demuestra cierta antiglledad y continuidad histérica, ademas de tener un papel
importante como elemento de identidad para el pueblo mexicano, dado que es de
elaboracion colectiva y se apoya en productos originarios de su tierra y presume una
gran creatividad en sus cocineros. Asi la gastronomia mexicana se convierte en una
mezcla de arte, rituales religiosos y misticismo (Elena Fernandez, 2016).

3 Utensillo compuesto por dos elementos, una plancha rectangular, con o sin patas, y una pieza
cilindrica para moler. Esta hecho de elementos muy duros y con pocas porosidades, tradicionalmente
se lo fabrica con piedra volcanica.
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La cultura mexicana se ha ido conformando y perfilando durante ya casi 500 afios, por
lo que se trata de un entramado historico, sociolégico, filoséfico y antropolégico que
posee cimientos aun vigentes en muchos pueblos de México. La cocina de este pais
constituye un modo de vida y una expresion cultural que favorece las relaciones
sociales y la evoluciébn humana. Asi, sus platos poseen atributos culturales y su
comida es una tradicidbn de generacién en generacién desde los afios prehistoricos
(Historia de la gastronomia mexicana, 2017).

2.1.2 Caso de Francia

La gastronomia francesa es mundialmente reconocida por su refinamientos, exquisito
gusto y elegante presentacion, ademas de su variedad que se da en la diversidad
regional francesa.

Debido a la evolucién centenaria de Francia, la gastronomia se ha ido reinventando a
lo largo de la historia. En la actualidad existen diferentes estilos de cocina y tradiciones
regionales, es por esto que existen una gran cantidad de platos regionales. La
gastronomia del noreste usa mantequilla y créme fraiche y manzanas, el sureste esta
influenciado por la cocina italiana, aceite, foie grass, setas, aceitunas, finas hierbas y
tomates, el norte se encuentra influenciado por los belgas y se sirve papa, carne de
cerdo, judias y cerveza, por ultimo, en la cocina del este influenciada por los alemanes
encontramos el tocino, las salchichas y cerveza. Pero los productos agricolas ocupan
un lugar excepcional en la cultura francesa, como el queso, el vino y la carne.

Desde el afio 2010 la comida gastrondmica francesa y sus rituales estan inscriptos en
el Patrimonio Cultural Inmaterial de la Humanidad de la UNESCO. La gastronomia
francesa no solo estd compuesta por la comida regional, también constituye una
tradicion cultural de gran valor. De este modo, no se trata solamente del contenido del
plato, sino también de su valor como practica social habitual que se da en los
momentos mas importantes de las personas.

De esta manera, la comida gastrondmica destaca la importancia de estar juntos en la
mesa y en armonia, practicando el arte del buen comer y beber. Sus elementos estan
compuestos por una cuidadosa seleccién de platos que se van a preparar, la compra
de productos de calidad y locales, la armonizacion de las comidas con los vinos, la
ornamentaciéon de la mesa, junto con la cata. Ademas de estos elementos, la comida
debe ajustarse a un orden o esquema, el cual comienza con un aperitivo que incluye
vinos dulces o cocteles, canapés, encurtidos, frutos secos, aceitunas; luego se sirve la
entrada en la que son habituales las ensaladas, sopas, platos de verduras crudas,
patés, seguido del plato principal en el que se sirve la carne o el pescado, pero
también puede ser a base de arroz, pasta o legumbres. A continuacién se sirve el
fromage que esta compuesto por una seleccion de quesos. Para finalizar, se sirve el
postre que puede incluir fruta, yogur o cualquier dulce mas elaborado. Habitualmente
se cierra la comida con un café o una copa de licor (UNESCO, 2010).

Se trata del fruto de una herencia centenaria y tradicional que se encuentra en
constante evolucion.

2.1.3 La Dieta Mediterranea

En el afio 2010, el comité intergubernamental de la UNESCO decidio incluir a la Dieta
Mediterranea en la Lista del Patrimonio Cultural Inmaterial de la Humanidad, la misma
comprende a Chipre, Croacia, Espafa, Grecia, Italia, Marruecos y Portugal, para
preservar el legado cultural y gastronémico que define e identifica a los territorios del
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mediterraneo desde hace siglos. "La UNESCO ha reconocido que la gastronomia se
entrecruza con la agricultura y el medioambiente, la nutricién y la salud, la diversidad
biolégica y cultural, y considera que el sector gastronémico tiene potencial para
fomentar el desarrollo local, facilitar la cohesion entre comunidades rurales y urbanas y
fortalecer la diversidad cultural y las tradiciones culinarias" (Castells, Margalida -
2008).

La Cuenca Mediterranea (incluye los territorios cuyas aguas vierten al Mar
Mediterraneo) posee una tradicion milenaria tanto de produccién come de consumo de
alimentos variados, nutritivos y saludables. Desde la cordillera caucasica por el Este
hasta el Océano Atlantico por el Oeste, y desde el borde del Sahara por el Sur hasta el
eje de los Pirineos y los Alpes del Norte, se ha difundido ésta forma de vida milenaria
un tanto homogénea, basada en técnicas y cultivos agricolas similares, aunque
presenta variaciones relacionadas con fronteras, etnias, religiones.

La Dieta Mediterrdnea es mucho mas que un sistema culinario rico, variado y fuente
de salud. Est4 basada en una forma de alimentacibn compuesta por ingredientes
tradicionales, con recetas y modos de cocinar propios, a su vez, constituye un estilo de
vida que equilibra al individuo con su entorno, ya que propicia la interaccion social, el
respeto hacia la naturaleza y la conservacion de actividades tradicionales vinculadas
con la agricultura, la pesca y la cultura. Ademas, comprende un conjunto de
conocimientos, practicas, rituales y tradiciones relacionados con los cultivos y
cosechas, y con la forma de conservar, transformar, cocinar y consumir los alimentos.

El aceite de oliva es el ingrediente principal de la Dieta Mediterrdnea, también se
caracteriza por alimentos de origen vegetal como el pan, la pasta, el arroz, las
verduras, las legumbres, frutas, frutos secos, y un consumo moderado pero importante
de pescado (especialmente el azul), mariscos, carne, productos lacteos y huevos,
acompafnados de vino o infusiones. Las diferentes combinaciones de estos alimentos
han dado lugar a una gran cantidad de recetas con un alto valor gastronémico; sus
caracteristicas Unicas y los modos de elaboracién, junto con los habitos han
constituido a lo largo de los siglos un patrén alimentario singular, con un estilo de vida
equilibrado. Ademas, contribuye al desarrollo socioeconémico de la zona, dado que
estimula la produccion agricola local y favorece los intercambios regionales, muchos
de los terrenos cultivados es los paises comprendidos estan destinados a productos
enmarcados dentro de la Dieta Mediterranea.

Es asi que la Dieta Mediterranea se convierte en legado, y como tal hay que
transmitirlo. Con el nombramiento otorgado por la UNESCO se logra que la cultura
mantenga su arraigo en todas las sociedades comprendidas en la cuenca
mediterranea, y que ademas, se transmita al resto del mundo.

2.2 CONCLUSIONES

Como hemos podido observar, existen varios puntos a considerar para que la
gastronomia de una regiébn sea considerada para ser inscripta en la Lista
Representativa de la UNESCO. Los casos que se han desarrollado anteriormente
poseen ciertas similitudes, pero a su vez, son bien diferentes.

Si bien la gastronomia mexicana estd mas ligada a la simpleza y a la conexion de sus
platos con la madre tierra, todos los casos estan ligados por la antigledad de su
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gastronomia, por la tradicion cultural que ésta representa, y por ser una practica social,
ya sea a la hora de elaborar un plato, tanto como a la hora de compartirlo en la mesa.
A su vez, resalta el hecho de que todas las gastronomias hacen hincapié en la
utilizacién de productos locales o regionales.

El caso que mas se asemeja al que plantearemos de manera desarrollada en el
siguiente capitulo de éste trabajo es el de México, dado que su gastronomia es
también un modelo cultural completo que combina el conocimiento antiguo, asi como
también, técnicas y costumbres ancestrales, pero también podremos encontrar
similitudes con el caso de la Dieta Mediterranea en cuanto a la preservacion del
legado cultural y gastrondmico identitario de la zona.
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CAPITULO 3. CASO DE ESTUDIO: LA
QUEBRADA DE HUMAHUACA

La provincia de Jujuy se encuentra ubicada en el Noroeste de la Argentina (NOA) y
limita con la provincia de Salta al Este, y al Norte y al Oeste con Bolivia y Chile,
respectivamente. Esta regiébn posee una gran riqueza de tradiciones e historia. El
territorio jujefio posee grandes variaciones de altura, algunas de sus localidades se
encuentran entre los 350 y los 4.000 metros de altura sobre el nivel del mar, y a su
vez, posee picos nevados de 6.200 metros de altura sobre el nivel del mar. Estas
caracteristicas hacen que esta regién posea una diversidad de subregiones, las cuales

se conocen como Puna, Quebrada, Valles y Yungas.

3.1 LA QUEBRADA DE HUMAHUACA

Las quebradas son valles alargados y angostos, la mas significativa y atractiva es la
Quebrada de Humahuaca que se encuentra en la provincia de Jujuy.

La Quebrada de Humahuaca esta rodeada por imponentes cadenas montafiosas y
surcada por el Rio Grande, a mas de 2000 metros de altura sobre el nivel del mar.
Esta caracterizada por la aridez, el monte y la estepa arbustiva debido a su posicion
geografica que la preserva de los vientos hiumedos.

La combinacién de variables naturales y culturales, enraizadas en los pueblos
originarios y coloniales con variadas manifestaciones en las tradiciones y costumbres
hace de la quebrada un espacio Unico. Alli se pueden encontrar pintorescas calles
angostas y empedradas con subidas y bajadas, y una gran cantidad de construcciones
de adobe, paja y madera. De esta manera, existe en la Quebrada una estrecha
relacion con la tierra, la cual se manifiesta en la materialidad de lo construido, con una
técnica artesanal y colectiva y con poca intervencién de herramientas intermedias.

Ademas, el entorno del lugar genera un profundo lazo de identidad con la poblacién
local, siendo su cultural popular oral y tradicional una forma de cultura tradicional. Su
masica, su lengua y sus artesanias se mantienen vigente como resultado de una
relacion intercultural.

En el afio 2003 fue declarada como Patrimonio Cultural de la Humanidad por la
Unesco, esto hizo que se intensificara el interés por la difusion, el conocimiento y las
visitas a las localidades que la componen, especialmente a las mas famosas:
Humahuaca, Tilcara, Purmamarca y Maimara.

3.1.1 Purmamarca
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Ubicada a 3km al este de la ruta nacional n°9, a 65km de San Salvador de Jujuy. En la
lengua aymara su nombre significa "Pueblo de la Tierra Virgen", fue fundada en el afio
1945, por lo que es una aldea pequefia de origen prehispanico que al norte esta
bordeada por el rio Purmamarca y al sur por los cerros que conforman la quebrada,
como el Cerro de los Siete Colores y el Paseo de los Colorados.

Sus construcciones pertenecen al siglo XVII, y su trazado urbano fue realizado en
torno a su iglesia principal de Santa Rosa de Lima que data de 1648 y posee un estilo
clasico quebradefio. Hasta inicios de la década del noventa, sus principales
actividades econdémicas estaban vinculadas a la agricultura y la ganaderia, pero desde
hace algunos afios, Purmamarca es uno de los principales centros turisticos de la
region.

3.1.2 Tilcara

Limita al norte con Humahuaca y al sur con Tumbaya, esta ubicada sobre la ruta
nacional n°9, a 84km de la ciudad de San Salvador de Jujuy. Se cuenta que, en
guechua, se nombre significa "estrella fugaz", pero su origen se debe a la tribu que la
habitaba, los indigenas tilcara.

Es un poblado de calles angostas con casas de adobe, construcciones coloniales y
arquitectura moderna, fue fundado en el afio 1586, por lo que data de finales del siglo
XVI. En sus alrededores se pueden encontrar muchas cantidades de construcciones
fortificadas de los tiempos precolombinos.

3.1.3 Humahuaca

Ubicada a 128 km de San Salvador de Jujuy, es uno de los principales destinos
turisticos del circuito de la Quebrada, y se encuentra a unos 3000 metros de altura
sobre el nivel del mar. Fue fundada en el afio 1594 por Juan Ochoa Zarate y el cacique
Limpita y algunos misioneros. Esta rodeado de cordones montafiosos, es la entrada a
la Puna jujefia y, a su vez, la dltima localidad importante de la Quebrada en el camino
hacia el norte.

Su nombre deviene de los antiguos pobladores que habitaban la zona, los omaguacas.
Sus calles son angostas y empedradas, con casas bajas de adobe que adn conservan
su fisonomia histérica y con numerosa poblacion quechua.

3.1.4 Maimara

En la lengua indigena su nombre significa "estrella que cae". Es un pequefio pueblo
gue se encuentra ubicada a 5 km de Tilcara, en el centro de la Quebrada y a
aproximadamente a unos 2400 metros sobre el nivel del mar. Antiguamente estaba
poblado por los indios maimaras y tilcaras. Es un pueblo que en la actualidad conserva
vestigios y costumbres de estas culturas. Sus casas estan hechas con materiales del
lugar, como piedras, adobe, cafa y barro y est4 rodeado de cerros multicolores, como
el cerro "La Paleta del Pintor", que posee tonalidades rojizas, marrones, ocres,
naranjas y rosas.

28



3.2 TURISMO EN LA QUEBRADA DE HUMAHUACA

Para poder comprender la situacién actual del turismo en la regién, hay que ver su
trayectoria a lo largo de los afios antes del fendbmeno del turismo de masas, dado que
la situacion turistica actual tiene su historia. Segun Benedetti (2015), el turismo se fue
consolidando de manera progresiva como caracteristica de la economia regional, y
fueron las buenas condiciones climaticas, sobre todo en verano, las que convirtieron a
la Quebrada de Humahuaca en un destino deseable para los sectores de altos
ingresos que provenian de Tucuman, Salta y Jujuy. De este modo, para los afios 30,
las localidades de Tilcara, Maimara y Humahuaca se habian convertido en villas
veraniegas, donde se construyeron hoteles y viviendas para familias acaudaladas.

Durante las décadas de 1940 y 1950, a raiz de algunas reformas econdémicas del
gobierno de turno y con el surgimiento de la clase media, en la Quebrada de
Humahuaca comienza a conformarse una nueva imagen turistica del lugar. Ademas,
las caracteristicas climaticas de la regidon noroeste ayudaron a que se posicionara
como un destino invernal, quedando asi incluida dentro de los destinos turisticos
argentinos. Las visitas incluian el Pucard y la Garganta del Diablo, también se
realizaban eventos sociales como serenatas o bailes tipicos de la zona. En la década
de 1940 se realizo el trazado de la Ruta Nacional N°9, implicando una nueva via
acceso a la Quebrada, y conjuntamente se instalaron estaciones de servicio del
Automovil Club Argentino en Humahuaca, facilitando la circulacién de automdviles.

A mediados del siglo XX el perfil de destino turistico de verano se transforma a destino
invernal, para romper con la estacionalidad surgieron nuevas propuestas para visitar la
region en otros momentos del afio. En este contexto, en el afio 1954, el Carnavalito de
la Quebrada de Humahuaca fue declarado musica y baile regional de la provincia de
Jujuy; de esta manera, algunas fiestas populares quebradefias, como el carnaval,
fueron incorporadas a los atractivos turisticos de la regién (Troncoso, 2008 - citado en
Territorio Imaginado. El caso de la Quebrada de Humahuaca (Jujuy, Argentina)). El tan
conocido Enero Tilcarefio que relne eventos culturales y deportivos como
exposiciones de pinturas, reuniones de lectura, concursos de arreglos florales entre los
productores locales comienza a celebrarse en 1957. De este modo, para la década
siguiente a 1950 los turistas comenzaron a valorizar aspectos culturales materiales e
inmateriales, manifestaciones o expresiones de raices prehispanicas, como los cantos,
danzas y artesanias locales. El turismo de larga estadia fue reemplazado por el
turismo de fin de semana o de un dia, definiéndose asi un tipo de turismo con
excursiones en el dia con recorridos especificos a los sitios de interés como el Pucara
de Tilcara, el Monumento a la Independencia, el Cerro de los Siete Colores o el Museo
Arqueoldgico, entre otros. Solo las fiestas culturales locales como el carnaval de
febrero 0 semana santa lograban atraer grandes cantidades de turistas.

En el aflo 1967 se inaugurd el aeropuerto internacional El Cadillar en la ciudad de
Perico, permitiendo un acceso mas directo para los turistas. En cuanto a
infraestructura hotelera, durante la misma década se inauguraron hoteles en Tilcara (el
hotel de turismo de Tilcara en 1962) y Humahuaca (hotel de turismo de Humahuaca en
1973).

En esta década empieza a pensarse el turismo como una opcion de desarrollo para la
provincia (Teruel en Troncoso, 2008), apoyado en la creacién de infraestructura. Para
la década siguiente a 1960 se habia concluido la pavimentacién de la Ruta Nacional 9
en el tramo quebradefio, lo cual favorecié el rapido desplazamiento a esta zona,
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especialmente las visitas de tours en el dia provenientes de Salta, Tucuman y San
Salvador de Jujuy (Troncoso, 2008).

En la década de 1990, la Quebrada experimentd un crecimiento en la llegada de
turistas que transitan y pernoctan en el lugar, asi como también un aumento en la
oferta de servicios turisticos, lo que hizo que fuesen necesarias medidas de
preparacion y acondicionamiento turistico.

Con la declaracién como Patrimonio de la Humanidad en el 2003, el turismo comenzd
a crecer y la llegada de turistas a la regién comenzé a ser cada vez mayor durante
todo el afio. Este cambio incidi6 en los servicios ofrecidos en el lugar, los cuales
tuvieron que afrontar un incremento en su desarrollo; de este modo, se desarrollaron
circuitos turisticos de aventura y culturales, asi como también en lo que refiere a
gastronomia y hoteleria (la cantidad de alojamientos se vieron duplicados entre 2002 y
2007), especificamente en las localidades de Tilcara, Humahuaca y Purmamarca.

Su crecimiento como destino turistico es destacable, lo que se ve reflejado en el
aumento de los nimeros de arribos a las localidades que comprenden la regién en la
década siguiente a 1995. Segun los datos oficiales del Departamento de Estadisticas
de la Secretaria de Turismo y Cultura de la provincia de Jujuy, relevados por Troncoso
(2008), el arribo de turistas entre los afios 1994 y 2006 crecié6 mas de quince veces,
paso de 7.175 a 109.057 arribos.

Actualmente, se suele definir a la Quebrada de Humahuaca como un lugar "detenido
en el tiempo"; esto se debe a que alli no solo podemos encontrar formaciones
geoldgicas y geomorfolégicas, sino también las huellas de las culturas precolombinas
gue habitaban la region, las reminiscencias de la ocupacién colonial, las costumbres y
manifestaciones culturales ancestrales (Troncoso, 2013). La Quebrada suele
recorrerse en un circuito principal y tradicional que conecta sus distintas localidades.
Sus atractivos basicos son naturaleza (formaciones geoldgicas paisaje, flora y fauna),
cultura (costumbres y tradiciones locales, ritos, festividades, creencias, vestimenta,
musica, comidas regionales) e historia (pasado prehispanico, colonial e
independentista).

Dentro del circuito natural se encuentra el Cerro de los Siete Colores (icono de la
region), ubicado en Purmamarca, la garganta del diablo en Tilcara que se visita en
paseos a pie 0 a caballo (con o sin guia), el paseo de Los Colorados que se incorporé
a las visitas turisticas a la Quebrada a partir de la apertura de un camino vehicular que
sirve también como sendero para realizar un paseo a pie por los alrededores de
Purmamarca, desde donde se puede acceder a las Salinas Grandes, el Hornocal o
Serro de los Catorce Colores y el mirador Pefias Blancas en Humahuaca, la Paleta del
Pintor en Maimara, las Cuevas del Waira, la Quebrada de las Sefioritas en Uquia.

En lo que respecta a la cultura local podemos destacar el festival Enero Tilcarefio, un
encuentro con atractivos naturales y culturales con conciertos, bailes, comida regional,
paseos, encuentros literarios, comparsas, clases de danza, entre otros, el encuentro
de copleros en febrero en Purmamarca, el carnaval en Semana Santa (en casi todas
las localidades, especialmente en Tilcara y Humahuaca), la peregrinacion hacia el
santuario de la Virgen de Punta Corral en Semana Santa (desde Tilcara), las
celebraciones con motivo del culto a la Pachamama (desde el 1° de agosto y durante
todo el mes) y el Torneo de la Vincha en Casabindo el 15 de agosto.

Y en lo histérico, se realizan visitas a los pucaras, de los que el mas conocido es el
Pucara de Tilcara, y los sitios arqueoldgicos de la zona, entre ellos Sapagua, pucara
de Juella, andenes de Coctaca e Inca Cueva, el museo Arqueoldgico, el monumento al
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indio en Humahuaca, la posta de hornillos cerca de Maimara. En la region hay 13
monumentos nacionales, 6 en Tilcara, 4 en Humahuaca y 3 en Tumbaya. También se
realizan otras actividades que se han popularizado en los Ultimos afios, como las de
modalidad turismo aventura, entre ellas el trekking, cabalgatas, travesias en vehiculos
4X4, mountain bike, caminatas, safaris fotogréaficos y observacion de flora y fauna.

Cabe destacar que el Plan Federal Estratégico de Turismo Sustentable (PFETS)
presenta a la Quebrada como un eje de encadenamiento de atractivos de alto valor
patrimonial, al cual llama "Corredor Central del Norte", que ofrece importantes
atractivos historico-culturales como sus sitios arqueolégicos, museos, fiestas
populares, artesanias, gastronomia y vestimenta tipica. Ademas, plantea que se
desarrollan tres tipos de productos turisticos: turismo activo, cientifico y cultural
(Argentina. Ministerio de Turismo de la Nacion, 2015 - citado en Bardanca, 2017).

Dentro del turismo activo se encuentra el turismo aventura, el ecoturismo y el turismo
rural, en tanto, el cientifico comprende al turismo arqueolégico, geolégico y minero v,
por ultimo, el cultural incluye al turismo religioso, étnico, fiestas populares y artesanias,
los circuitos productivos, la gastronomia y el turismo idioméatico/educativo (Bardanca,
2017).

Durante los ultimos afios, el turismo ha ido evolucionando y ha logrado adquirir una
gran importancia en los pueblos de la regién quebradefia, incluso hasta convertirse en
una de las principales actividades (Mancini y Tommei, 2012).

3.3 GASTRONOMIA REGIONAL

La Quebrada de Humahuaca comienza con la localidad de Volcan y se extiende hasta
Tres Cruces, el comun denominador de todo este trayecto son sus platos tipicos. Su
gastronomia es el resultado de una extensa tradicién que se ve reflejada en la gran
variedad de sus platos. Aunque se hayan instalado alli muchos especialistas en la
cocina, sobre todo luego de su declaracion como Patrimonio de la Humanidad, adn
posee recetas Unicas que han sido pasadas de generacidbn en generacion, con
sabores con esencia milenaria que dan cuenta de su legado y tradicion gastronomica.
La cocina de la Quebrada posee una gran personalidad, con picante, diferentes tipos
de maiz, una gran variedad de papas andinas, carne secada al sol y quinoa, y sobre
todo, con técnicas artesanales ancestrales gracias al legado de una tradicion culinaria
andino-incaica.

3.3.1 Alimentacion en la Quebrada de Humahuaca

En relacion al fendmeno de la cultura alimentaria desarrollado en el marco teérico, en
nuestro caso de estudio, su complejidad viene acomparfada de la historia alimentaria
del poblamiento que data de mas de 11.000 afios de antigliedad. Es a raiz de esta
historia alimentaria que actualmente existe una combinacién de productos y
preparaciones de origen prehispanico y europeo. A pesar de no haber registros de una
continuidad cultural, si existe una fuerte identidad cultural de la que la alimentacién
forma parte.

Luego de la conquista espafola, en el siglo XVI, los pueblos originarios sufrieron un
gran impacto en sus modos de vida, por ejemplo, ingresaron cultivos y animales de
origen europeo, aunque estos no reemplazaron a los de origen precolombino, si se
complementaron. De esta manera, su dieta estaba basada en productos y
preparaciones americanas con complementos alimenticios de Europa, donde la gran
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mayoria eran producidos de manera local y ya se encontraban integrados a los ciclos
de produccion mas tradicional (Sammartino, Seldes y Castellano, 2013).

Hasta hace unos afios atras, la region de la Quebrada casi se autoabastecia por
completo con productos locales, sélo una pequefia parte provenian de afuera. Hoy en
dia, una parte de los alimentos que se consumen siguen siendo producidos
localmente. Por ejemplo, en Maimara, existen quintas de pequefos productores donde
siembran maiz o papa.

En la gastronomia de la Quebrada podemos encontrar diferentes preparaciones con
productos andinos, siendo estos un complemento a la experiencia del lugar como
destino turistico (Arzeno y Troncoco, 2012). Dos alimentos son los que,
particularmente, se destacan: el maiz y la papa, siendo los que unen culturalmente a la
gente dado que los han estado consumiendo durante toda su vida (Diaz Coérdova,
2011).

En la Quebrada existen dos tipos de cocinas, por un lado, la de los pobladores de la
region y que, mayormente, se produce en sus casas 0 en los festejos/festividades
tipicas, y por otro lado, la que ha surgido con el incremento del turismo y se ofrece en
restaurantes u hoteles a los viajeros. Pero los alimentos que se utilizan en ambas son
los mismos, la diferencia radica en que la cocina de los pobladores tiene raices
sociales (Diaz Cordova, 2011).

A comienzos del XX, la Quebrada quedo integrada en la economia nacional, por lo que
debié adaptar sus condiciones de produccion para poder satisfacer al mercado, tanto
nacional como internacional (Arzeno y Troncoco, 2012). De esta manera, la oferta de
restaurantes en la region resulta reciente, la mayoria de los establecimientos
gastronémicos datan de la década del 2000.

Para adaptarse a este cambio, la nueva oferta gastronémica combina productos y
preparaciones andinas tradicionales con otras novedosas, orientadas a la sofisticacién
y al refinamiento de los platos (Arzeno y Troncoco, 2012). Asi, los platos con
ingredientes tradicionales de la cocina regional se han adaptado a las exigencias de
los turistas, y podemos encontrar en los diferentes restaurants platos con un "toque
gourmet".

Hemos podido observar que la oferta gastrondmica en las diferentes localidades de la
Quebrada es muy variada en cuanto a sus precios. Existen restaurants refinados que,
podria decirse, estan mas bien orientados al turista internacional con precios un tanto
mas elevados medidos en doélares y con menuds en inglés, y otros que se adaptan
mejor a los turistas nacionales o viajeros con bajo presupuesto donde los precios son
mas accesibles. En tanto Diaz Cordova (2015), afirma que existen restaurants para el
consumo local que son visitados por los habitantes de la region.

La informacion que se consigna en las secciones siguientes, referida a ingredientes
regionales, platos tipicos y técnicas ancestrales utilizadas, fue obtenida, ademés de
fuentes bibliograficas, a través de observacion directa en el lugar y entrevistas a
informantes claves. Las entrevistas fueron realizadas entre los dias 19 y 27 de enero
de 2019; las mismas fueron realizadas a los siguientes referentes: Profesor de la
carrera Tecnicatura Superior en Cocinas Regionales y Cultura Alimentaria dictada en la
localidad de Tumbaya, duefios de una finca de turismo rural en Hornaditas, miembro
de Cocineros Populares de Tilcara, Técnica Superior en Cocinas Regionales y Cultura
Alimentaria, habitantes de Maimara, una mujer que se dedica a la cosecha casera y
elaboracion y venta de productos regionales y una sefiora mayor reconocida en la
region.
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3.3.2 Ingredientes regionales

Quinoa

La quinoa es una planta andina, y constituye un componente importante en la dieta
alimenticia de los pueblos prehispanicos en las tierras de los Andes. Su domesticacién
puede haber ocurrido entre los afios 3.000 y 5.000 antes de Cristo, y esto, junto con su
cultivo desde la especie silvestre, les llevé mucho tiempo a los antiguos pobladores de
los Andes. Cuenta de esto lo da el hecho de que las semillas han cambiado su tamafio
y color de negro amarillo, rosado y blanco con el tiempo (Oficina Regional para
América Latina y el Caribe, 2011).

En épocas prehispénicas ocup6 un lugar muy importante en la vida de los habitantes
de los Andes y de América, asi se convirti6 en uno de sus alimentos basicos al tener
un alto valor nutritivo, curativo, proteico, vitaminico y minerales esenciales (Mujica, A.).

Cuando los conquistadores espafioles llegaron a los paises andinos a principios del
siglo XVI introdujeron sus propios alimentos y no aceptaron la quinoa al punto de
rechazar y suprimir su consumo y prohibir su cultivo que fue sustituido por trigo y otros
cereales no autdctonos como la cebada y la avena (Muijica, A.).

La distribucién de su cultivo se inicié con las culturas preincas y luego se expandi6
consolidandose con el imperio incaico. Se extendié desde Pasto-Colombia hasta el rio
Maule en Chile y en Argentina a Jujuy, Salta y Catamarca (Gobierno de la Provincia de
Jujuy, 2013).

La ONU ha definido a la quinoa como un super alimento debido a su alto valor
nutricional. Se trata del Unico alimento de origen vegetal que posee un contenido de
proteinas superior comparado con otros principales cereales como el arroz, maiz o
trigo, ademas, posee tanto aminoacidos esenciales como los no esenciales.

Su cultivo en la Quebrada de Humahuaca resulta estratégico dado su valor alimenticio,
resistencia a la sequia y a las bajas temperaturas. Es por esto que muchos de sus
platos estan hechos a base de quinoa o la incluyen como uno de sus ingredientes.

Hasta hace algunos afios, su produccién y cultivo estaba abocado para consumo
propio de los pequefios productores de la zona, pero de a poco ha ido avanzando
hacia la produccién comercial con un rendimiento aproximado de 2000kg/ha. A pesar
de esto, son pocas las cooperativas que poseen la tecnologia adecuada para las
etapas productivas, por lo que la mayoria de los productores de la quinoa realizan el
trabajo de siembra, cultivo cosecha y post cosecha de forma manual o casera o con
muy poca tecnificacion (Daza, R.; Pereyra, E.; Burin, D. y Heras, A., 2015).

Carne de llama

La llama es un camélido rumiante originario de América del Sur. Mucho tiempo antes
de la llegada de los colonizadores europeos, los incas, habitantes del actual territorio
argentino aprovechaban la carne, el cuero y la grasa de los animales como el
carpincho, fiandl, guanaco y vicufia. Pero en la region andina, los camélidos
sudamericanos fueron domesticados, convirtiéndose asi en la primera ganaderia
autoctona. Asi, cuando los espafioles llegaron a la zona del actual territorio jujefio la
llama fue la Unica bestia de carga domesticada que encontraron (Castro, G.; Acerbi, M.
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y Lacanna, C.). Estos animales se encuentran actualmente en la region del altiplano
andino (Perud, Bolivia, Argentina y Chile), que posee una elevada altitud, pocas
precipitaciones, suelos erosionables y poca vegetacion, pero se han adaptado a este
habitat, particularmente a la escasez de oxigeno (Castro, G.; Acerbi, M. y Lacanna,
C.).

Los colonizadores marginaron a la llama favoreciendo a otros animales domeésticos
exoticos como las ovejas, burros, cabras, caballos y vacas que, asi, pasaron a ocupar
el lugar que ocupaba la llama. Pero a pesar de esto, supo mantener su importancia en
la region ya que representaba el sustento para miles de pobladores de la zona del
altiplano. Con su domesticacion pudieron obtener, ademas de la carne, fibra, cuero y
medio de transporte.

La carne de llama es una de las principales fuentes de proteinas para los habitantes
de Jujuy, ya que se trata de una carne magra siendo asi un producto saludable. De las
hembras se toma la carne y leche (Jujuy en linea, 2019).

Maiz

La palabra maiz proviene de la lengua caribefia y significa "sustento de la vida" (Diaz
Cdrdova, 2011). Es uno de los granos alimenticios mas antiguos que se conocen, su
origen se remite a una parte de México, aunque esto sigue siendo un objeto de
debate. Su difusion a diferentes partes del mundo ha sido rapida y notable, asi como
también su evolucion.

Tradicionalmente fue la base de alimentacibn de muchos pueblos originarios de
América, y también se utilizaba en diferentes tipos de rituales y festividades (Diaz
Cordova, 2011). Su expansién hacia otros sitios de América, como América Latina y el
Caribe, fue llevada a cabo por los habitantes de las diferentes tribus indigenas de
América Central y México. De este modo, las mas antiguas civilizaciones de este
continente han estado acompafiadas por el maiz, asi comenzé su camino a
convertirse en el cereal de los pueblos y culturas de América (Paliwal, R. L., 2001).

Hoy en dia, es uno de los cultivos mas arraigados a las regiones andinas de la
provincia de Jujuy y uno de los factores de supervivencia para los campesinos e
indigenas que se encuentran habitando este suelo. En el Pucara de Tilcara, los
pobladores originarios han sembrado el maiz en los terrenos linderos a este sector,
hoy se los conoce como “Quintas” y “Jardin botanico”. En la Quebrada de Humahuaca
se cultivan mas de 5.000 hectareas, ocupando el cuarto lugar en extensién de cultivos
agroalimentarios (Facultad de Filosofia y Letras, Centro Universitario Tilcara, 2015).

Su cultivo y produccion estd predominado por la agricultura familiar, se encuentra
focalizado en una economia de subsistencia y se utiliza la traccion a sangre para las
actividades relacionadas con la labranza de la tierra.

En la Quebrada de Humahuaca, el maiz es una de las plantas mas significativas de su
patrimonio natural y cultural ya que posee funciones sociales y culturales muy
importantes, no sélo porque es uno de los alimentos que conforma la base de la
alimentacién de sus pueblos, sino por el rol que ocupa en su cultura junto con sus
significados, su participacibn en ceremonias, en la construccion de la identidad
colectiva local y sus raices histéricas (Los caminos del maiz, 2015).

En esta zona se produce el maiz andino, es una variedad nativa de la zona
cordillerana, su caracteristica principal es que es de diferentes colores, los podemos
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encontrar blancos, morados, amarillos o negros. Ademas de consumirse como
alimento fresco, también lo podemaos encontrar como harina, sémola, maiz triturado o
pelado.

En la Quebrada, la época de cosecha comienza a mediados de abril, y es alli cuando
se puede observar el paisaje de los patios llenos de maices de diferentes colores y
tamafos expuestos al sol (Diaz Cordova, 2011). Una vez que la cosecha ha
terminado, se los deshoja cuidadosamente, y luego se hace una seleccién segun lo
gue se vaya a preparar con cada uno.

Papa andina

En palabras de Fola, Juan Carlos (2012), podemos decir que la papa es la madre de
los tubérculos andinos. Es originaria de la zona andina de América del Sur, y durante
varios milenios, desde la época precolombina, ha sido cultivada y consumida por sus
habitantes. Junto con el arroz, el maiz y el trigo es uno de los cultivos alimenticios mas
importante del mundo. Gracias a su domesticacion durante mas de 3.000 afios se han
ido desarrollando muchas variedades, por lo que hoy en dia poseen diferentes
caracteristicas tanto en su forma como en su textura, color y sabor.

La Quebrada de Humahuaca es una zona de origen de este tubérculo. Actualmente,
alli se siguen cultivando a orillas del Rio Grande y en La Huerta, Juella y Purmamarca
y se conservan mas de 40 variedades del género Solanum y dentro del mismo, a la
subespecie andigena (Fernandez, D. y Failde de Calvo, V., 2008). Entre sus
variedades podemos encontrar mas de cincuenta clases de papas andinas, por
ejemplo, la papa negra ojosa, colorada, oca, collareja, runa, sani, sallama, santa
maria, moradita, azul, blanca, malgacha, chacarera, la tuni y la cuarentona.

No son papas de gran tamafio en cuanto a sus dimensiones dado que, al producirse
en temperaturas frias por la altura, no pueden desarrollar un tamafio mas grande, pero
si lo son en cuanto a sus valores nutricionales, dado que poseen una gran
concentracion de minerales propios de la tierra, como el calcio y el potasio, de este
modo poseen un sabor un poco mas dulce y un dejo mas terroso en el paladar;
siempre dependiendo de su variedad (Areal, R.).

De este modo, las papas andinas son también parte de la biodiversidad y de la cultura
andina (Daniel Fernandez, Viviana Failde de Calvo, 2008). En la Quebrada suelen
usarlas como acompafiamiento de asados, con o0 sin cédscara, también en las sopas,
las empanadas, los tamales (Diaz Coérdova, 2011), y solas o acompafiadas de habas,
maiz entero y queso de cabra.

3.3.3 Platos tipicos

Tamal

El origen del tamal alin no se ha podido atribuir a alguna cultura o pais en particular,
ya que en casi todos los paises del continente americano han sido desarrolladas
diferentes variedades de los mismos. Segin Humberto Rodriguez Pastor (2002), su
difusién fue hecha por los espafioles, que adonde lo llevaron e impusieron fue
ingresando a todos los sectores sociales de la sociedad postconquista. Por lo tanto, lo
gue se sabe es que es de origen américo-andino, pero su elaboracion se ha llevado a
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cabo desde los tiempos anteriores a la conquista, la evidencia arqueologica da cuenta
al tamal como parte de la vida cotidiana de las culturas prehispanicas.

Existen diferentes modos de preparacion e ingredientes a utilizar para elaborarlos,
segun el pais o la zona donde nos encontremos. Pero los tamales de la Quebrada
estan elaborados con una masa hecha a base de harina de maiz molida, con la cual
se envuelve el charqui con cebollas y morrones. Se envuelve la masa (con la carne
adentro) con hojas de chala de maiz fresco formando un pequefio paquetito en forma
de caramelo que se coloca en una olla con agua y se la deja hervir. Se sirven
calientes.

Humita

El tamal y la humita tienen historias cercanas, pero con diferentes momentos en sus
inicios. Esta ultima comida tiene una antigledad mucho mayor, siendo de creacion
andina, es una herencia gastronémica de los antepasados del continente americano
de la época precolombina, y se encuentra presente en paises como Argentina, Bolivia,
Chile, Ecuador y Peri (Rodriguez Pastor, H., 2002). La palabra Humita tiene su
derivacién de la lengua quechua humint'a (Reyes, V., 2007) que significa “bollo de
maiz tierno”.

Su preparacién es a base de granos de choclo rallados a los que se le agrega cebolla,
tomate, manteca, albahaca y sal. Para armarla se coloca un poco de la pasta dentro
de un paquete que se forma con dos chalas de choclo (esta costumbre es de origen
precolombino), generalmente se disponen en forma de cruz, luego se cierra y se ata
con tiras de la misma chala, luego se cuece el paquete en agua hirviendo durante una
hora.

Calapurca

El nombre de esta comida deriva del idioma aimara y hace referencia a “preparado con
piedras ardientes”. En sus ingredientes principales podemos encontrar el charqui de
llama o alpaca, maiz pelado, papa, oca, papa lisa, carne y cebollas, todos ellos
representan la riqueza alimentaria del periodo precolombino. Pero lo més destacable o
llamativo de éste plato es su técnica prehistérica de coccion, en la cual se utilizan
piedras calientes que son especialmente seleccionadas del rio para luego calentarlas
al fuego y una vez que estan al rojo vivo se las incorpora a la preparacion ya
terminada y comienza de inmediato la ebullicion.

Su preparacién estd hecha a base de un caldo de cordero y verduras cocido en vasija
de barro con una pasta de maiz (el cual es hidratado desde el dia anterior) molido con
una piedra, con las papas hervidas y el charqui de llama deshidratado.

Lawa de quinoa (Sopa de quinoa)

La sopa es uno de los platos mas antiguos de la humanidad. Su origen se remonta al
Paleolitico, a los primeros hombres que domesticaron el fuego, porque fue éste el que
ayudo a ablandar los alimentos. Nuestros ancestros sumergian vegetales y trozos de
carne en el agua caliente, dado que eran muy duros para masticarlos crudos. De esta
manera, se dieron cuenta que el agua de coccién adquiria el sabor de los alimentos,
surgiendo asi los caldos que comenzaron a ser bebidos (Azcoytia, C., 2007).
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Gottschalk (citado en Azcoytia, C., 2007), explica en su libro "Historia de la
alimentaciéon”, que los caldos fueron los predecesores de las sopas y que existian dos
tipos: los dulces que eran elaborados a base de vegetales frescos, y los acidos, a base
de plantas acidas o elaborados mediante un proceso de fermentacion, de este Gltimo
tipo de caldo es que deviene la sopa de hoy.

Con el agregado de algunos ingredientes y condimentos, los caldos se fueron
enriqueciendo y su textura fue cambiando, asi mismo, con el paso del tiempo las
diferentes culturas del mundo les han ido agregando distintos alimentos que tenian
disponibles, como es el caso de los habitantes de los Andes y América con la quinoa.

Asi nace la Lawa de quinoa, una sopa un tanto espesa hecha a base del grano de
guinoa. Ademas del grano de quinoa hervido, para lograr el espesor caracteristico se
licua una parte de la quinoa, mezclada con mani, leche, crema y una fritura y para
terminar se mezcla con la quinoa restante y se hierve durante 5 minutos hasta que
espese.

Huatia

Esta palabra proviene del quechua, watya y en aimara se la conoce como "waja". Su
nombre deviene del dios Huatiacuri, especificamente wayta quriqg, del cual se decia
gue sblo se alimentaba de papas asadas en la tierra calentada, las cuales se llamaban
huatias o huatyas.

Se trata de un plato que proviene de la gastronomia precolombina andina peruana,
pero también se consume en Argentina, especificamente en el norte. Su peculiaridad
es que se cocina en un horno artesanal hecho de restos de tierra en forma de domo, y
es calentado con con lefia para, luego, sepultar los ingredientes (Sifuentes, C., 2019).

Su ingrediente principal son las papas, pero esto varia segun la zona donde se lo
prepare. En la Quebrada de Humahuaca el ingrediente principal es la carne y, ademas,
se le agregan verduras en capas y se tapan con hojas.

Su preparacion consiste en cortar el choclo, molerlo y envolverlo en las hojas de la
chala. Luego se corta la carne, condimentada con ajo y adobo y se lleva al horno junto
con las papas sin pelar, el camote y las habas. Hay que tener en cuenta que se deben
limpiar las piedras ya calientes dado que sobre ellas se pone la carne junto con las
verduras sin pelar y las humitas. Luego se desmoronan las piedras que formaban el
horno, de manera que las mismas cubran por completo los alimentos asi no se escapa
el calor y se cocinan. Esta comida es una especie de ofrenda a la madre naturaleza,
donde el hombre se fusiona con la misma naturaleza, dandole de comer y comiendo
de ella.

3.3.4 Técnicas ancestrales utilizadas

Soasado con piedras calientes

Hace miles de afios la piedra fue la materia prima para la fabricacion de armas y
utensilios, por lo que los habitantes poseian un amplio conocimiento sobre sus
cualidades, por ejemplo, que al frotarlas desprendian chispas. También han tenido un
papel muy importante en la cocina, como un instrumento para realizar diferentes
comidas, siendo combustible y contenedoras de coccion de varios alimentos (Aguirre,
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S., 2003). Los incas aprovecharon técnicas culinarias muy antiguas, una de ellas
consistia en la utilizacién de piedras calientes para cocinar, sumergiendo las mismas
en los liquidos.

Segun Pablo Enrique More Espinoza (2014), las piedras calientes no solo hervian
agua en bolsas o recipientes de origen animal, sino mas bien en calabazas, las cuales
no soportaban el fuego directo pero si el calor que desprendia la piedra caliente, es
por esto que esta técnica de hervido debe haber sido la forma por excelencia entre
10.000 y 2.500 AC, antes de que aparezca la ceramica cuando aun no existian las
ollas.

Las piedras se calientan a fuego directo sobre una hornalla o sobre el fuego de una
parrilla hasta que lleguen a su maximo de temperatura posible. Las piedras que se
parten son descartadas y solo se utilizan las que no hayan sufrido ningin tipo de
lesion en su forma. Luego se las sumerge en el agua del recipiente, de esta manera el
liquido sube de temperatura muy rapidamente y hierve, dado que las piedras pueden
alcanzar los 300°, y se completa la coccion. De esto modo, las piedras son parte de
las viejas cocinas prehispénicas, siendo estas un engarce de muchas tradiciones
gastrondmicas, donde lo indigena posee un peso muy importante, aunque todavia el
mismo no esté reconocido.

Molienda de maiz (cutana y pecana)

El uso de las piedras estuvo presente desde la aparicion de las primeras civilizaciones
en todo el mundo. La alimentacion del hombre inicié siendo carnivora, pero fue
cambiando sustancialmente su habito incorporando los granos a su dieta cuando se
di6 cuenta que éstos resultaban saludables. Pero estos granos debian ser molidos
para que se haga mas facil su ingesta y digestidn, tal molienda era realizada por las
mujeres y era hecha de forma manual mediante morteros o piedras para obtener
harina (Berrueta, C.).

De este modo, las piedras de moler fueron de caracter utilitario. Por ejemplo, los incas
las utilizaban para preparar la chicha, una bebida que era utilizada ocasionalmente
para actos ceremoniales (Diario El Tiempo, 2017).

En la Quebrada de Humahuaca, sus habitantes del Pucard han dejado varios
testimonios de esta costumbre de molienda tan generalizada. En cuanto a la
diversidad de los métodos que utilizaban vamos a destacar el de la piedra cutana y
pecana, que es el que actualmente sigue siendo utilizando en esta zona de nuestro
pais.

La pecana es la parte activa y la cutana es la parte pasiva. Se coloca el grano en la
losa ancha y encima de €l se pasa la pecana. De este modo, estas piedras se utilizan
mediante un movimiento de balanceo, ejerciendo presidon de manera alternativa en uno
y otro extremo del instrumento al triturar el maiz.

La pecana posee una forma alargada, con una curvatura regular en la parte destinada
a la molienda, esta curvatura continla acentuandose hasta terminar en la parte
superior de los extremos en dos prominencias conicas.

En la actualidad, a pesar de existir otros tipos de tecnologias para realizar la molienda,
se continla realizando de manera tradicional, aunque solo para ciertas celebraciones
o fiestas, por ejemplo, carnaval, solsticio o comidas con elaboracién especial, pero
para la vida cotidiana se opta por comprar las harinas ya procesadas (Fabron, 2014).
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Horno andino

Los origenes ancestrales de la comida enterrada tienen un caracter simbdlico, ya que
esta era una manera de rendirle obediencia a la divinidad de la tierra, una manera de
comer directamente de ella los productos que ella misma nos otorgaba (Céspedes, J.).

Se trata de un horno artesanal hecho a base de piedras o bloques de tierra endurecida
0 barro. Se hace un agujero no muy profundo en la tierra, y luego se colocan las
piedras una encima de la otra de manera de formar una especie de domo, dejando
una abertura en uno de sus lados. Adentro se coloca lefia para poder calentarlo, una
vez logrado esto se coloca la comida dentro y se derrumba sobre los mismos
alimentos, de esta manera, el calor que han adquirido las piedras logra cocer la
comida.

De este modo, este tipo de coccién ancestral representa la fuente de fertilidad, siendo
el ciclo en el que los productos que nos brinda la pachamama vuelven a ella para ser
cocinados (Céspedes, J.).

Charqui

Esta palabra tiene su origen en la lengua quechua y quiere decir ‘seco y flaco’. Hace
referencia al trabajo de secar tajadas de carne con sal al sol y al aire. De este modo, el
charqui o charque es carne seca o carne deshidratada, y es una de las formas mas
utilizadas para conservar carne debido a su facilidad de manejo, ademas, es facil de
procesar y no precisa de refrigeracién para ser distribuido o comercializado dado que
cuenta con una cantidad minima de agua debido a la salazén y secado (Mamani y
Cayo, 2011).

Es una técnica que se ha practicado desde hace muchos afos en regiones donde no
existia forma de mantener la carne, de este modo no se producian desperdicios y se
lograba tener carne en las épocas en que los animales estaban flacos o en épocas de
reproduccion.

En las regiones que mas se utilizaba esta forma de cocinar la carne son el norte
argentino, Bolivia, Pert y Chile gracias a que poseen baja humedad en el ambiente, lo
cual favorece el proceso de secado (Tierra de gauchos, 2015).

Debido al dificil medio ambiente en el que se desarrollaron las culturas andinas, en
esta region se cred la preocupacion y la necesidad de poseer y almacenar alimentos.
Es por esto que los pobladores andinos han inventado diferentes métodos como el
chargui que han sido necesarios para poder conservar sus alimentos.

La produccién de charqui en la region hispano-criolla durante el siglo XVII ha sido muy
abundante, las matanzas requerian una técnica precisa que, luego de matar al animal
y quitarle la grasa, se debia sacar el lomo para despues separar las tres partes: por un
lado el lomo, el guachamolo y el guache cogote; luego sacan la carne de la pierna, de
la espalda y de las costillas para dejarla hechas tiras. El proceso de charqueado
consiste en salar toda la carne por la tarde, asi para por la mafiana poder sacarla y
extenderla al sol sobre cafias (sin que toque el suelo directo), se la debe dar vuelta
dos veces en el dia sin que se arruguen y debe permanecer alli hasta que se seque
por completo. De esta manera, adquiere un color negruzco y un aspecto acartonado,
delgado y seco. Una vez que el charqueado esté listo, se recoge la carne y se la
guarda en sacos de cuero de vaca.
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Antes de ser utilizado para su coccién, el charqui debe ser remojado para volver a
hidratarlo, o simplemente se lo puede machacar en seco dentro de un mortero hasta
convertirlo en filamentos, y luego, utilizarlo, por ejemplo, en un guiso.

Chuiio

El chufio es una harina o fécula de papa. Surgié como recurso para asegurar la
conservacion de estos tubérculos y dar continuidad y disponibilidad del alimento a las
poblaciones prehispanicas, ya que la papa es un cultivo muy estacional. El ambiente
de la regién andina, por sus noches frias, la baja humedad, y los dias célidos con cielo
despejado son propicios para el proceso de deshidratacién natural de la papa y clave
para elaborar el chufio.

3.3.5 Importancia de conservar estas técnicas

Como hemos visto a lo largo del trabajo, los alimentos constituyen un signo de
identidad, siendo un capital de intercambio cultural que permite mantener vinculos
abiertos y constantes con la cultura y la sociedad originaria. A su vez, poseen historias
relacionadas al pasado de quien los consume y todas las técnicas que se llevan a
cabo tanto para procesarlos, prepararlos o hasta consumirlos varian conforme a la
cultura. De este modo, la alimentacibn posee una gran importancia socio cultural
donde se desenvuelven individuos, constituye un elemento primordial en nuestra
identidad materializdndose en platos, productos, técnicas culinarias y modos de
consumo, dado que los integrantes de una cultura los consideran como propios y los
reconocen como tipicos (Marij6 Torres, 2017).

De esta manera, las gastronomias tradicionales abarcan conjuntos de conocimientos y
practicas culinarias que forman una riqueza Unica e irrepetible que identifica a su
pueblo (Gémez-Correa, 2016). Asi, la cocina es capaz de convertirse en un
instrumento de sociabilidad, en un patrimonio o en un capital para el intercambio
cultural. A su vez, permite mantener un vinculo abierto y constante con la cultura y la
sociedad de origen (Abu-Shams, 2008).

Segun Tikkanem (citado en Lépez-Guzman y Jesus, 2011), existe una sinergia entre el
turismo y la gastronomia por medio de cuatro aspectos que son diferentes pero que se
encuentran relacionados entre si; en primer lugar como atraccion, donde el destino
puede usar el elemento para su promocién; como componente del producto, que esta
enfocado al disefio de rutas gastronémicas; como experiencia, donde la gastronomia
alcanza un nivel diferente (las cocinas gourmet) y como un fendmeno cultural, donde
existen diferentes festivales gastronémicos.

De este modo, el nivel de desarrollo que tenga el turismo gastronémico depende del
nivel de conexién que la cocina posea con la cultura de la region, ya que si ésta es
parte de la herencia cultural, sera parte de la experiencia del turista. Por lo tanto, el
turismo gastrondmico fortalece la importancia que tienen los ingredientes locales, asi
como también, los procesos empleados para la elaboracién de los platos regionales y
los recursos gastrondmicos, contribuyendo a la autenticidad del destino y, ademas,
puede ser utilizada para satisfacer la demanda de los turistas, dado que cada vez mas
viajeros ven a la gastronomia como una posiblidad para conocer la cultura de un
destino, motivados por conocer también sus ritos y habitos gastronémicos (Oliveira,
2007).
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El turismo gastronémico esta siendo un segmento cada vez mas importante, donde
cada vez son mas las personas gque viajan para degustar y experimentar nuevos
sabores y culturas diferentes (Lopez-Guzman y Jesus, 2011), ya que no se trata
solamente del acto de probar platos, sino también conocer sus ritos y habitos
relacionados a la gastronomia y conocer otros sitios o0 atracciones que tengan relacion
con esta misma tematica. Este cambio hace que resalten las cuestiones relacionadas
con la recuperacion de las herencias culturales y sociales y las costumbres de las
comunidades locales. En virtud de ello, la relacion entre gastronomia y turismo,
actualmente, se manifiesta como un sincretismo para apostar a potenciar y/o
consolidar destinos, convirtiéndose en un componente importante para el desarrollo de
algunas zonas.

Como hemos observado en el capitulo desarrollado anteriormente, la gastronomia de
la Quebrada de Humahuaca es sencilla y esta muy vinculada con la tierra. Ademas,
sus sabores poseen esencia milenaria y hablan del legado de una tradiciéon culinaria
gue se remonta a la época de los incas y a pueblos como los omaguacas, y a su vez,
a la fundicibn de estas tradiciones con productos autéctonos y otros foraneos
europeos, y que hoy en dia forman parte esencial de la gastronomia de la region
(Revista El Tribuno, 2016).

Esta region posee una herencia patrimonial y cultural muy rica, y la gastronomia que
se desarrolla en ella la identifica y forma parte de su historia cultural, su gastronomia
es el reflejo de su personalidad cultural y de las tradiciones de la region. Se trata de
una disciplina que comprende aspectos multidimensionales, ya que no solo
comprenden los sabores de sus productos o materias primas, sino que también esta
integrada por la vida cotidiana de la comunidad que la habita.

Podemos decir entonces que en la Quebrada de Humahuaca existe una identidad
cultural alimentaria, siendo ésta un producto de acumulacion cultural de muchos afios,
la cual esta compuesta de evoluciones de las practicas alimentarias, de una historia
compleja, de influencias, de procesos de difusién y de introducciones o abandonos de
productos, fundandose asi una herencia cultural que es interna a esta region, pero con
un conjunto de representaciones tanto de si misma como de otros (Duhart, 2002).

La gastronomia tipica de la Quebrada y sus técnicas ancestrales forman parte también
de la experiencia turistica del lugar, dado que muchos turistas que la visitan asisten a
lugares donde degustan sus platos tipicos. De forma que podemos decir que refuerza
su atractividad y su valorizacion social y cultural, incentivando también a su proteccion.

Vemos entonces que la gastronomia forma parte del turismo que se desarrolla en esta
region, siendo la misma un reflejo de la identidad cultural. En los Ultimos afios se ha
ido incrementando el interés por la gastronomia, pudiendo ser ambos una combinacién
perfecta donde los turistas pueden conseguir un producto y un destino distinto.

De esta manera, la gastronomia de la regiéon de nuestro caso de estudio también
forma parte del turismo que alli se desarrolla, y puede atraer cada vez mas turistas
gastronémicos interesados en su cultura y habitos gastronémicos, por lo que
consideramos que la conservacion de las técnicas ancestrales y artesanales de sus
comidas autéctonas y regionales resulta estratégica para poder seguir desarrollando la
conservacion del patrimonio, de su cultura e identidad alimentaria.
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3.4 CONCLUSIONES

Al igual que parte de los entrevistados, consideramos que la gastronomia de la
Quebrada resulta importante para su identidad, asi como también para el turismo,
dado que es un elemento que refuerza la atractividad de la region.

Podemos pensar entonces en una posible inscripcion a la Lista Representativa del
Patrimonio Cultural Inmaterial de la Humanidad de la gastronomia de la Quebrada,
pero antes de que esto ocurra es necesario pensar en los procesos y las gestiones
que se llevaran a cabo, ya que las mismas deben ser comunitarias y colectivas. Es
decir, debemos pensar en como se llevaria a cabo, teniendo en cuenta en el proceso
tanto a los cocineros populares de la region como a la comunidad local para poder
conservar lo mas importante, la transmision de la mistica de los platos. A su vez,
resulta importante trabajar esta posible inscripciéon desde el marco del respeto hacia la
comunidad local y su cultura, orientando este elemento a la preservacién como un
indicador cualitativo de la oferta turistica y como parte de la riqueza identitaria
heredada de sus antepasados.

Al mismo tiempo, creemos gue esta posible inscripcion contribuiria a que los mismos
chefs de los restaurants de los diferentes pueblos que conforman la Quebrada podrian
también valorar las comidas regionales y sus técnicas ancestrales y realizar las
mismas para contribuir a la conservacion de su identidad cultural. Ya que hemos
observado que muchos platos regionales ofrecidos en los restaurantes se han
convertido en platos gourmets, donde se utilizan ingredientes regionales o identitarios
de la cultura regional pero que responden a lo novedoso y lo sofisticado y no a la
comida regional tipica elaborada con sus técnicas ancestrales o artesanales, dado
gue, por lo general, en los restaurantes estos platos es su proceso de elaboracion
pasan por el frezeer, y la cocina regional responde al espiritu de la cocina del dia.
Podemos encontrar, por ejemplo, platos elaborados con carne de llama al puerro, al
verdeo o al apio o milanesa de carne de llama, donde el ingrediente principal es
autéctono pero el plato final no lo es y no responde a la mistica de su cultura regional.

En algunos sitios hemos encontrado platos regionales como las humitas, los tamales o
el locro, pero de acuerdo a uno de nuestros entrevistados, estos platos ofrecidos
tampoco poseen la mistica de los cocineros populares, dado que en la mayoria de los
casos los chefs "ensayan" las recetas y poseen un desconocimiento sobre la
utilizacion de los productos locales, y no poseen lo popular de su cultura.

También hemos podido observar que en la mayoria de los restaurants se ofrecen
comidas caseras, que distan mucho de las comidas regionales tipicas, como un plato
completo del dia econémico, orientado a los turistas que buscan gastar poco dinero
por una comida que incluya entrada, plato principal y bebida, por ejemplo, dos
empanadas y milanesa con papas fritas y ensalada.

Esto se debe, en parte, a que en la mayoria de los restaurants los chefs no son
guebradefos o jujefios, por lo que la comida se sostiene a través de otros conceptos
como los procesos o tecnologias utilizadas, transitando un circuito comercial y
perdiendo el espiritu de la cocina regional.

Los platos elaborados alli pasan a ser productos turisticos, que estan pensados para
atraer turistas, con componentes de otras cocinas o condimentos que no son de uso
local, con cédigos gourmet internacionales sin ningun tipo de influencia de la cocina
regional. De este modo, el auge turistico en la regién logré que surja una industria
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gastronomica basada en la satisfaccion de las necesidades de los turistas, que solo
ofrece ingredientes locales pero que dista mucho de la identidad cultural de la regién,
afectando asi los componentes basicos que le permiten a esta cocina conservar su
identidad.

Por esto se debe trabajar la inscripcion de manera conjunta con la comunidad y como
un producto turistico cualitativo orientado a la preservacion.

43



CAPITULO 4. ANALISIS DE LOS
RESULTADOS OBSERVADOS

Como hemos podido ver a lo largo de los capitulos anteriores, la gastronomia de la
Quebrada de Humahuaca posee una larga historia que se remonta hace miles de afios
atrés. La misma posee un pasado colonial precolombino combinado con vestigios de
la conquista espafiola.

A su vez, hemos visto que la alimentacion es un acto social y cultural donde la
produccién y el consumo de alimentos esta estrechamente ligado a representaciones,
simbolismos y rituales; de esta manera, constituye una identidad colectiva. Podemos
afirmar entonces que la gastronomia regional y sus técnicas ancestrales de la
Quebrada de Humahuaca son milenarias y representan una identidad cultural para los
habitantes de la regién, dado que forman parte de su tradicién cultural alimentaria
pasandose de generacion en generacion.

Como hemos mencionado en uno de los capitulos anteriores, las candidaturas deben
ajustarse a los criterios establecidos por la Convencion para poder ser presentadas; de
este modo, el elemento debe cumplir con ciertos criterios para poder ser inscripto en la
Lista Representativa del Patrimonio Cultural Inmaterial. A continuacién, analizaremos
si nuestro caso de estudio cumple con todos los criterios necesarios.

El primero de ellos indica que el elemento debe ser constitutivo del patrimonio cultural
inmaterial; en este sentido, la gastronomia regional con técnicas ancestrales de la
Quebrada de Humahuaca forma parte de una manifestacion cultural identitaria, siendo
el reflejo de su personalidad cultural y trasmitiéndose a lo largo del tiempo porque
forma parte de sus tradiciones y contribuye a promover el respeto por la diversidad
cultural, ya que también estd integrada por la vida cotidiana de los habitantes
guebradefios. De esta manera, constituye un elemento fundamental de la identidad
cultural de los habitantes de la region. Podemos encontrar una similitud con el caso
mexicano, donde su gastronomia, junto con sus técnicas y conocimientos son también
un elemento importante de su identidad cultural, siendo una tradicion que se transmite
de generacién en generacion, asi como también con la cocina francesa, donde su
gastronomia constituye una tradicién cultural de gran valor.

Ademas, la Convencion para la Salvaguardia del Patrimonio Cultural Inmaterial
menciona que el Patrimonio Cultural Inmaterial se manifiesta, entre otros, en el ambito
de las técnicas artesanales tradicionales y las comidas regionales quebradefias dan
cuenta del uso de éste tipo de técnicas y conocimientos a la hora de su elaboracion;
también encaja en el &mbito de los usos sociales dado que es una costumbre que
forma parte de la vida de la comunidad y reafirma su identidad cultural y su
continuidad.

El segundo criterio plantea que la inscripcién significara una contribucioén para dar a
conocer el patrimonio cultural inmaterial, para que se pueda tomar consciencia acerca
de su importancia, y asi poder develar la diversidad cultural a nivel mundial. La
inscripcion de este elemento podra incrementar la notoriedad del patrimonio cultural
inmaterial y fomentar el respeto de la diversidad cultural y la creatividad humana. La
gastronomia regional-ancestral de la Quebrada se dar4 a conocer a la comunidad

44



nacional e internacional en su conjunto con la finalidad de que sea protegida y
salvaguardada para asi darle continuidad a lo largo del tiempo. La mejor forma de
protegerla, de darle visibilidad y de generar conciencia sobre su importancia es
dandola a conocer, por lo que creemos que su inscripcion facilitaria el acercamiento a
la comunidad en general, como ha sucedido con el caso de la Dieta Mediterranea, que
luego del nombramiento otorgado por la UNESCO ha logrado que su cultura
gastronémica conserve su arraigo en las sociedades mediterraneas y, ademas, que se
transmita al resto del mundo.

El criterio nimero tres plantea que se deben elaborar medidas de salvaguardia para
protegerlo y promoverlo. En este caso, no se han encontrado registros de
documentacion o investigaciones pertinentes sobre el tema desarrollado que abarquen
medidas de salvaguardia para que este criterio sea cumplido hoy en dia.

El cuarto criterio establece que la propuesta debe ser presentada con la participacion
y el consentimiento previo de la comunidad o los individuos interesados. En virtud de
ello, actualmente la propuesta de inscripcidon no ha sido presentada a la comunidad ni
a las autoridades de la region, pero los entrevistados nos han dicho que consideran
que esta inscripcién es algo importante dado que hace a las bases de la expresion de
la forma de vida y de la cultura de los habitantes de la regién y, a su vez, han
mencionado que es necesario trabajar el proceso de manera colectiva y comunitaria,
valorando a los cocineros populares de la region para poder transmitir la mistica de los
platos regionales. Tal es el caso de México, donde los individuos que practican la
tradicion culinaria han participado de manera activa en el proceso de preparacion de la
candidatura, y a su vez, han otorgado su consentimiento previo y con conocimiento de
causa.

En tanto, el ultimo criterio plantea que el elemento debe figurar en un inventario del
patrimonio cultural inmaterial presente en el territorio del Estado Parte solicitante. Los
mismos son parte de la salvaguardia del patrimonio cultural inmaterial, ya que pueden
servir para sensibilizar al publico y darle a conocer su importancia, ademas al ponerlos
a disposicion del publico ayuda a promover la creatividad y la autoestima de las
comunidades y los individuos en los que se originan las expresiones y usos del
patrimonio. Por otro lado, sirven para la formulacién de planes concretos y especificos
de salvaguardia, tal es el caso del Inventario de la Dieta Mediterranea (IDIME), el cual
comprende un registro documental de su patrimonio para salvaguardarlo y contribuir a
la concienciacion de su valor y para potenciar la comunicacién intercultural entre las
comunidades auténomas y la sociedad. La cocina mexicana también se encuentra
incluida en el Inventario del Patrimonio Cultural Inmaterial de México, administrado por
el Consejo Nacional para la Cultural y las Artes. En cuanto a nuestro caso de estudio,
no hemos encontrado registros de inventarios donde se incluya a la comida regional
quebradefia como un patrimonio cultural inmaterial argentino, por lo que este criterio
tampoco estaria cumplido al dia de hoy.

Dado que todos los criterios deben ser cumplidos para poder inscribir un elemento a la
Lista Representativa del Patrimonio Cultural Inmaterial, y conforme a lo expuesto
anteriormente ha quedado en evidencia que nuestro caso de estudio no responde a la
totalidad de los criterios requeridos por la Convencion, a continuacidn se presentaran
algunas propuestas para dar solucion a los criterios faltantes.

Consideramos necesaria la creacion de un Plan de Salvaguardia, en el cual deben
participar tanto el gobierno provincial, como los gobiernos locales y la comunidad de la
region, el mismo debe llevarse a cabo de manera conjunta por todos los integrantes,
de manera comunitaria y colectiva. EI mismo podria incluir programas de estudio,
CoOmo cursos, exposiciones o unidades didacticas para los distintos niveles educativos
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0 publicaciones. Podrian realizarse difusiones en las que se haga participe a la
comunidad local, las instituciones museisticas de la regién y los agentes de viajes.
También podria fomentarse la investigacién para promover la elaboracion de proyectos
de investigacion relacionados a la identificacion, difusion, promocion y transmision de
las comidas regionales y sus técnicas ancestrales. A su vez, se podria sensibilizar a la
sociedad y conseguir el reconocimiento institucional dentro de las politicas culturales
para asi disefiar estrategias que puedan favorecer la difusion de los valores culturales
gue poseen las comidas regionales con técnicas ancestrales. Se podria también
facilitar informacién y coordinacion entre las administraciones y la comunidad de la
Quebrada, al mismo tiempo también se podrian conservar los soportes materiales
asociados a la elaboracion de los platos regionales. Asimismo, los chefs de la zona
podrian incluir los platos regionales elaborados con técnicas ancestrales en su oferta
gastronémica, y podrian crearse circuitos gastrondmicos donde se incluyan las cocinas
de los cocineros populares, con sus fogones, sus ollas de barro, y la mistica que
transmiten quiénes heredaron los conocimientos de las abuelas.

Dar a conocer la cultura tradicional para poder protegerla también es importante, ya
que no hay mejor forma de protegerla de su desaparicion que dandola a conocer, y
posteriormente fomentar su estudio para producir documentacién. De esta manera, se
estaria fomentando su estudio para producir documentacion.

Siguiendo la linea del enfoque participativo y del trabajo en conjunto de la Convencion,
es importante resaltar la integracion de la participacion de la comunidad local
guebradefa, atribuyéndoles la tarea de reconocer el valor patrimonial de sus practicas
culturales e integrandola a que participen activamente en la proteccién y en el proceso
de patrimonializacién, asi como también en el proceso de preparacion de la
candidatura para su posterior inscripcién, siempre y cuando hayan dado previamente
su consentimiento libre y con conocimiento de causa.

Por dltimo, resulta necesario realizar inventarios donde se identifiquen y definan los
elementos especificos y representativos del patrimonio en su propio contexto para
distinguirlo de los demas. Por ejemplo, alimentos, recetas, técnicas ancestrales,
elementos utilizados para la elaboracion de las comidas, etc. Cada uno de estos
elementos deberia constar de una investigacion participativa que dé cuenta de una
descripcion y andlisis de su estado actual. También podria seguirse el ejemplo de la
cocina mexicana, donde realizaron, a modo de inventario, recetarios de sus comidas
populares e indigenas y recetarios antiguos.

Es importante la elaboracion de estos inventarios, dado que, aunque sean un criterio
obligatorio, ayudan a sensibilizar al publico sobre la importancia del patrimonio para
las identidades tanto individuales como colectivas y, ademas, pueden servir como
base para elaborar planes de salvaguardia.
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CONCLUSIONES

Las declaraciones como Patrimonio Cultural Inmaterial de los casos de la Cocina
Mexicana, la Cocina Francesa y la Dieta Mediterranea han sido un reconocimiento a la
necesidad y la urgencia de preservar sus técnicas, practicas, habitos, ideas, valores y
espacios de sus culturas alimentarias, ya que su salvaguardia afecta a la comunidad
gue sustenta tal patrimonio, a la organizacién social y a la diversidad cultural de la
alimentacion. El patrimonio gastronémico esta en un momento significativo, tanto de
reconocimiento como de toma de conciencia de su importancia y su proteccion. Con
esto ha quedado demostrado el interés que ha provocado el patrimonio cultural
inmaterial, lo cual ha conllevado a una mejora en su proteccién, ya sea a través de las
legislaciones o de los inventarios (Medina, X., 2017).

Estos dltimos, a pesar de ser un requisito obligatorio para la inscripcién a la Lista
Representativa, proporcionan una gran ayuda para la elaboraciéon y formulacién de
planes de salvaguardia. Es por esta conexién que la gastronomia regional con
técnicas ancestrales de la Quebrada de Humahuaca podria ser protegida y
salvaguardada su identidad cultural si se la declara como Patrimonio Cultural
Inmaterial, ya que antes de declararla como tal habria que inscribirla en la Lista
Representativa del Patrimonio Cultural Inmaterial de la Humanidad, y para que esto
suceda primero habria que cumplir con los cinco criterios expuestos por la Convencion
y, especificamente, el tercero plantea que se deben elaborar medidas de salvaguardia
para protegerlo y promoverlo y el dltimo de ellos propone que se deben elaborar
inventarios, los cuales son parte de la salvaguardia del patrimonio cultural inmaterial,
ya que pueden servir para dar a conocer la importancia del elemento. De este modo,
como hemos planteado anteriormente, no existen tales medidas de proteccion ni
inventarios al dia de hoy, por lo tanto, habria que elaborarlos, y asi se produciria una
cadena de relaciones: si se cumplen todos los criterios propuestos, el elemento podra
ser inscripto en la lista y, de lograrlo, se convertiria en Patrimonio Cultural Inmaterial y
asi seria salvaguardado.

Por otro lado, hemos visto que el fenomeno de la globalizacion ha cambiado los
intereses de los turistas, desarrollando nuevas modalidades o formas de consumo
turistico diferentes a las del turismo masivo. Actualmente, los rasgos mas destacados
son los de las culturas originarias, siendo uno de los atractivos mas distinguidos, por lo
gue se esta produciendo una mayor valoracion de la cultura y de los pueblos
originarios de la region (Bergesio, L.; Montial, J.; Scalone, L., 2012).

De esta manera, se esta dando una creciente atraccién por el consumo de productos
alimenticios tradicionales, artesanales y preparaciones tipicas de un lugar, cuyos
principales atractivos estan vinculados con el origen geografico y cultural y con sus
procesos de elaboracion (Arzeno, M.; y Troncoso, C., 2012). Asi, el patrimonio
gastronomico se integra en el ambito econdmico a través de la expresion territorial
(relacionada con la cultura local, autenticidad y productos locales), pudiendo
convertirse en una actividad experiencial para otorgarle al turista que visite la
Quebrada de Humahuaca una vivencia que pueda ser disfrutada a través de la
comida.

Dado que el turismo cultural posee en el patrimonio uno de sus activos mas
importantes, podemos decir que el turismo encuentra en el patrimonio gastronémico
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un recurso sumamente valioso para atraer mas turistas con una gran adaptabilidad a
las demandas del mercado, logrando generar negocios y empleos en otros sectores
diferentes como la produccion, restauracion, comercio y hoteleria. De esta manera, la
seleccion y la preservacion del patrimonio se convierte en una actividad productiva,
generadora de valor econémico, pero no hay que perder de vista que esto debe
trabajarse también desde el lado del respeto a la comunidad local, orientado no sélo a
responder indicadores cuantitativos, sino cualitativos. Asi, la preservacion del
patrimonio y el turismo vinculado con éste resulta en una actividad capaz de producir
valor econémico y en un motor generador de desarrollo socio-econémico
perteneciente a lo simbdlico, la memoria y la identidad en la region.

Si se logra la patrimonializacién de la gastronomia regional de la Quebrada de
Humahuaca, podria transformarse en un recurso turistico, lo cual puede contribuir al
desarrollo local de la regién. A su vez, al no tratarse de un turismo de masas, no
impone presiones excesivas sobre el territorio, y también incluiria a la comunidad local
de manera mas completa. Ademas, la creciente importancia que esta adquiriendo la
gastronomia promueve la idea que el conocimiento sobre ella podria ser la principal
atraccion o el motivo principal del turista para visitar un destino determinado, y no la
segunda. De esta manera, se podria atraer un nuevo tipo de turista, el turista
gastronémico.

La gastronomia resulta un elemento clave para la promocion y la competitividad de un
destino turistico, asi como también para su desarrollo y potenciacion, por lo que, si se
toma a consideracion su importancia como contribucion a la experiencia Unica del
turista como parte de la expresion cultural del destino, podria utilizarse a la
gastronomia para la satisfaccion del turista y, ademas, para contribuir a la autenticidad
del destino (Lopez-Guzman; Jesus, 2011).

Creemos que el turismo asociado al patrimonio gastronémico ha llegado para
guedarse y que tiene por delante un gran potencial y crecimiento. Pero resulta
fundamental trasmitir la importancia de la riqgueza de la gastronomia de las diferentes
regiones y el respeto hacia ellas, dado que la misma contribuye con la promocion
turistica de la region y de su patrimonio. Consideramos que el turismo va a depender
cada vez mas de la oferta gastronémica, la cual es un elemento clave para la
promocion de un destino, puesto que cada vez son mas los turistas gastronémicos que
buscan nuevas experiencias. De esta manera, esta capacidad diferenciadora de la
cultura gastrondmica patrimonializada podria ser un instrumento que resulte efectivo
para el desarrollo del turismo de calidad en la region de la Quebrada de Humahuaca.

De esta manera, podemos concluir que, luego de haber realizado el trabajo de
investigacion, hemos constatado que una inscripcion de las comidas regionales y sus
técnicas ancestrales de la Quebrada de Humahuaca a la Lista Representativa del
Patrimonio Cultural Inmaterial de la Humanidad ayudaria a su salvaguardia, y a su vez,
contribuiria con la oferta turistica de la region.
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ANEXOS

Entrevistas

DUENA FINCA DE TURISMO RURAL - HORNADITAS, HUMAHUACA, COMUNIDAD
RURAL

1) ¢Crees que el turismo ha influenciado en la gastronomia regional? Como?

El turismo si ha influenciado la gastronomia regional en el desarrollo y de nuevas
recetas con materia prima que se produce en la zona.

2) ¢Existe alguna diferencia entre los platos regionales ofrecidos en los
restaurantes y los elaborados en casa? ¢{Cual?

Si existen diferencias de los platos regionales ofrecidos en los restaurantes y en casa.

Los elaborados en restaurantes son comidas que varian algunos ingredientes y la
preparacion, que no son los mismos que se hace en casa de modo particular de cada
familia.

3) ¢Creés que en los restaurantes de la zona se ofrece comida tipica o mas bien
comida gourmet/refinada?

En los restaurantes de la zona si se ofrece comida tipica.

4) ¢Creés que es importante conservar las técnicas ancestrales o artesanales de
las comidas regionales? ¢Por qué?

Es importante conservar las técnicas de las comidas regionales por que las hacen
Unicas y son mas naturales que le dan el mejor sabor.

5) ¢Consideras que es importante la inscripcion de las comidas regionales a la
Lista del Patrimonio Cultural Inmaterial? ¢Por qué?

Es muy importante la inscripcién de las comidas regionales a la Lista del Patrimonio
Cultural inmaterial por que hace parte de unas de la bases del Patrimonio, donde a
través de ellas expresan su forma de vida y cultura en una variedad de comidas.

6) ¢Esta posible inscripcion podria contribuir a la preservacion de la
gastronomia regional?

Esta posible inscripcion si podria contribuir a la preservaciéon de la gastronomia
regional para rescatar algunas técnicas de gastronomia olvidados y fortaleciendo
otras.

7) ¢Consideras que a los turistas que visitan la Quebrada les gusta probar los
platos tipicos, se interesan por conocer la cultura tradicional y los pueblos
originarios?

Los turistas que visitan la Quebrada si les gusta probar los platos tipicos y también les
interesa conocer la cultura tradicional de los pueblos originarios sobre todo los
extranjeros, que cada afio llegan mas a nuestro pais, sobre todo al Norte.
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PROFESORA DE LA CARRERA TECNICATURA SUPERIOR EN COCINAS
REGIONALES Y CULTURAALIMENTARIA, DICATADA EN TUMBAYA

1) ¢Crees que el turismo ha influenciado en la gastronomia regional? {Cémo?

Depende lo que estemos considerando como influencia, puede ser que haya
influenciado en la demanda. No creo que en la esencia, si creo que ha sido un factor
para visibilizar la gastronomia regional, no creo que haya sido un factor esencial y
motor y movilizador de que exista la gastronomia regional, si creo que el turismo ha
visibilizado, pero a la vez que ha visibilizado ha transformado en gourmet productos
autéctonos.

2) ¢Existe alguna diferencia entre los platos regionales ofrecidos en los
restaurantes y los elaborados en casa? ¢{Cual?

Si, obvio. En la mayoria de los restaurants de Tilcara, no son de duefios tilcarefios ni
de quebradefios, ni jujefios. Y la comida regional se sostiene en otros conceptos mas
alld de los ingredientes, en procesos, tecnologias, y no es la misma, no s6lo por el
circuito que recorre que es un circuito comercial, sino porque no esta vivenciado el
espiritu en el cual esta creado y recreado la cocina regional.

3) ¢Creés que en los restaurantes de la zona se ofrece comida tipica o mas bien
comida gourmet/refinada?

Existe una tipologia de restaurants que ofrece una comida casera, que no es comida
regional, es casera con un menu del dia. Hay otros restaurants que ofrecen uno o dos
platos que podriamos decir que son los platos: empanadas, tamales y locro, asi como
los platos estructurales de una carta que se precie de tener comida regional del
noroeste. No en todos los casos las empanadas son ricas 0 son jujefias, ni los tamales
responden al mismo tamal, hay muchos tamales que estan hechos con una harina que
no corresponde, con una chala que no corresponde, y los locros no responden al
espiritu de la cocina regional que es una cocina del dia, una cocina que no pasa por el
freezer.

Y del otro lado, en esa estructura del gusto, un producto como la llama la encontras,
por ejemplo, al puerro, al apio, al verdeo, pero en realidad, son una serie de
acompafantes que no capitalizan la estructura de la llama como una carne pristina,
como lo que es, entonces ni uno ni lo otro.

4) ;Creés que es importante conservar las técnicas ancestrales o artesanales de
las comidas regionales? ¢Por qué?

Si, porgue es la esencia de la cocina regional. No s6lo me parece importante, sino que
me parece que es valorizar y visibilizar, y en este sentido, creo que es una deuda
pendiente de todo el mundo gastrondmico con nuestra técnicas ancestrales.

5) ¢Consideras que es importante la inscripcion de las comidas regionales a la
Lista del Patrimonio Cultural Inmaterial? ¢Por qué?

Si, creo que es importante. Depende de dbnde, por ejemplo, en México ha servido
para visibilizar otros componentes como la milpa o estructuras culturales. Yo creo que
antes de inscribirla en la lista hay que trabajar en la gestiébn de esos procesos como
gestiones colectivas y comunitarias y no como gestiones meramente
gubernamentales, porque sino se terminan impostando cosas sagradas como la
pachamama, que responde mas a un publico que a la esencia, esto si se sigue dando
pero puertas para adentro de la casa. Me parece que no esta trabajado el turismo
como un producto respetado, sino que Jujuy tiene atractivos turisticos, pero no hay
trabajo de productos turisticos.
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6) ¢Esta posible inscripcion podria contribuir a la preservacion de Ila
gastronomia regional?

Si seria posible, yo creo que depende del cémo se lo haria, porque me parece que
mas alla de la postulacién el trabajo de la gestion o el trabajo de la proyeccion o de la
visibilizacién o de que estamos queriendo hacer cuando uno habla de patrimonio
inmaterial, para quién, para qué y desde qué lugar y qué moviliza, me parece que
primero son preguntas que nos tenemos que responder todos y en esas preguntas
tenemos que ver qué rol cumple cada uno, porque mas alla de las inscripciones y qué
pueda significar una gran cucarda que, creo que reune algunas de las cosas muchas
condiciones, creo gue en el tema turistico, no todos los turistas que vienen a Jujuy...
los productos que estan en Jujuy no estan debidamente acondicionados para poder
ofrecer desde el lugar de la mirada de comensalidad, de respeto. El turista que llega,
llega por el atractivo turistico, pero no tiene como una... el producto turistico no esta
orientado a la preservacion, esta orientado a responder a indicadores cuantitativos y
en los indicadores cualitativos como que nos quedamos rengos.

7) ¢Consideras que a los turistas que visitan la Quebrada les gusta probar los
platos tipicos, se interesan por conocer la cultura tradicional y los pueblos
originarios?

Obvio que si. Pero lo primero que lo atrapa es el atractivo visible, lo segundo que va
surgiendo es la calidez y el afecto, el entorno, la magia que tiene y esto te lleva a que
la cultura tradicional te va envolviendo. No sé si todos vienen interesados porque este
es el producto preservado, me parece que vienen por el atractivo turistico y se
encuentran con la cultura tradicional, y en el medio, toda una cosmovision de los
pueblos originarios que no sé si es el objetivo, y ojala que no lo sea, porque no seria,
en términos epistemoldgicos, ni intercultural ni trascultural. Me parece que hay que
trabajar otros conceptos que lleven a la Quebrada a tener condiciones de equidad, a
poder tener sus conceptos de desarrollo local y a poder recibir con los brazos abiertos
a aquel gue venga en el marco del respeto, en el marco de respetar nuestra identidad,
y en el marco de este proceso de acompafarnos de vivir en este lugar.
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MIEMBRO DE LA RED COCINEROS POPULARES DE TILCARA

1) ¢Existe alguna diferencia entre los platos regionales ofrecidos en los
restaurantes de la Quebrada y los elaborados en casa? ¢Cual?

Los platos regionales elaborados en las casas tienen una mistica muy especial, estan
elaborados en el dia, tienen rituales y estan elaborados por cocineros o cocineras
populares que recibieron las recetas de sus ancestros, una abuela, una madre. Los
gue se ofrecen en los restaurantes, la mayoria de las veces son conservados en
freezer, y son elaborados por los llamados "chefs", que en la mayoria de los casos
"ensayan” los platos y hay una busqueda de ofrecer platos muy gourmet, le falta la
mistica de lo popular. En Tilcara le damos mucha importancia a la comida de los
cocineros y cocineras populares.

2) ¢Cual es la oferta gastronémica actual en los restaurants, se ofrecen platos
regionales o platos gourmet (es decir, platos con ingredientes regionales pero
con receta modificada resultando en un plato novedoso)?

Por una cuestion de moda, se intenta ofrecer platos regionales, todavia hay un
desconocimiento de los productos nuestros, sobre todo como utilizarlos.

Existen platos novedosos, por ejemplo, aquellos dénde se utiliza harina de maiz
morado o maiz culli, hay misturas importantes que hacen un resultado novedoso.

3) ¢Consideras que es importante la inscripcion de las comidas regionales de la
Quebrada en la Lista del Patrimonio Cultural Inmaterial de la UNESCO? ¢Por
qué?

Solamente inscribirlos no soluciona nada ni garantiza la preservacion de un bien
inmaterial o intangible como es la gastronomia del mundo andino. Lo importante es
gue se gesten verdaderas politicas de valoracion, de visibilizacion de la verdadera
gastronomia regional, valorando, en primer lugar, a los y las cocineras populares,
darles lugar. La mayoria de las veces quienes tienen voz y "representan” o presentan
platos no son los que conocen y aman la gastronomia local, sino los adeptos a un
gobierno o los que se autidefinen "representantes”, los verdaderos hacedores de la
comida local es la gente del lugar, los demas pueden interpretar, copiar recetas, pero
lo mas importante es la transmisién de una mistica en los platos.

4) ¢Esta posible inscripcidn podria contribuir a la preservacién de la
gastronomia regional?

Una inscripcion puede ser solamente cumplir con algo burocratico. La declaraciéon de
la Quebrada de Humahuaca como Patrimonio cultural y Natural de la Humanidad no
ayudé mucho a la poblacion local, se encarecieron las tierras, privando a los locales
acceder a su casa propia. Los productos de la tierra se venden a precio” turista”, por lo
gue muchas familias no pueden comer papas, maiz, quinua, falté un verdadero plan de
gestion que primero tome en cuenta a la comunidad local.

5) ¢Consideras que a los turistas que visitan la Quebrada les gusta probar los
platos tipicos, se interesan por conocer la cultura tradicional y los pueblos
originarios?

A los turistas les interesa mucho conocer y probar los platos tipicos, vienen con ciertas
informaciones sobre la carne de llama, las papas andinas, la quinua.
Lamentablemente muchos se van de la Quebrada de Humahuaca con una idea sobre
los platos que les brindan con el discurso de regional, muchas veces sin los sabores
auténticos, por lo que sugiero trabajar circuitos gastronémicos que incluyan las
cocinas de las y los cocineros populares, sus fogones, sus ollas de barro, y sobre todo
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la mistica que transmiten quienes heredaron los sabores transmitidos por abuelas o
mamitas, donde se expresa la verdadera mistica de quién ama cocinar.

6) ¢ Cuales son los ingredientes regionales que mas se utilizan?

El maiz es uno de los principales ingredientes. Lo cultivan en las casas las familias,
para consumirlo ellos mismo. Vas por la rutas y se ven las plantaciones de maiz.
Ademas, no es sélo alimento, también es importante para las ceremonias o rituales, es
parte de la cultura. Aca se produce el maiz andino, y es de diferentes colores, lo podes
encontrar en blanco, morado, amarillo o negro.

La quinoa se usa mucho, es muy nutritivo y resiste las sequias y las bajas
temperaturas. También usamos mucha carne de llama acd, se consumié desde
siempre, pero en la conquista se margind, aunque la gente de la regién la sigue
consumiendo, es muy coman.

La papa andina también es muy caracteristica de la zona, aca se cultivan en Juella y
Purmamarca. Hay mas de cincuenta clases, por ejemplo, esta la colorada, la oca, la
tuni, la blanca o la moradita. Son papas chiquitas, por la altura y el frio no se
desarrollan mucho.
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TECNICA SUPERIOR EN COCINAS REGIONALES Y CULTURAALIMENTARIA -
PURMAMARCA

1) ¢Cuales son las comidas regionales de la Quebrada de Humahuaca?

La calapurca, que es una sopa hecha con maiz y la consumian los pastores. Esta
hecha a base de charqui de llama, maiz pelado, papa, oca, papa lisa, carne y cebollas.
Para cocinarla se usan piedras calientes y se las coloca adentro de la sopa para
terminar su coccion.

Otra comida es la huatia, que principalmente se hace con con papas y carne, y
también verduras. Para hacerla se hace un agujero en la tierra y se colocan piedras
alrededor, se colocan hojas de acelga, y arriba la carne y las verduras, se cubre con
piedras y se deja que se cocine durante varias horas.

Estan los tamales, que son de los mas conocidos. Acé se hacen con una masa hecha
de harina de maiz molida que se muele con piedras cutana y pecana, con e€so se
envuelve el charqui (que es carne de llama disecada con sal que se cuelga al sol) y las
cebollas y morrén. Todo eso se envuelve con hojas de chala de maiz fresco con forma
de caramelo y se los pone en una olla con agua de charqui.

Y la humita, que también es conocida, y se hace con maiz rallado a mano, cebollla,
tomate, manteca, albahaca y sal. Se pone la mezcla en una chala de choclo y se cierra
con tiras de la misma chala y se cocina en agua hirviendo por una hora.

También se hace mucha sopa de quinoa, que es una sopa un poco espesa hecha a
base de quinoa, mani, leche y crema.

2) ¢ Cémo calientan las piedras para la calapurca?

Se calientan a fuego directo sobre la hornalla o el fuego de una parrilla hasta que
alcancen su maxima temperatura. Si una piedra se parte, no se usa, tienen que estar
enteras y sin nunguna lesion. Asi se las pone en la sopa y hace que el agua hierva.

3) ¢ Me explicarias como es la molienda manual con piedras?

Si. La pecana es la que muele y la cutana es la piedra donde se apoyan los granos.
Hay que balancear la piedra con presion de un extremo al otro para que se pueda
triturar bien el maiz. No siempre se utiliza este método, por lo general, se usa para
algunas fiestas o celebraciones de aca.

4) El horno para hacer la huatia, ¢c6mo se hace?

Puede estar hecho de piedras o de bloques de tierra endurecidos. Hay que hacer un
agujero en la tierra, para poner ahi la comida. Pero el horno se hace con las piedras,
una arriba de la otra, como un techo para la comida, como un horno de barro, pero con
piedras. Se hace un poco de fuego, que después calienta las piedras, y cuando pones
la comida adentro, se derrumba, y con el calor que tienen las piedras se hace la
comida.

5) Y del charqui, ¢ qué mas me podes contar?

Es un método que se inventd para poder almacenar alimentos. Se separa al animal en
tres partes y se hacen tiras de carne. Hay que salar toda la carne, por lo general por la
tarde, asi se puede dejar secar a la mafana, y hay que extenderla sobre las cafias y
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después se la da vuelta dos veces en el dia. Tiene un color un poco negro y es finito y
seco. Cuando ya esta listo se lo guarda en sacos de cuero de vaca.

Para usarlo hay que remojarlo, asi se vuelve a hidratar. Sino se puede machacar seco
en un mortero o con piedras y lo podes usar en un guiso.

66



