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PRESENTACION

El interés por la gastronomia como patrimonio cultural intan-
gible de los pueblos se encuentra en franco crecimiento. Prueba de
ello es el gran interés que desperté el llamado a publicar sobre
Cultura, Turismo y Gastronomia ; Una Interrelacion Necesaria?

La gran cantidad de trabajos recibidos determiné que se los
agrupara en dos libros con caracteristicas propias, pero que no
obstante conforman una unidad.

El primer libro, Gastronomia y Turismo. Una Introduccion,
comienza con una reflexion sobre la sustentabilidad en relacién
con la alimentacién y la cultura, para introducirse luego en los
aspectos culturales mas destacados de la gastronomia maya,
mapuche, brasilena, colonial espafiola en América, entre otros
temas de relevancia.

En él también se hace referencia a los escenarios gastronémicos
donde se presentan diferentes ejemplos que se extienden desde los
restaurantes hasta las ferias de marcado caracter étnico, pasando
por la comida en la época de esplendor del ferrocarril.

Gastronomia y Turismo. Cultura al Plato se orienta hacia
aspectos mds directamente relacionados con el turismo. En la
primera parte, que analiza al turismo cultural, parte de cuestiones
de género y alimentacién durante el rito sagrado de las vacaciones.
También hace referencia a festividades ancestrales relacionadas
con la alimentaciéon que son motivo de atraccién turistica en la
actualidad, la manifestacion de la identidad a través de la culina-
ria, rutas gastronémicas, entre otros temas.

La segunda parte, dedicada al arte de comer afuera, contiene
enfoques que van desde el turista que viaja para comery el turista
que come porque viaje, hasta la situacién del profesional gas-



tronémico; pasando por la opinién de los turistas brasilefios sobre
los platos mexicanos.

La tercera y tltima parte hace referencia a la industria de la
alimentacién en relacién con el turismo. Se presenta un caso sobre
la construceién de polos gastronémicos en el &mbito urbano argen-
tincc{ otro sobre la relacién entre vitivinicultura y turismo en el
sur de Brasil.

Este libro pretende realizar un aporte tanto a los estudiantes
de las carreras de turismo y gastronomia, al igual que a todos
aquellos interesados en los sabores y olores de quienes viajan para
agentrarse en otras culturas.

Dra. Regina G. Schliiter
Directora CIET
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Acto ritual de hacer fumar a la tierra. Folografia Graciela Arzelan
Fiesta Nacional de la Pachamama. El ritual de alimentar a la tierra
(Christian Vitry, pp. 227-244)
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EL RITO SAGRADO DE LAS VACACIONES
Alimentos y género en la Argentina de 1930 - 1950

Gloria C. Lacanau

INTRODUCCION

Las vacaciones significan diferentes cosas para distintas perso-
nas. Sin embargo, para la mayoria es una ruptura de lo cotidiano,
cuya finalidad es recuperar energias y seguir adelante durante el
resto del ano enfrentando las vicisitudes a medida que se van
presentando.

Una caracteristica importante de nuestro concepto del turismo
es precisamente que “no” es trabajo, sino parte de un reciente
invento o re-creacion que pasa por darnos nuevas energias para el
trabajo cotidiano (...) El turismo es una forma especial de juego de
diversion basada en el viaje, o sea en la idea de “decir adios y perder
de vista todo” (todo eso es, en este caso, la casa y el trabajo), con
objeto de olvidar en el sosiego las tensiones cotidianas, y, en
algunos casos, de convertirse por un corto periodo de tiempo en un
don nadie, lejos de la insistencia del teléfono y la rutina (Graburn
1989:46).

Dentro de la Antropologia hay una corriente de pensamiento
que equipara al turismo con un viaje sagrado. Sehruﬁ (1984:129),
basdndose en el trabajo de Durkheim sobre “Las formas elemen-
tales de la religiosidad”, senala la existencia de estrechas relacio-
nes entre las ceremonias religiosas con los dias festivos. Agrega
que, al ser el trabajo la forma de satisfacer las necesidades mate-
riales de la vida, constituye el tiempo profano por excelencia. Por
lo tanto, religién/fiesta se diferencia del trabajo/dias habiles, como
lo sagrado de lo profano.

Las mismas caracteristicas de la ceremonia religiosa, la fiesta
sagrada y el juego volvemos a encontrarlos, ahora confundidos, en
uno de los grandes mitos del siglo veinte: las vacaciones, esas
hierofonias fulgurantes que atraviesan la vida cotidiana del hom-
bre contempordneo (Sebreli 1984:129).
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Alimentos y Género

Durante la primera mitad del siglo XX, se reforzé este concepto
en las publicaciones de la época en lo que a la mujer respecta. Se
planteaba que las actividades cotidianas provocaban gran estrés
y lo mejor eran unas vacaciones que permitiesen recuperar la
salud perdida por las tensiones producidas por la gran ciudad.
Asimismo, se recomendaba contar con el tiempo suficiente para
dedicarse a una misma y mejorar su aspecto exterior ingiriendo
una serie de alimentos considerados “sanos y nutritivos”. Por lo
tanto, las vacaciones eran consideradas una forma de recreacién
—en el sentido de volver a crearse- de la persona. La mente sana
debia complementarse con un cuerpo sano.

Durante este tiempo sagrado las preocupaciones por el aspecto
exterior no quedaron ausentes, ya que la belleza fue una preocu-
pacion de la mujer desde la antigiedad y se puede rastrear a partir
de los afos 5.000 a.C. entre los Sumerios. También las mujeres de
la Grecia antigua contaban con recetas propias, que luego fueron
heredadas por las romanas.

Suavizaban su piel con basios de leche y salvado, utilizaban
mascarillas de harina de trigo, habas y arroz mezcladas con miel,
huevos, leche, aceites vegetales y tierras. Utilizaban extractos de
limén, rosa, jazmin, etcétera. Endurecian sus pechos con vinagres,
arcilla y corteza de encina macerada en limén. Pultan sus dientes
con polvo muy fino de piedra pémez y orina de ninio; utilizaban,
infinidad de perfumes, perfumaban su cuero, sus ropas, sus zapa-
tos y hasta sus joyas. Las romanas, antes del maquillaje, limpia-
ban su rostro con una locion a base de amapolas, que producia un
efecto astringente y facilitaba la posterior capa de “blanco de
cerusa’. Sus pémulos, los enrojecian con una pasta de liquenes
rojizos, cinabrio, extracto de fucus o de bermellon (LIBSA 1998:7).

A continuacién se hara referencia a una serie de técnicas
basadas en productos alimenticios que utilizaban las mujeres
hacia mediados del siglo XX para verse mas atractivas durante el
rito sagrado de las vacaciones. Fueron entrevistadas mujeres
residentes en la ciudad de La Plata, Argentina, con el objeto de
conocer diferentes técnicas que practicamente cayeron en desuso
hacia fines de 1980. De esta manera se busca recuperar parte de
la historia viva de una época y encontrar formas mas naturales
para los tratamientos de belleza.
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e

DEL ESPACIO PROFANO HACIA EL ESPACIO SAGRADO

Todo rito sagrado supone una preparacion previa y un momento
de separacion de lo cotidiano para ingresar al mundo sagrado, que
en el turismo esta represento por el destino vacacional. Ya desde
la década de 1930 -segtin la particular vision de las revistas de la
época- la mujer argentina jugé un papel importante en la decision
de hacer un viaje.

Los deseos de viajar son comunes atodas las personas. Queremos
viajar por cambiar de aires, por quebrar la monotonia en que se
deslizan los dias de la vida. Pero todos y cada uno de los viajes,
precisa de la formacion de wn itinerario, y éste en numerosas
ocasiones, es impuesto por la voluntad, el gusto o hasta el capricho
femenino (Editorial Atlantida 1933:395).

La mujer es la animadora de estas excursiones, es el alma de
todas las giras. Su indice es el que se posa en el mapa, y el marido,
uiera que no, o padre, ete., caen seducidos por el argumento
geﬁnitivo de una sonrisa, de un mimo, de un enojo fingido (Edito-
rial Atlantida 1933:396).

El turismo femenino es el jefe del turismo en su mas amplia
acepcién. No han de negarse Zirs notas de color, los matices que la
mujer pone en los vigjes. Son su sal y su alegria. Solo a un
misdantropo se le ocurriria realizar un viaje, una excursion a un
punto donde no se hallase ninguna hija de Eva. Las giras, los
cruceros de turismo, los dias de vacaciones siempre procuran a los
hombres pasarlos en compania de sus familiares. ;Y en qué familia
no hay mujeres?

Rumbo a Mar del Plata o surcando el océano en la ruta de
oriente, la mujer es el principal atractivo, el atractivo que se suma
y aumenta la belleza de los naturales, porque la contemplacion de
una belleza al lado de un delicado espiritu femenino, es una fuente
de gracia, un inagotable manantial de distraccion (Editorial
Atlantida 1933:397).

Sin duda, durante esa época los viajes diferian de los actuales.
Equivalian a un desgaste fisico més intenso que el de la vida
cotidiana por lo cual se recomendaba confort y una dedicacién
especial.
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El viajar es tanto como una diversién, un arte. Existe el arte de
viajar, que consiste en saber viajar bien, en disponer las cosas, los
utensilios y el equipaje con arreglo al vehiculo u otro medio de
locomocion y traslado a utilizarse. Ast hay un equipaje distinto
para los viajes en tren, en automovil, en aeroplano 'y en vapor.

Existe una similitud en estos preparativos, pero, no obstante,
esenciales diferencias requieren un equipaje distinto y hasta una
distinta toilette. Nunca ha de olvidarse el llevar una cajita o
pequernio necessaire con los utensilios de tocador mds imprescin-
dibles (Editorial Atlantida 1933:466).

Los principales problemas a los que se enfrentaba una mujer
durante los viajes eran los mareos. El movimiento o balanceo era
su verdadero causante, y de alli proviene el nombre de “cinestosis®
Estos eran particularmente intensos durante los viajes en barcoy
por ello se excusaba a quienes no llegaban a cenar los primeros
dias.

.. ya el barco en alta mar, se balancea, y este balanceo le hara
a usted sentir los primeros sintomas del mareo. Si es asi, timbese
en su cama con los ojos cerrados, después de haberse tomado
alguno de los medicamentos que existen contra el mareo. Y en tal
caso, no se preocupe de arreglar su camarote ni de abrir sus
maletas, pues la primera noche de estar embarcado, se permite
comparecer en el comedor con las mismas ropas que se vesten al
stubir a bordo y no se considera una incorreccion, por consiguiente,
el no llevar smoking o traje oscuro, ni vestido de noche.

Pero si llegada la hora de la cena, os seguis encontrando indis-
puestos, no es preocupéis por no poder acudir al comedor. Acostaros
definitivamente y solicitar de la camarera la bebida o alimento que
os apetezea, aunque seguramente solo os apetecerd tomar unos
sorbos de agua mineral.

A la manana siguiente, si aiin os duran los sintomas del mareo,
salid a cubiertay tumbaros en unasilla de lona tendible, abrigaros
con las mantas que necesiléis, y dando frente al mar, aunque sin
fijar jamds la vista en la linea del horizonte, pues eso aumentaria
vuestro malestar. Dicen que estando enesa posicion, debéis de tener
a vuestro alcance una botella de champagne seco, que beberéis
mezelado con un poco de sifén (Armenteras 1959).
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Las manifestaciones mas desagradable de los mareos eran la
érdida de equilibrio, las cefaleas y los vémitos. También eran
comunes en los viajes por avién antes de la década de 1980, cuando
aparecieron los de fuselaje ancho. Los modelos mds antiguos
hacfan que las personas se descompuciesen por el continuo ruido
de los motores o también por el olor a combustible que de éstos se
desprendia. _
Habia diversos métodos para superar este mal trance. Si se
trataba de un viaje en avién mas o menos largo, convenia cuidar
un par de dias antes el t(iipo de alimentacion, eliminando total-
mente las comidas que pudieran producir procesos fermentativos
o generar (latulencia (picantes, pastas, aztcar, bebidas gaseosas).
Lo aconsejable y adecuado era comer carne magra, ensaladas,
pollo frio, poco pan y lo estrictamente necesario en bebidas liqui-
das; era la base de las comidas aconsejables durante el vuelo para
aquellas personas que lo hacian por vez primera o que sufrian
trastornos digestivos, ya que quienes estaban acostumbrados a los
viajes por estos medios sabian regular perfectamente sus comidas
de acuerdo a sus experiencias previas. Sin embargo, cuando el
vomito se producia, ya nada se podia ingerir por la boca.

Lo mejor entonces es bajar el respaldar del asiento, st se viaja en
auidn, y descansar en esa posicion semitendida. Y como sera muy
dificil =y nada prdctico- hacer alguna medicacion inyectable, el
vigjero puede, en el “toilette” del avién, colocarse un supositorio
sedante y antiespasmodico, de los cuales hay en el comercio (espe-
cialidades médicas) excelentes combinaciones y de efectos muy
rapidos (...).

Si se vigja en vapor, acostarse es la manera mds prdctica de
pasar el trance desagradable. En muchas ocasiones resulta bene-
ficiosa una combinacion antiespasmodica y sedante: la tintura de
belladona y el luminal, en las dosis que aconsejard el médico de
acuerdo con la idiosincrasia o manera propia de reaccionar de
cada persona (Peuser 1955:36).

A pesar de que los avances tecnologicos han hecho que las antes
muy usadas “bolsas de mareo” practicamente no se utilicen mas
para sus fines originales a bordo de las modernas aeronaves,
muchas personas aun sienten gran temor al viajar. Schlater (2003)
senala que la comida de abordo sigue cumpliendo una funcién
importante para distraer a los pasajeros que suben bajo una gran
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tensién, ya que al alejar el flujo de sangre de los misculos y llevarlo
al estomago, hace que aquellos se relajen.

Otro problema que aqueja a quienes viajan por avion es el dolor
de oido. Si bien en los origenes de la aviacién la causa principal
era el constante y fuerte ruido, en la actualidad son los resfrios los
que producen un gran malestar. Para ello lo indicado en aquella
época era introducir en el oido granos de granada con miel.

Otro medio de transporte muy popular a mediados del siglo XX
era el ferrocarril. Los trenes contaban con un coche comedor con
un servicio similar al de los mejores restaurantes. Incluso, algunas
formaciones exigian que para cenar las mujeres tuviesen que
vestirse de gala como atn sucedia, en la década de 1990, en el Blue
Train (tren azul) que de Pretoria se dirigia a Ciudad del Cabo
(Republica de Sudafrica).

Sin embargo, los trayectos prolongados con sus consecuentes
cambios de horarios, habitos e inmovilidad producian constipacion
pasajera y retencién de liquido. Cuando el tren se detenia en una
estacién, era recomendable caminar -aunque fuese por poco tiem-
po- por el andén y también era tutil hacer previo al viaje, o inme-
diatamente después de llegar, un regimen de desintoxicacién a
base de frutas frescas y té liviano. Un regimen préctico era comer
solamente uvas por un dia, debido a sus propiedades diuréticas y
nutritivas.

Un viaje largo en tren arruinaba el cutis. La principal causa era
que modificaba el equilibrio glandular al que la piel es tan sensi-
ble. Se aconsejaba que al llegar a destino y viendo la dermis de la
piel un poco deteriorada, se limpiase la cara con aceite de almen-
dras y se colocase crema y polvo, asi como pafos frios en los ojos

ara lograr su descongestién. Otra forma de evitar la irritacién de
a piel (Editorial Atldantida 1933:322) era utilizar un remedio
casero a base de miel.

Se hierve en partes iguales miel y agua y se lavan los gjos
enfermos repetidas veces al dia con esa solucién tibia, echando una
gota en los ojos sobre los parpados.

Durante la década de 1930 el automévil ya constituia un medio
popular de desplazamiento para trayectos cortos. Se recomendaba
llevar siempre galletitas y queso para cuando el apetito se hacia
sentir. '
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BELLEZAY SALUD EN EL DESTINO

Ya durante la primera mitad del siglo XX eran muchos y
variados los lugares sagrados para el rito vacacional.

A unas nos gustan las playas de moda, a otras las estadas en las

layas solitarias, donde es un bien paradisiaco el tenderse sobre
‘?a arena hiimeda al beso del sol. Alli se puede saltar, nadar, correr
hasta danzar bajo la sombra del cielo azul v de los destellos de
fuego que los rayos quitan a las piedrecillas. Los mirones no
importunan. Somos menos a divertirnos y a veces nos divertimos
mucho mds. Pero la que se desvive por los bailes y reuniones
mundanas, tiene la Meca en los balnearios como Mar del Plata,
Miramary Necochea y ;para qué seguir? También la que ama las
corrertas por la sierra, puede alcanzar en Cérdoba una pintoresca
zona de excursiones a cual mds interesante, por los pueblos que
escalan los montes desnudos y descienden a los valles, a las
quebradas. Alli esta la senda de los contrafuertes de la Sierra
Grande, los vericuetos de las huellas que en automévil o a caballo
encierran belleza seguirlas a la manana, al alba o al caer de la
tarde (Editorial Atlantida 1933:395).

Los lagos del Sur, region de sublime majestuosidad, es otro
wnto centro de paseos turisticos. (...) Las costas brasilerias tam-
{Jién son objeto de giras en cruceros maritimos: raras veces la
imponencia de los canales fueguinos tan bellos, es surcada por la
aguda proa de un transatldntico.

De los viajes a la costa uruguaya no ha de hablarse. Conocemos
esas playas con tanta minuciosidad como las nuestras. Alli a
Pocitos, a Piridpolis, a Punta del Este, en los dias de verano,
solemos concurrir a oxigenarnos, a que la piel se tueste por efecto
del sol y del yodo (Editorial Atlantida 1933:396).

Para lograr el disfrute deseado durante las vacaciones y, for-
talecer ademas la salud, se hacia necesario tener en cuenta las
condiciones climéticas de cada uno de los destinos. Estas variacio-
nes climaticas no producian modificaciones permanentes en el
organismo, ni eran de cardcter definitivo. Por supuesto, una per-
sona sana tiene una gran capacidad de reaccién que le permite
contrarrestar las influencias perturbadoras derivadas de las
nuevas condiciones del clima en un periodo temporal.
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Estas consideraciones son extensivas a las personas enfermas
o aquellas quesin estarlo realmente acusan perturbaciones ligeras
que pueden agudizarse y desencadenar fenomenos patologicos por
pérdida del equilibrio fisioldgico, provocado por la agresion de un
clima demasiado riguroso o simplemente inadecuado.

Por ejemplo, la persona hipertensa que toma vacaciones las
deberd realizar en un clima completamente distinto al que vive y
ello lo ayudard a despreocuparse de su estado de salud. Por lo tanto
deberd evitar las zonas de calor hiimedo, las alturas mayores a 700
metros y los banos de sol y mar (Peuser 1950:28).

A mediados del siglo XX se consideraba que los efectos del calor
durante el verano podian ser nocivos para la salud y, por ende,
opacar el descanso vacacional. Por lo tanto se debian tomar medi-
das sencillas y practicas para preservar la salud. Las guias turisti-
cas de la época aconseja{)an llevar

.. ropa liviana y clara ya que de esta manera se absorbe menos
el calor y se ayuda al cuerpo a regular su temperatura; la sangre
llega a los tejidos superficiales en donde pierde calor y vuelve
rc.*ﬁ'esccr.da al interior del organismo.

Por esa razén se recomendaba llevar ropa de algodén para
mantener la piel lo més fresca posible.

Otra posibilidad para atenuar los efectos del calor y lograr una
sensacion de alivio y frescura era aplicar una gota de agua detras
de las orejas, o bien, un pano con colonia fresca por la raiz de los
cabellos, por la palma de las manos y por el antebrazo. Asimismo,
se aconsejaban frecuentes banos que no sélo actuaban positiva-
mente sobre la higiene personal, sino que permitian a las glandu-
las del sudor trabajar libremente en la defensa del cuerpo contra
el calor.

Un corto descanso diario, de aproximadamente media hora,
evitaba que el exceso de fatiga malograse los benéficos resultados
de las vacaciones.

Para estar esbelta y espléndida en las vacaciones en la playa, y
poder lucir sin complejo el traje de bano, muchas mujeres de la
época realizaban sus fomentos adelgazantes. A un litro de agua se
agrggaba media taza de vinagre blanco (aproximadamente 100
em?), y en esta preparacion se sumergia una toalla hasta que se
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impregnaba bien con esta solucién; luego se laescurria yporiiltimo
se la colocaba sobre el vientre femenino para terminar con la
“inflamacién o depdsito de gordura” (Mirta, 53 afios contado por
su madre),

En cuanto a la alimentacién, se aconsejaba comer y beber con
moderacion, evitando la ingestién de alimentos de gran poder
caldrico como grasas, manteca, azicar ya que podian ser reempla-
zados por otros de facil asimilacién, como las ensaladas, verduras,
carne asada y frutas. También se desechaban las bebidas alcohdli-
cas y se evitaba beber liquidos helados.

Pero no siempre era posible sustraerse a una deliciosa y opipara
comida y luego sentirse con el estémago demasiado lleno. En estos
casos se recomendaba la siguiente solucién:

Batir una clara a punto nieve, agregar una cucharada sopera al
ras de sal fina. Luego se coloca la mezcla en un pasio o trozo de tela
y se pone sobre la boca del estomago hasta que se endurezca como
yeso y alivie el sistema digestivo (Mirta, 53 afios).

El cuidado del cutis era una de las mayores preocupaciones. No
s6lo se veia afectado por los bafios de mar, sino por el sol, el viento
y la exposicion al calor o al frio.

Lo primero que se hacia era preservar al cutis antes de tomar
sol, baios de mar o realizar actividades deportivas. Se cubria la
cara y el cuerpo con una buena crema especial o con un aceite
filtrante. Bl empleo de este aceite era uno de los medios muds
efectivos para proteger el cutis de los perjuicios del sol. Inde-
pendientemente de su capacidad protectora, el aceite tiene otras
dos grandes ventajas. Regulariza de una manera casi perfecta el
bronceado de la piel, obteniendo un tono completamente uniforme.
La segunda ventaja es que es un cosmético extraordinario. Bajo su
accion, la piel se pone suave, ligeramente rosada y clara. Y el
maquillaje vy el pol]m perduran por mads tiempo. El aceite brinda,
en contra de lo que se supone, el brillo natural, perfecto de la tez.
Siempre, por supuesto, que sea de una naturaleza tal que penetra
profundamente en la piel y no se queda en su superficie como un
barniz. Por la noche, se limpiaba el cutis con un poco de leche
(Maria Elena, 86 anos).
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El jugo de frutillas —debian estar bien frescas- era excelente
para lavarse la cara, porque daba al cutis una agradable frescura
y un lindo color rosado (Maria Elena, 86 anos).

El jugo de naranja mezclado con agua de colonia, y agregada
una tercera parte de agua hervida, proporcionaba una locion que
blanqueaba y suavizaba la piel. Lo mismo que la uva exprimida
y esparcida sobre la cara quitaba las arrugas, las lineas de ex-
presion y el agotamiento (Maria Elena, 86 anos).

A una banana madura pisada se le agregaba una cucharadita
de harina de maiz o polenta y se hacia una pasta que luego
producia un efecto de pulido al ser aplicada sobre el rostro. Re-
comendada sobre todo para después de un dia de caminata, o
bicicleta por las sierras (Mirta, 53 anos).

El cuidado del cabello también era muy importante. Se lo
consideraba el marco perfecto para cualquier rostro y formaba
parte del aspecto integral de la mujer.

Para conservar los rulos o su ondulacion, se mezclaban tres
terrones de azicar en un vaso de agua en el que se mojaba cada
mecha de pelo que formaba el rulo. También, por la noche, se podia
empolvar el cabello con harina y a la manana siguiente se lo
cepillaba largamente, obteniendo asi un brillo incomparable
(Maria, 75 anos).

Ya hacia fines de la década de 1950 -cuando surgié la moda del
“cabello batido™ se hacia un baio con cerveza después del lavado
para reforzar el poder de los “ruleros”. Para las ocasiones que no
se consideraban propicias por una ducha o baiio de inmersion, se
utilizaba talco el que era cepillado con fuerza y ast se quitaba la
grasitud del cabello (Trudy, 56 anos).

Para fijar el peinado y no sufrir el embate del vienlo, era muy
comiin rociar el cabello con un fijador realizaco con vinagre con
aguaojugo delimén calientey esparcido por toda la cabeza (Mirta,
53 anos).

Para tener lacara realmente firmey lista para disfrutar del ocio

y placer, se rallaba unamanzana alacual se le agregabaunayema
de huevo y se obtenia asi una mdscara que luego de actuar aproxt-
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madamente veinte minutos sobre el rostro. Después se enjuagaba
con agua (Mirta, 53 afios, contado por su madre).

También el invierno era una excelente ocasién para emprender
un viaje y practicar deportes. Quienes visitaban destinos cuya
principal actividad era el esqui, debian soportar los rigores de un
clima extremadamente frio que se hacfa sentir sobre el organismo
y la piel.

Para contrarrestar dichos efectos, se recomendaba beber antes
de acostarse -o estando ya en la cama-, preparaciones fuertes o
reconfortantes como las que se sefialan a continuacién (Peuser
1951:40):

Ponche de leche: En una coctelera se coloca una cucharada
grande de aztcar, una yema de huevo, una copa de leche bien
caliente, y media copita de ron o conac. Se bate muy bien con la
cucharita y se sirve en un vaso grande espolvoredandolo con un poco
de canela.

Palacio de invierno: Se coloea en un vaso grande (preferente-
mente de whisky) una cucharada de aztiear, otra de jugo de limén,
una de curagao, una copita de manzanilla, una rodaja de limén y
un poco de nuez moscada rallada. A esta preparacién se le agrega
agua caliente hasta llenar el vaso.

Té de naranja: Para quienes no gustaban del alcohol, se re-
comendaba un té de naranja bien caliente como antidoto para los
fuertes resfrios o los estados gripales. Se preparaba con cdscaras
secas, pedacitos de peladura de naranjas frescas y un trozo de
aztcar quemada hasta el punto de caramelo.

En los lugares donde prevalecia el clima frio, el cutis también
requeria de cuidados especiales. Generalmente se utilizaba -tanto
por la manana como por la noche- aceite de almendras y pasta de
almendras que se colocaba y dejaba reposar sobre el rost) 0, aproxi-
madamente media hora. Asi se lograba conservar la lozania de la
plel manteniendo su suavidad y frescura (Elena, 80 afios).

EL BRONCEADO COMO “SOUVENIR”

Quienes participan de un rito sagrado sienten la obligacién de
traer consigo algo que recuerde su participacién en el mismo. En
el caso del turismo, esto dio lugar a una importante “industria del
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recuerdo” que para muchas sociedades dependientes de inversio-
nes extranjeras constituye su principal fuente de ingresos. Pero
también aspectos externos, como el bronceado, pueden dar testi-
monio de la participacién del rito sagrado de las vacaciones.

1 bronceado (...) es una especia de tatuaje ritual, que certifica
la participacién en la ceremonia de las vacaciones. A traves del
bronceado, el sol se convierte en fetiche, y seiiala la pertenencia a
una secta exclusiva, la de los “verancantes”. Luego se establecieron
graduaciones entre los bronceados, un bronceado mds intenso
seriala unas vacaciones mds prolongadas y por tanto un mayor
prestigio social (Sebreli 1984:132).

Hacia mediados del siglo XX las guias de turismo senalaban que
los momentos més adecuados para tomar banos de sol era alrede-
dor de las 10 u 11horas de la manana y, por la tarde, alrededor de
las dieciséis, cuando ya se habia terminado la digestion. Respecto
al lugar, se recomendaba que de ser posible se estuviese al abrigo
del viento, porque una corriente fria después que el cuerpo habia
recibido el ealor del sol, podia ser perjudicial.

Para obtener un bronceado parejo se podian comprar cremas en
la farmacia; pero lo mds préctico era comer grandes cantidades de
zanahorias crudas, ya sean enteras, rayadas o preparadas con
limén, azdcar y banana.

Un excelente broneeador natural era el jugo de zanahorias que
se obtenia raydndolas meticulosamente a la manianay a la noche.
El jugo bien fresco se colocaba sobre la cara previamente humede-
cida. Una vez que se habia secado y penetrado en la piel se
masajeaba la cara con un poco de aceite de oliva. También ayuda-
ba tomar diariamente un vaso de jugo de zanahoria recién hecho
(Trudy, 56 afos).

Las caminatas a orillas del mar aceleraban el bronceado, al
igual que estar un tiempo prolongado en el agua ya que el reflejo
del sol actuaba con celeridad.

Despuds de los bafios de mar y ante el repentino dolor de oido se
utilizaba el aceite de almendras que colocado sobre los oidos hacia
desaparecer el tan molesto zumbido (Mirta, 53 anos).
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COMENTARIO FINAL

Han cambiado las épocas y las caracteristicas de las vacaciones.
Ya no son tan largas y el concepto de “veraneo” ests dejando lugar
a salidas a lo largo del ano. Pero las vacacionoes contintian siendo
un rito que se repite ciclicamente todo los anos. Retornando a la
naturalezay estar en contacto con sus elementos, sigue siendo una
forma de recobrar el aspecto exterior que fue palideciendo como
consecuencia de la vida signada por el stress.

Para mantener un buen estado fisico no deberia dejarse de
practicar ejercicios, ya sea al aire libre o variando el lugar, segiin
el gusto de cada persona y dependiendo de la estacién del afio, La
natacién, paseos a caballo, caminatas, bicicleta, largos recorridos
por las ciudades y lugares mas caracteristicos y representativos,
permiten lograr una activa vida deportiva y social.

En los viajes se combinan las largas horas que las mujeres pasan
expuestas al viento, al sol, a la arena Y en consecuencia se debe
estar preparada para afrontar los efectos sobre la belleza ylasalud
que estas actividades tan placenteras tienen sobre ellas.

El ser humano no es otra cosa que una sintesis geografica; es ni
mds ni menos que el drbol, un producto de la tierra sobre la cual
vive, La naturaleza ejerce su influencia poderosa; la densidad del
aire condiciona la circulacién del cuerpo; las plantas purifican el
ambiente y lo desintoxican.

Nada perjudica tanto la belleza de una mujer como la vida
cotidiana, el trabajo, con preocupaciones y continuas ocu paciones;
los problemas de toda indole, son los que ponen arrugas en el
rostro; y los desvelos y la tristeza se reflejan en los ojos y en todo
el cuerpo.

Sin embargo, se debe estar previamente preparada para poder
disfrutar de ese merecido descanso, de ese anhelado tiempo de
vacaciones, que por un lado hard recobrar energia y esplendor a
la mujer, pero que por otra parte, puede ocasionar el efecto
confrario.

Solo asi, lejos de las ciudades, del ruido cotidiano v, por la
naturaleza y con ella, se logrard el descanso total y armonico no
solo del cuerpo, sino mas aun importante, el del espiritu.

Es retornando a la naturaleza donde se encontrara el medio de
devolver a la existencia humana la aspiracion natural de belleza
que tanto se anhela.
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TURISMO CULTURAL Y GASTRONOMIA
Algunas reflexiones

Mariano Chirivella Caballero

INTRODUCCION

¢Qué preguntas/interrogantes presenta el reto del turismo cul-
tural? Puede parecer que la respuesta es obvia, pero adquiere cada
vez mds importancia analizar para que se tiene, como se concibe,
e incluso, bajo que concepto se recupera el patrimonio ;Es para
potenciar, si cabe, el "efecto demostracion cultural" ya que los
paises desarrollados invierten en la conservacion y promocién de
su patrimonio como una bandera de sus raices? ;Se trata de una
adaptacion a los gustos de los turistas con lo que se logra una
"Macdonalizacién de la cultura"?

La valorizacion del patrimonio cultural empieza verdadera-
mente por el propio pueblo que no quiere perder de vista sus
origenes. Es la puesta en valor del patrimonio por parte de la
comunidad receptora lo que hace que se convierta en valor es-
tratégico a la hora de formar parte de un determinado producto
turistico o como parte fundamental del llamado turismo cultural.

Pero sexiste el llamado turismo cultural? O, ;es el turismo es en
si mismo una interrelacién cultural, es conocer la cultura del otro,
incluso las formas del ocio del otro? Cuando se viaja no se est4
probando de alguna manera "el saber hacer" de los pueblos que se
visitan. En la mayoria de los casos el patrimonio cultural es
incorporado al llamado producto turistico sin que para el turista
signifique mucho mds que una busqueda interna de placer y
escapismo. La comercializacion de la cultura y, sobre todo, la
banalizacion de la misma por medio de clichés, hace muy difieil
lograr que los turistas aumenten su interés por los productos
turisticos que podiamos llamar culturales.

La sustitucion de la cultura de la comunidad receptora, sobre
todo en aquellas manifestaciones mas relacionadas con el ocio
(fiestas, gastronomia, ete.), por parte de la sociedad emisora es ya
un hecho cotidiano. La “tremenda” justificacion de que el turista
quiere sentirse como en casa, propicia la aparicién de suceddneos
que acaban con la origi na[idagde] que recibe a un visitante.

Manifestaciones de la cultura como la gastronomia, que tienen
tanta importancia en la actividad turistica, han sido sustituidas
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sistematicamente por técnicas y procesos neutros, que permiten
salvar la cara ante tantos turistas. Nace el buffet, se acaba la
originalidad, la charla y el poder de sugestién de la sobremesa.

Por otra parte, y en el desarrollo de las teorias sobre turismo
sostenible, se pone siempre como ejemplo la conocida frase que se
puede hacer extensible a la gastronomia bien hecha por la comu-
nidad local: “alli donde se divierten los ciudadanos, también se
divertiran los turistas”.

Sin embargo, salvo excepciones, cuando se hace referencia al
patrimonio cultural susceptible de ser puesto en valor, se piensa
irremediablemente en el patrimonio edificado y no el que tiene que
ver con la gastronomia, las tradiciones orales, el folclore, ete. Por
ese motivo el autor se suscribe a la definicién sobre el turismo
cultural dada por el Consejo Internacional de Monumentos que
dice:

Actividad que permite a las personas, experimentar las diferen-
tes formas de vida de otras gentesy como consecuencia, comprender
sus costumbres, habitat, ideas intelectuales y lugares histéricos,
arqueoldgicos, arquitectonicos o de otra significacion cultural.

Pero, ;qué circunstancias fundamentales se tienen que dar para
que los “otros recursos culturales” tengan la consideracion debida
o en términos mds analiticos se conviertan en recursos estratégi-
cos? Sin duda, elementos como el deseo de conocer, el nuevo
consumidor estratégico (cambios en la demanda), y el consumo de
productos culturales jugaran un papel fundamental en el futuro.

Los dos primeros elementos tienen mucho que ver con la recu-
peracién de un turista mas motivado por acercarse a la comunidad
receptora y, en concreto, a su actividad cultural. El organismo
oficial de turismo catalan, en su estudio sobre la promociéon del
turismo cultural, hizo una clasificacion del perfil de los turistas
dividiéndolos en tres grupos:

* Turista "culturalmente motivado”: Se trata de un consumidor
estratégico, que sabe lo que quiere, necesita el maximo contacto
con el recurso turistico, y espera obtener un conocimiento profundo
sobre ese tema. En el caso de Cataluna, ese turista formaria parte
de lo que los {ranceses definen como: turistas de mas de 35 anos
que viajan solos o en parejas -generalmente sin nifos- y que
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forman parte de la clase social de profesionales de ingresos medios
- altos. Proceden generalmente de nicleos urbanos.

* Turista "inspirado culturalmente"; Esta interesado y visita
elementos especificos. Puede tener entre 25 y 45 afios. De clase
social media- alta y procede del hdbitat urbano y semi-urbano. s
el grupo turistico mas numeroso.

* Turista con "afinidades culturales”: Es el que en sus viajes,
tiene otras motivaciones, pero hace visitas culturales si el tiempo
libre se lo permite.

Esta es una clasificacién muy positiva a la hora de segmentar
la demanda de turistas potenciales aunque algo simplista para
cuantificar.

GASTRONOMIA Y TURISMO

El turismo cultural cubre todos los aspectos del viaje mediante
el cual las personas aprenden acerca de las costumbres e idiosin-
crasia de cada sociedad. Asi, el turismo es un medio importante
para fomentar las relaciones culturales y la cooperacién interna-
cional. Por otro lado, el fomento de los factores culturales dentro
de una nacién es un medio de acrecentar los recursos para atraer
visitantes.

Sin embargo, y desde los afios 1950, el turismo se ve como un
negocio y responde a criterios como:

4+ Eficacia y rentabilidad. Consiste en disfrutar al maximo sin
que importe el lugar donde uno se encuentra. Se sintetiza en la
muy conocida anécdota:

- ¢ Dénde pasaste el altimo verano?
* En Mallorea.

- (Dénde queda eso?
* No lo sé, tomé un avién para llegar hasta alli.

+ Clasificacién: El turismo segmenta al mundo, lo simplifica y
lo etiqueta. Valga el siguiente ejemplo: “Las pintorescas calle-
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juelas de la ciudad medieval” (aplicable tanto a Gerona como a
Katmandua).

4 Previsibilidad: El viaje no ha de brindar sorpresas. Cuando
el turista inicia su viaje debe tener una idea exacta del itinerario.
Cuando regresa probablemente escribira una nota de
agradecimiento diciendo. "Querido sefor agente de viajes Havas,
todo es como usted nos habia dicho”.

4 Aislamiento: El turista viaja llevando su mundo consigo, es
decir, sus habitos, sus comodidades y, de ser posible, a sus compa-
triotas. Hay una gran dosis de desinterés y desconfianza hacia el
indigena al que ve como camarero, vendedor u objeto decorativo
para la foto.

Es precisamente la gastronomia, junto a sus alianzas estratégi-
cas con la musica y algunas de las bebidas representativas de los
pueblos, la que puede ayudar al turismo a quitarse de encima los
preconceptos que arrastra desde hace tiempo.

De las definiciones encontradas en las enciclopedias sobre gas-
tronomia, se puede resaltar la del Diccionario Larousse que dice:
“la gastronomia es el tratado de la glotoneria”, aunque seguida-
mente anade que “es el arte de preparar una buena comida, o la
aficion a la buena comida”. Esta tltima acepcién -que hace refe-
rencia al aficionado del buen comer- ya presenta el eterno tema de
discusion sobre lo que es comer bien. Asi, el novelista canario
Benito Pérez Galdés, ya escribia en uno de sus libros respecto de
esta controversia: “festin como més propio de gigantes glotones
que de gastrénomos delicados”.

Desde el punto de vista del viaje -y sobre todo del viajero- la
gastronomia debe responder en todo momento a la experiencia
“sublime” de asociar el buen sabor de un plato tipico con la
conversacion y los comentarios que surgen después de la informa-
cion privilegiada que proporciona el viaje.

Al'igual que en su momento determinados destinos se asociaron
a viajeros con nombre y apellido, como por ejemplo: La Habana -
Ernest Hemingway; Antartida - Edgar Allan Poe; La Toscana -
E.M.Forster, etc.; en el futuro los destinos turisticos tenderan a
identificarse por sus excelencias culinarias.
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Pero, ;como se llevara a cabo esa incorporacion a la imagen del
destino y a sus productos turisticos mds comercializados? Decidi-
damente no serda con la gastronomia que ofrecen las cadenas
hoteleras -que fomentan sobre todo en los destinos de sol y playa
el todo incluido- que tienen una estrella gastronémica que se Hama
buffet, sino con la incorporacién de la gastronomia propia de los
destinos a la promocién turistica. Sin embargo, al igual que ocurre
con la comprensién del término “calidad de vida” -que es entendido
de manera muy distinta por los diferentes pueblos- sucede con la
gastronomia.

iSe debe copiar a las cocinas/gastronomia excelentes? Al modo
de los franceses ;jes necesario adornar/camuflar olores y sabores
bajo el manto protector de la salsa? ;Es necesario someterse al
yugo de la cocina que basa su exquisitez en el tamafio del recipien-
te y no en la cantidad y calidad del contenido? ;Se podré desterrar
esa comida que algunos llaman de cocineros y no de consumidores?
Parece légico que aquellos que fueron capaces de sobrevivir en
épocas muy malas del pasado con la experiencia y la sabiduria que
daba el conocimiento de los productos que la tierra era capaz de
dar en temporada, son los que pueden guiar en la basqueda del
sabor perdido en la mayoria de los platos.

Una de las estrategias que puede servir es, sin duda, seguir el
mensaje de los cubanos que en una de sus canciones mas conocidas
(Bl ritmo es un son), hacen referencia a la guitarra, el tabaco y el
ron. La gastronomia tiene mucho que ver con estados de @nimo, y
asi se puede explicar que los canarios (nativos de las Islas Ca-
narias) tuvieran tan desarrollada la cocina de la papa, los vege-
tales y el pescado. Eran pobres pero imaginativos; y anadian un
toque distinto con especies africanas -0 no- y lo que mas funcionaba
era el convite con rondalla anadida.

LA GASTRONOMIA CANARIA Y EL TURISMO CULTURAL

Una cocina pobre como la canaria ha sido capaz de brindar
platos sencillos pero bien cocinados, con gran aporte de experien-
cia en el manejo de la materia prima disponible. Para intentar
aclararlo se ha separado la informacién siguiendo la distribucién
tradicional de las comidas que utiliza la cultura espafola: de-
sayuno, almuerzo y cena. En el caso de Canarias, se guardaba la
cena para la recuperacion del organismo y de la economia familiar,
pues durante mucho tiempo el dinero no aleanzaba para las tres
comidas.
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* Desayuno: Leche con gofio (harina de maiz tostado) o sardinas
fritas del dia anterior con un café con leche.

El gofio (harina de maiz tostado —como dicen los cubanos- sin
conservantes) puede ser preparado de diferentes maneras. A con-
tinuacion se presentan las dos recetas mas populares:

Gofio escaldado

Se prepara con 1 litro de caldo de pescado caliente pasado por
colador fino al que se le afiaden 200 gramos de golio de maiz (en
Canarias gofio de millo), depositado en una ondilla que contiene 2
ramitas de hierbabuena (en Canarias hierba huerto). El caldo se
va anadiendo poco a poco y se va removiendo el gofio (con una
cuchara rdpidamente y en el sentido de las

agujas del reloj) para evitar la formacién de grumos. Si se desea
se puede anadir un pedacito de pimienta picona (en Canarias
pimienta de la p. madre).

Pella de gofio

Se deposita el gofio (200 gramos de gofio de millo) en una ondilla,
y aparte se disuelven el azticar (1 cucharada) y la sal en agua (1
vaso) para anadirla a la ondilla con el gofio. Se amasa con las
manos y se le da forma de pan con las puntas redondas. Se lleva
a la mesa cortado en rodajas que en la mano se trabajan al pufno
antes de consumirlas.

* Almuerzo: Haciendo el esfuerzo de resumir la propuesta en
una especie de menu donde el comensal pueda elegir, se sugieren
los siguientes platos:

- Puchero (variedad de cocido castellano), con abundancia de
verduras (habichuelas, zanahorias, batata -que le da el contraste
de lo dulee- y naturalmente unas papas amarillas, color que les da
el azafran y no porque se tenga la variedad de papa peruana de
ese color). Isa papa con aceite de oliva y vinagre italiano consti-
tuye, sin duda, un segundo plato maravilloso, representando uno
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de los ejemplos mds extraordinarios de ahorro en la llamada
economia familiar. El puchero se puede consumir durante los dias
posteriores a la celebracion simplemente con freir los componentes
principales, con el complemento en primer lugar de una sopa del
caldo sobrante con fideos muy finos.

- Bancocho (hervido): plato en base a pescado salado (preferible-
mente cherne) que sélo se podia consumir -por el elevado precio
del pescado- en épocas de recogimiento (muy utilizado en Semana
Santa donde no se comia carne de cochino) y que incorpora -como
no puede ser de otra manera- una variedad Je gofio que se prepara
simplemente con agua y sal, amasado como pan, pero que no pasa
por el horno.

El cherne es un pescado de la zona africana cercana al ar-
chipiélago (Marruecos, Mauritania, etc.) que tiene, ademas de un
sabor excelente, una textura de earne bastante buena. El pescado
mds parecido -a juicio del autor- es la corvina (curvine) que se
puede encontrar en paises como Per(, Chile, ete. ya que soporta
muy bien el proceso de salado con sal marina.

Si la época era muy difieil y no habia muchos ingresos existia la
posibilidad del plato tinico, honor que la cocina popular canaria
otorgé al potaje canario. Este plato se hace con cualquier verdura
(que se atreva a crecer en la tierra sedienta de Gran Canaria. Asi,
los berros, acelgas, hinojos, etc. son sometidos a una especie de
coceién acompanada de sabor (carne de cochino preferentemente)
y de papa especial, debido a que ésta no puede quedar entera una
vez sancochada. Si se escoge bien la variedad de papa, la misma
puede transformar completamente el sabor del potaje. Si ademss
se acompana de un buen gofio escaldado, y un trozo de queso
seil'nid‘ym se estara, sin duda, ante un ejemplo mas de “cocina
pobre”,

* Complemenitos: Otro plato muy popular en Canarias son las
papas arrugadas. Sirven de entremés con mojo (salsa) y acom-
panan la mayoria de los platos canarios. Las papas que se utilizan
para arrugar en Gran Canaria son las llamadas papas bonitas (por
su forma redondeada y tamano uniforme).
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Papas arrugadas

Se selecciona un kilo de papas pequenas y redondeadas, y se
lavan bien. En un caldero cﬁe gierr() o de otro material grueso se
colocan las papas sin pelar, se cubre con una capa de sal marina
y se le anade agua que cubra un poco las papas (el agua no puede
ser muy abundante dado que la papa tiene que fijar la sal). Se pone
al fuego hasta que se elimine el agua. Cuando se haya evaporado
el agua y para obtener un arrugado perfecto se agita el caldero con
las dos manos de arriba abajo y se dejan unos minutos las papas
tapadas con un pafio. A esto se le llama dejarlas sudar. Se van
sacando segin se necesitan. Se comen calientes con mojo picon
(picante) o mojo verde.

Mojo picén

Para preparar medio litro se necesita media cucharada de
cominos, una pimienta picona seca (cuidado con el chile campana
mexicano), una cabeza de ajos, sal marina, una cucharada de
pimentén, una taza de aceite, dos tacitas de vinagre y una tacita
de agua hervida. Se mojan los cominos en un mortero. Se abren
las pimientas, se les retiran las semillas y se ponen a remojo en
agua caliente 20 minutos, se raspa su interior quitdndoles las
venas y el corazon, se machacan con los cominos y se les anaden
los ajos pelados y la sal. Se machaca todo, se anade el pimentén,
sa revuelve todo, se echa el aceite y cuando esté todo bien unido
se le agrega el vinagre y el agua; se sigue removiendo hasta que
esté todo bien mezclado. Se presenta en cazuelitas. Si se quiere
mds picante, las pimientas se ponen con venas y semillas, sin
pasarlas por agua.

COMENTARIO FINAL

Asociar un plato determinado al pais que se visita, y al momento
vivido, constituye una de las mejores experiencias del viaje. Cons-
tatar que el sancocho dominicano es un plato a base de carne y no
de pescado, supone sin duda ganar una experiencia que solo puede
dar el desplazarse a otro lugar. Se puede reproducir en mayor o
menor medida un plato, pero no se puede sustituir la experiencia
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que da degustarlo después de una sesién interminable de meren-
gue con orquesta en directo y a las 4 de la mafnana.

En esalinea, la gastronomia debe responder a la llamada cocina
de temporada evitando, en lo posible, los productos enlatados y
dando la oportunidad al viajero de acercarse a la cultura de la
poblacién local. Mas alla del respeto que merece el esfuerzo de las
amas de casa que con tiempo y recursos intentan reproducir
comida mexicana, paellas espafolas, espaguetis, etc., en las fies-
tas familiares, seria valioso que en las celebraciones se presenta-
ran aquellos platos de la cocina popular que tienden a desaparecer
o que estan falsificados en algunas zonas por el empuje de la
afluencia de los turistas. En Canarias es practicamente imposible
encontrar sitios donde se deguste un buen sancocho, puchero o
caldo de pescado, por su precio o, lo que es peor, por su falsificacién
evidente.

Afortunadamente el turismo recupera su necesidad original que
no es otra que conocer al préjimo. Los turistas futuros viajaran,
sin duda con un cuaderno de notas, donde apareceran al lado de
las impresiones sobre monumentos, hoteles, playas etc., principios
de historias o anécdotas que hagan referencia a la gastronomia.
Posiblemente esto supondra un acercamiento entre los viajeros y
la comunidad que los recibe. Si el gasto de este nuevo viajero,
aumenta por el consumo de productos auténticos, no estandari-
zados o que renuncien a su valor por la cultura del otro, se esté
sin duda en el camino correcto.

Hay que asociar la cocina a los pueblos que se visitan, y no
consumir en los viajes esos platos que uno esta viendo en las cartas
de la cocina internacional. La gastronomia puede ayudar a mitigar
la nostalgia de aquellos que estdn lejos de su tierra, pero hasta el
jamoén pierde bastante cuando se le aleja de la maravillosa Extre-
madura.

En el futuro, un pais fomentara entre los turistas el cono-
cimiento de sus valores culturales que en el sentido amplio abar-
can recursos de su patrimonio: el folclore, la gastronomia, la
bebida, la arquitectura, los productos manufacturados y las arte-
sanias. Todo ello complementado con la hospitalidad de los habi-
tantes, que hacen posible que el visitante entienda su estilo de
vida.

El turismo productivo no es sélo cuestion de tener mejores
transportes y hoteles, sino también de agregar un toque nacional
particular en armonia con los estilos de vida tradicionales y
proyectar una imagen favorable de los beneficios para los turistas
de tales bienes y servicios.
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FIESTA NACIONAL DE LA PACHAMAMA

El ritual de alimentar a la tierra

Christian Vitry

INTRODUCC|ON

En el mes de agostose realiza en los Andes el ritual de alimentar
a la tierra. El rictus es denominado convido, pago o corpachada y
se trata de una ceremonia con profundas raices p rehispanicas que
merece la pena ser conocida. El alimento ritual para la tierra esta
relacionado con el ciclo agricola y la fertilidad; con el mundo de los
vivos y los ancestros; con el hombre y el paisaje; elementos que se
encuentran integrados en un solo mundo imposible de d esagregar.

Asf como la alimentacién es un factor de diferenciacién cultural
que permite a todos los integrantes de una comunidad manifestar
su identidad (Schliiter 2003:25), el acto ritual de alimentar a la
tierra es un elemento identitario muy fuerte y arraigado. Estrecha
lazos de unién y pertenencia entre los habitantes del mundo
andino, més alla de las fronteras politicas, tal como se puede
apreciar en la siguiente cita, extraida de un periodico el dia
después de la 8° Fiesta Nacional de la Pachamama:

Arrodillados frente a un hoyo profundo y circular, los oficiantes
-Simén Choque, kechua; José Vila, aymara de la comunidad
Pacha de Polost, Bolivia y Dario Barboza, diaguita calchaquei-
(Argentina) sahumaron las ofrendas a la madre tierra y luego de
ello, rezaron y comenzaron los "convidos” a la Pacha, arrojando
coca, alcohol y cigarrillos, como ofrendas (El Tribuno, Salta, 2 de
agosto de 2003).

Las ceremonias de alimentacién a la Madre Tierra forman parte
del patrimonio intangible de la humanidad, independientemente
de una formalidad que la declare como tal. Un rito prehispdanico
puesto a consideracién del turismo por parte de los actores genui-
nos bajo el nombre de Fiesta Nacional de la Pachamama.,

FIESTA NACIONAL DE LA PACHAMAMA

Pocas son las oportunidades que tienen los turistas de observar
y participar de una celebracién inmemorial como la de la Pacha-
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mama, siempre realizada en Ambitos familiares y reservados. Sin
embargo, un grupo de habitantes de San Antonio de los Cobres
decidieron dbrir al mundo este ritual ancestral con el prineipal
objetivo dar a conocer la cultura local, para que se la empiece a
vz:ilorar y no se pierda como otras tantas costumbres ya desapare-
cidas.

Inolvidable honra a la Madre Tierra. Ante turistas de 3 conti-
nentes, se hizo la 8° Fiesta N, acional de la Pachamamaen la capital
de Los Andes

El acto, acompaiiado en forma permanente por wn conjunto de
musica andina, fue presenciado por la totalidad de los habitantes
de esta localidad situada a 3.800 metros de altura sobre el nivel
del mar y cientos de visitantes de América, Buropa y Asia, que
arribaron en el Tren a las Nubes y en decenas de vehiculos -par-
ticulares y de alquiler- a presenciar esta festividad, que afio tras
anio se va transformando en un hito deniro de los circuitos efno-
turisticos de la Repiiblica Argentina (El Tribuno (Salta), 2 de
agosto de 2003).

Como se aprecia en la cita anterior, en agosto de 2003 se realizo
la 8 edicion de la celebracién que tiene por finalidad dar de comer
a la Madre Tierra, a la Pachamama. Cientos de turistas pudieron
participar directamente y, gracias a los medios de comunicacion
que difundieron este ritual teltrico realizado en San Antonio de
los Cobres, miles de personas lo pudieron hacer indirectamente.

San Antonio de los Cobres es un pueblo punefio ubicado a una
altura de 3.800 m.s.n.m. en la provincia de Salta, al Noroeste de
Argentina. Se asienta sobre un desértico y yermo paisaje, casti-
gado por el viento y la sequedad del ambiente. Durante muchos
afos la principal actividad economica en toda la regién fue la
mineria, pero la profunda crisis argentina de fines del siglo XX
motivé el cierre de numerosas empresas, entre ellas la ferroviaria
estatal, dejando sin trabajo a cientos de familias.

Paralelamente a la critica situacion socioeconémica del poblado,
una actividad econémica fue ganando espacio en el Norte Argen-
tino, el turismo. A partir de la década de 1990 el Tren a las Nubes
se fue transformando en un destino turistico cada vez mas so-
licitado en el ambito nacional e internacional. Durante las tem-
poradas invernales el Tren atravesaba por San Antonio de los
Clobres rumbo al Viadueto La Polvorilla, el destino final del reco-
rrido en pleno corazon de la Puna.
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Los artesanos y vendedores locales aprovecharon desde el
primer momento la circunstancia de que el Tren a las Nubes hacia
maniobras en San Antonio de los Cobres para vender sus arte-
sanias y productos a los turistas.

También, como parte de sus arraigadas creencias, a orillas de
la via, los punefios realizaban sus ofrendas a la Pachamama para
propiciar las ventas. Siempre en agosto y de manera secreta e
intima.

Durante los primeros meses de 1996 Miguel Siarez (ex ferrovi-
ario) y su esposa Teéfila Urbano (artesana) presentaron un

royecto a la Cdmara de Turismo de Salta, para realizar ese afio
a “1" Fiesta Nacional de la Pachamama”, en San Antonio de los
Cobres, a orillas de la via, con la finalidad de mostrar a los turistas
de diferentes partes del mundo, que arribaban a través del Tren
a las Nubes a ese apartado pueblito, algo muy importante y
profundo para ellos y todos los habitantes andinos, el ritual de
alimentar a la tierra.

Ritual de la Pachamama realizado junto al Tren de las Nubes, en presencia de
cientos de turistas. Fotografia Graciela Arzelan.
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Al principio, comenta Miguel Siarez, los otros artesanos y la
gente del pueblo en general se mostraban reacios a participar
ptblicamente de un ritual que siempre fue realizado en un dmbito
familiar. El temor principal era el de la burla y el desprecio,
pensando que los turistas no entendiesen el significado de alimen-
tar a la tierra y se mofasen de algo que es sagrado e importante
para ellos. Esta situacién es una cuestion cultural e impuesta
desde el mismo momento del “descubrimiento” de las Ameéricas,
varios siglos de denigracién y subvaloracién hacia la cultura
autéctona que sera dificil revertir.

Pese a los temores, en agosto de 1996 se llevé a cabo la primera
edicion de la Fiesta Nacional de la Pachamama. Esta experiencia
resulté exitosa a los anhelos de los organizadores y poblacion en
general. El acto fue solemne y desarrollado en un marco de
profundo respeto, algunos turistas pudieron participar activa-
mente de la ceremonia dandole de comer a la tierra, “convidando
a la Pachamama”, como lo indica la milenaria tradicién andina.

Los habitantes de San Antonio de los Cobres, al observar la
repercusion del hecho y el efecto causado en los turistas (muchos
lloraron de emocion), sintieron un intimo orgullo por el rito ances-
tral. Desde entonces, todos colaboran para que la Fiesta Nacional
de la Pachamama se realice cada ano, asimismo cuidan que no se
convierta en un espectdaculo para los turistas, sino que les llegue
el mensaje de la Madre Tierra y de la cultura andina.

En el afio 2003 se realizo la 8” Fiesta Nacional de la Pachamama,
los logros y frutos alcanzados a favor de la comunidad fueron
altamente significativos. Miguel Siarez comenta lo siguiente:

Las radios locales y otros medios difundieron con antelacion y
mucho compromiso todo lo vineulado con la pachamama, explica-
ron la. importancia del ritual para la comunidad e instaron a que
todos realicen su ofrenda a la tierra. De esta forma se eskdin
empezando a recuperar valores culturales y anliguas costumbres
ya casi desaparectdas.

La Fiesta Nacional de la Pachamama en San Antonio de los
Cobres surge de los propios pobladores y son ellos quienes de-
cidieron mostrar al mundo sus costumbres. En el 4mbito andino
la colaboracién entre las familias es una institucién de larga data
(ayni), en ese marco y bajo ese espiritu cada uno colabora con algo,
sumandose a esta inicialiva empresas, organizaciones guberna-
mentales y familias, todos, de una manera u otra hacen su aporte.
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El ayni se basa en la accion de entregar un don para recibirlo,
es un sistema de mutua cooperacion y/o relacién de reciprocidad
entre los miembros de diferentes familias o ayllus. Dicha ayuda
se manifiesta principalmente en las épocas de barbecho y cosecha,
también para la construccion de las casas. Todos colaboran con los
vecinos que necesitan de manera rotativa (Sagarnaga 2003:73).

¢{QUE ES LA PACHAMAMA?

La Madre Tierra o Pachamama es una de las deidades femeni-
nas mas importantes del mundo andino. La Pachamama es el
inicio y fin de cualquier actividad terrena o divina de la que

articipe el solicitante andino (Alabi 1996:51). El trabajo rural y
a tecnologia andina aplicada al mismo poseen caracteristicas
bi-dimensionales, son empiricas y simbélicas (Van Kessel y Enri-
quez Salas 2002:55). Ambos aspectos forman una unidad indiso-
luble, de manera tal que todas las actividades que sustentan la
vida material de los campesinos estdn relacionadas con ac-
tividades sagradas, cada aceion que realizan estd precedida de
algn tipo de ceremonia a la Pachamama.

Apartando los componentes religiosos occidentales cristianos
que se arraigaron profundamente en América dando origen a un
producto nuevo en el sistema de creencias, se puede decir que la
religién andina posee una relacién metaforica y material con la
tierra. El campesinoy la tierra constituyen una unidad indivisible,
imposible de comprender el uno sin el otro. El ciclo agricola
marcado por las estaciones del afio representa el Norte de la vida
rural y ritual. En este contexto surge una deidad teldrica: la
Pachamama, la Madre Tierra, que en esencia es productiva y vela
por sus hijos. Ellos no le rezan y ofrendan comida para apaciguar
su espiritu, sino que la alimentan para darle poder y vitalidad,
para que les devuelva los dones protegiéndolos y brinddndoles
alimentos.

Pero también se trata de una deidad que manifiesta la dicotomia
entre el dar y quitar, pues asi como propicia y cuida, también
-astiga y reclama sacrificios. Es benévola, pero también vengativa,
caprichosa, arbitraria e impredecible. Por ello es respetada y
temida. Esta ambivalencia es comentada por Monast (1972:55)
que al respecto dice:

Lo notable en el culto a la Pachamama es el aspecto afectivo que
4

atempera los sentimientos de temor, aunque sin eliminarlos. Cler-
tamente no se ignora que la Macdre Tierra niega sus cosechas a los
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hijos ingratos y los castiga. Pero squién podra olvidar a la Pacha-
mama? ;Quién podra mezquinarle nada? (citado en Mamani
1988:80).

El término Pacha se refiere en su esencia especifica a la cate-

ria de Tiempo y Espacio, como a los de universalidad y totalidad
(Bertonio 1984:242). Sin embargo, se trata de un concepto mas
complejo de entender en la cultura e idioma nacional. Los lingiiis-
‘tas y semiblogos afirman que el Quechua es una lengua agluti-
nante y, refiriéndose al vocablo Pacha, sugieren que el mismo
designa cinco categorias basicas del pensamiento en el idioma
espanol, a saber:

a) espacio

b) tiempo,

¢) naturaleza (seres animados),

d) mundo (la tierra como planeta)

e) universo (el orden césmico) (Alabi 1996:52).

Yanez Cossio (1985) sugiere que el vocablo Pachamama se
traduce como Madre Universo. En este sentido el concepto madre
incluye las ideas de génesis-alimento-proteccion-guia-afecto. Por
otro lado, el concepto wuniverso tiene implicitas las nociones de
espacio [ tiempo-orden-infinito. Fsto explica, en parte, la impor-
tancia de esta deidad teltrica andina que concentra todas las
fuerzas naturales, materiales y simhélicas necesarias para el
sostén de la vida.

¢COMO ES LA PACHAMAMA?

Dificil tarea la de corporizar un ser con facultades tan amplias
y poderosas como la Pachamama. Sin embargo, a pequena o gran
escala esta deidad teldrica presenta una fisonomia humanizada.

En Bolivia, la comunidad de los Kallawayas vive sobre la base
de una montana. Los habitantes ocupan tres niveles altitudinales
diferenciados conformando cada uno de ellos un ayllu (grupos
unidos por lazos familiares, religiosos y territoriales), y por tanto,
con produceion agropecuaria especifica en cada nivel. Los yaliris
o adivinos son los encargados de darle de comer a la Pachamama
y Bastien (1996:73) comenta lo siguiente al respecto:

cuando los adivinos alimentan a la montana (...) la repre-
sentan simbélicamente como un cuerpo humano. Este cuerpo ge-
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ogrdé‘ico come ritualmente productos de las tres comunidades y, a
cambio de ello, proporciona alimento para la gente.

En Antofagasta de la Sierra, ubicada en la Puna meridional de
Argentina (provincia de Catamarca), se imaginan a la Pacha-
mama como una pastora duena de las tierras y los animales. Sus
llamas son las vicunas, el suri (avestruz andino) es el caballo, su
perro es el zorro, sus gallinas las perdices y las chinchillas las
liebres (Garcia y Rolandi 2000:15). Como toda pastora debe cuidar
ademas a sus hijos (habitantes) y éstos le deben retribuir con
alimento. :

Armata (2000:114) rescata de la tradicién oral el siguiente dato
relacionado con la fisonomia de la Madre Tierra:

La Pachamama tiene vestido verde, blusa color naranja, cinta
celeste, blanca y moradita, la Mama Pacha, zoquetes y zapatillas
coloradas. Asi la hi visto. Es petisita. Es malita cuando no se le
deja nada. Hay que dejarle chicha, coca, cigarrito, vino, comida y
cavar un agujeritoly se le echa dhi. Eso haciamos pa’sacar el barro,
pa’hacer ollas. Pero cuando no le dabamos nada, las ollas se
rompian... Todos los dias hay que separar algo pa’la Pacha-
mama... (Lucia Chocobar de Delgado, La Merced, Sglta).

Por su parte Fortuny (1965:97) recupera otra imagen de la
Pachamama, deseribiéndola como:

Chiquitay cabezona con sombrero alény tiene pies grandes. Vive
bajo el cerroy la acompana unperro negro muy perverso. Interviene
en todos los actos de la vida y manda sobre todos los olros dioses
y diosas...

Este mismo autor comenta que el templo de la Pachamama es
toda la naturaleza, pero que se la venera en las apachetas, ademas
que hay que propiciarla a menudo, ofreciéndole comida, bebida y
cigarrillos. HKsta deidad femenina esta asociada a la idea de un
dios que la fertiliza, ese esposo es el sol (Fortuny 1965:106).

Otra personificacion de la Pachamama estd relacionada con la
imagen de la Virgen Maria (Gisbert 1980:17-22), identidad velada
que el indigena supo conservar durante siglos. No es casual que
en el ambito andino el icono de la Virgen Maria tenga mayor
consenso que otros santos. Fue adoptada mds facilmente por su
condicién femenina y de madre, con todo lo que ello implica y que
Gisbert (1980:21) describe con precision en la siguiente cita:
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La Virgen es identificada con la Pachamama en tanto que, por
otro lado, se la hace aparecer cerca de los montes sagrados susti-
tuyendo los idolos que en ellos se adora. La tradicion muestra que
los montes, achachilas o apus, son divinidades masculinas y
locales en tanto que la Pachamama es una divinidad femenina 'y
universal. Esta antigua diferencia no parece mantenerse en el
proceso de aculturacion al cristianismo ya que hay una progresiva
sintetizacion, lo que implica eliminar los dioses dispersos vy
menores en beneficio de una sola divinidad. Por eso Maria engloba
en st muchas cosas, entre ellas la Madre Tierra y por ende el
espiritu de las montaiias.

Independientemente de la fisonomfa con la que el imaginario
popular represente a la Pachamama, no cabe duda de que se trata
de una deidad teltrica humanizada, dotada de vida y de necesi-
dades bhasicas como la alimentacion.

¢DONDE SE ALIMENTA A LA TIERRA?

Para alimentar a la tierra se hace un pozo que representa la
boca de la Pachamama y por lo general se realizan en los patios
de las casas y escuelas, en plazas, campos de cultivo, rastrojos o
corrales. En algunos casos se observaron estos rituales en canchas
de deportes y edificios cerrados, donde no es posible cavar. En
estas circunstancias el pozo es reemplazado por una vasija de
barro donde se depositan los alimentos y bebidas y posteriormente
el contenido es enterrado en algin lugar elegido para tal fin. En
la naturaleza hay lugares especificos como ser las cuevas, lagunas,
pasos montanosos, cumbres de montanas y vertientes de agua o
puquios. Gareia y Rolandi (2000:15), refiriéndose a la localidad
punena de Antofagasta de la Sierra, comentan que le rinden culto
a la Pachamama en los accidentes geograficos mds prominentes
pues es alli donde se manifiesta con mayor frecuencia.

A diferencia de otras religiones que poseen lugares fijos para la
realizacién de los rituales (iglesias, templos, mezquitas, etc.), el
caso de la Pachamama es mas dindmico ya que el pago a la tierra
puede hacerse en cualquier lugar. Es costumbre, incluso en la
ciudad, antes de empezar a beber ofrecer el primer trago a la
Pachamama, arrojando un chorro a la tierra.

El elemento distintivo y que siempre estd presente es la
apacheta o mojén. Las apachetas son monticulos artificiales for-
mados por la acumulacion intencional de rocas de diferentes
tamafos que puedan ser transportadas por los hombres; su forma
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es méas o0 menos cénica y se encuentran ubicadas a los costados de
las sendas y caminos de la cordillera, especialmente en las abras,
portezuelos, partes altas de una cuesta y escasamente en lugares
llanos.

Las apachetas son objetos dindmicos en tanto crecen por el
aporte de rocas de los caminantes y su tamafo esta directamente
relacionado con la transitabilidad de la comarca.

Por lo general estdn formadas por rocas de colores claros pro-
venientes de otros lugares, las que son transportadas por los
viajeros con la finalidad de ser depositadas en esos espacios de
altura consagrados al culto. Entre las rocas se pueden observar
algunas ofrendas modernas como botellas de vidrio, latas de
conservas, acullicos de coca, colillas de cigarrillos y huesos de
animales.

Los espacios donde se emplazaron las apachetas fueron -y son-
considerados sagrados. Son espacios organizados y construidos
por determinados grupos sociales, quienes los dotaron de signifi-
cacion. A través de los ritos como el de la Pachamama, renuevan
permanentemente su vigencia en el tiempo y confirman su nece-
sidad social. El andlisis del lugar donde se construye la apacheta
tiene sentido porque fue cargado de sentido; en él se identifican y
se relacionan los individuos al compartir una historia en comun.
(Vitry 2002:185).

Para pagar a la Pachamama, en los pueblos se erigen monticulos
de rocas que asemejan apachetas pero que en realidad son mojones
debido a que no poseen el cardcter dindmico de las apachetas
anteriormente descrito. Algunos autores, como Sanchez Garrafa
(1999:96), vinculan fisicamente el ritual con:

“Las partes mds altas del territorio, especialmente las cumbres
de las montarias (que) estdn asociadas a las antiguas deidades, o
son la personificacion deellas o se (*rmm’r':’e“r an como sus residencias
habituales o temporales, sus upc)‘?(‘”!u% En general, las tierras
altas se consideran dominios sagrados”

Esta linea de interpretacion sirve de base para hacer analogias
respecto a otros ritos que, si bien son diferentes, poseen un sus-
trato en comin con el convido a la tierra. Tal es el caso de las
Capacochas u ofrendas humanas realizadas en las cimas de las
montafias por parte de los Inkas durante su dominio cultural en
los Andes Meridionales entre los siglos XV y parte del XVI (Duviols
1976). Llama la atencién la coincidencia de los elementos que
forman parte del rictus de alimentar a la tierra. El pozo, la comida,
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la bebida, la ofrenda mas preciada —ya sea nifios o los mejores
ejemplares del ganado- y la ocasion especial que motiva tal en-
trega. Cuando se ofrendan animales -que no es una practica muy
comuin- a éstos se los florea, es decir, se les colocan trocitos de lanas
de diferentes colores en todo el cuerpo, es una forma de vestirlos
con la mejor ropa. Segln un informante puneino,

“los animales se florean para que estén hermosos, es como
cuando los chicos hacen la comunién que se ponen una ropa
especial”.

De acuerdo al registro arqueologico y los datos etnograficos, los
ninos ofrendados por los Inkas en las cimas de las montanas eran
elegidos por su belleza y salud, ademas vestidos con las mejores
ropas y acompanados con alimentos y objetos de gran valor social
y religioso (Vitry 2001). Salvando las diferencias temporales y los
motivos culturales de ambos rituales, aparentemente el sentido
de “pago” a la tierra y la accion de otorgar a las deidades ya sea
alimentos o vidas, con la finalidad de ser retribuidos subyace y es
compartido en ambos casos.

Como se puede observar, la Pachamama, pese a su influencia 'y
poder, posee adoratorios muy austeros, fiel reflejo de la simpleza
y profundidad de la gente andina y del campo en general.

¢(CUANDO SE REALIZA EL RITUAL DE LA PACHAMAMA?

Agosto es el mes de la Pachamama. Sin embargo, en algunas
comunidades -ademas del pago que realizan el dia primero- tienen
un calendario ritual para darle de comer a la tierra en funcion de
las actividades especificas a las que se dediquen. Los que tienen
vaecas hacen sus convidos los lunes de earnaval de cada ano; los
que poseen caballos lo hacen el 30 de agosto, dia de Santa Rosa;
los que tienen ovejas pagan a la tierra el 24 de junio, para la fiesta
de San Juan. Los comerciantes o caravaneros que recorren la
cordillera con sus llamas o burros cargados hacen ofrendas a la
Pachamama permanentemente en las apachetas de los cerros o
bien en los lugares de descanso o jaras.

Durante la altima semana de julio empiezan los preparativos
para la festividad de la Pachamama que se inicia el primero de
agosto y dura todo el mes. Se preparan y consiguen:

“chalonas de cordero (carne con hueso salada y deshidratada,
sin hueso se llama charqui), mazorcas, chicha (alcohol de maiz),
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bebidas alcohdlicas, gaseosas, papas, habas, sahumerios, koa y
llojkes” (Cérdoba 2001:28).

Chicha para la Pachamama. El alcohol de maiz es la bebida preferida de la tierra.
Fotografia Graciela Arzelan.

El 31 de julio de cada ano, los duenos de casa se aprestan para
preparar la fijtincha, una comida regional especial para estos
casos. Se hace hervir a fuego lento durante toda la noche la carne
seca del cordero (chalona y charqui) y las mazorcas (choclo seco)
con abundante ajo y sal; se preparan empanadas grandes y
pequenas, picante de panza y papas y habas hervidas. Esta comida
ritual es preparada en dos partes: la primera para ofrendar a la
tierra y no lleva sal. La otra parte esta destinada a ser ofrecida a
los invitados y vecinos una vez alimentada la tierra. Se acompana
la tijtincha con chicha (alcohol de maiz) y otras bebidas aleohdli-
cas.

El primero de agosto, cuando amanece, se barre el patio o lugar
donde se realizara la ceremonia y se quema la basura. Las habi-
taciones de las casas son koadas o sahumadas. La koa es un
término genérico que se usa para nombrar a ciertos vegetales que,
al contacto con las brasas, emiten humo debido a su contenido
resinoso, entre los mas utilizados se encuentra la chacha o coba
(Parastrephia quadrangularis) (Cabrera 1957:364). Existen dife-

~
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rentes tipos de koas, dependiendo su utilizacién de la importancia
que revista la ceremonia en cuestion. El significado del humo se
relaciona con las oraciones y la trascendencia del mundo terrenal
(kay pacha) al mundo celestial (hanan pacha), pues al elevarse se
lleva consigo las plegarias y rezos al cielo. La koa nunca debe
arder, por ello siempre debe ser atendida por alguna persona
durante la ceremonia.

En ayunas se debe tomar una infusién de yerba mate con aleohol

puro, la misma se denomina yerbeao, esto significa purificar el
cuerpo por dentro. Se roeia con alcohol los rincones de la casa en
los cuatro puntos cardinales para alejar los males, seguidamente,
los padres de familia mojan el llojke (también llamado yoqui) con
alcohol y los untan por el cuerpo de sus hijos, [inalmente los
colocan en las mufecas y tobillos a modo de pulseras (Cérdoba
2001:28). El llojke es un cordén delgado de lana de llama u oveja
trenzado al revés, hacia la izquierda y sirve para la buena suerte
y rechazar la envidia, el mismo debe permanecer alli hasta que se
caiga solo. :
Los miembros de la familia o comunidad se dirigen al lugar
donde se realizo el pago el ano anterior, el cual esta marcado por
una apacheta o piedra de color blanco. En caso que se trate de un
nuevo lugar, escogen el sitio y se disponen a hacer el pozo mirando
siempre al Este.

¢COMO ES LA CEREMONIA DE DARLE DE COMER A LA TIERRA?

Antes de abrir el pozo se debe clavar un cuchillo en la tierra, de
esta forma se “mata” (en el sentido de atenuar) a la Pachamama,
“se le gana de mano”, caso contrario la pacha que tiene hambre,
puede cobrarse una victima. Al clavar el cuchillo en la tierra queda
librado el camino para hacer la ofrenda con la alegria que carac-
teriza esta ceremonia. Si utilizan el pozo del afio anterior, el mismo
es vaciado y rociado con alcohol para purificarlo.

Los alimentos, coca, cigarrillos y bebidas se disponen a los
costados del pozo (Norte y Sur). La persona que hace la ofrenda
-generalmente el duefio de casa o el lider religioso (yatiri o
shamaéan) del pueblo- se ubica en el sector Oeste del pozo mirando
hacia el naciente. Las brasas con la chacha se ubican al Este del
orificio. Antes de empezar a darle de comer a la tierra se lavan las
manos con alcohol, de esta forma estan limpios y purificados tanto
por dentro (yerbeao) como por fuera. Circula entre los asistentes
una infusién hecha con mezcla de hierbas cordilleranas como la
pupusa (Werneria paposa), chachacoma (Senecio graveolens), rica-
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rica (Acantholippia hastulata), muha-muna (Satureja parvifolia)
y copa-copa (Artemisia copa); la finalidad de esta infusién es la de
purificar el cuerpo de los presentes en la ceremonia. Las brasas
empiezan a arrgjar humo y en ese momento a modo de ofrenda se
pone un ovillo de lana de diferentes colores para que se queme. Se
establece quien sera el pagador o servidor de bebidas. El orden en
que se realizara el convido para la tierra lo establece el que inicia
la ceremonia, por lo general el duefio de casa.

Preparativos previos, el mojon ceremonial, la chacha y el cuchillo clavado en la
tierra. Fotografia del autor.

La ceremonia la inicia con la persona arrodillada frente al pozo,
quien se dirige a los presentes explicando el motivo por el cual se
va a convidar a la tierra.

Vamos a hospedar a la tierra para los cultivos, para que no
tengamos flojera para trabajar. Damos comida a la madre tierra
para que no nos coma. Somos miserables con la tierra, le damos
tan poco y ella nos da tanto. La hospedamos con el corazon
contento, con mucha voluntad (Cruz Soriano).
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Toma un punado de hojas de coca, realiza una plegaria en voz
baja y con las dos manos vierte las hojas en forma de cruz sobre el
pozo. La plegaria méas comn es“Pachamama, santa tierra, cusilla,
cusilla” Cusilla significa alegria. Toda la ceremonia debe darse
en un marco de gran alegria para que las cosas salgan bien; si se
hace la ofrenda con tristeza las cosas resultan de esa misma forma.
Luego, el ofrendante toma un vaso de alcohol puro y lo vierte en
el pozo diciendo “salud pachamama”, hace una plegaria en voz
baja y luego toma un sorbo del vaso. Siguen sucesivamente todas
las bebidas de mayor a menor graduacion alcohélica debiendo la
persona que hace la ofrenda beber un poco de todas las bebidas
que le convida a la tierra. Seguidamente se enciende un cigarrillo
y se lo clava del lado del filtro en la tierra removida que se
encuentra al costado del pozo.

Luego de este acto agradece a los presentes e invita a que
participen todos. Primero los familiares directos, luego los amigos
y finalmente los invitados, ineluyendo a los turistas ocasionales.
Cada persona repite el rito de la misma forma y realizan sus
plegarias en voz alta o en silencio. Todo se realiza en un marco de
mucho respeto.

Unavez que todos le dieron de beber y fumar a la tierra, el duenio
de casa o lider se dirige nuevamente al pozo, de rodillas toma los
alimentos (preparados sin sal) y los entrega a la tierra. La comida
es ofrendada d](ja mayor a menor grado de elaboracién, primero la
tijtincha, locro, empanadas, ete. y finalmente las comidas dulces
como el anchi (sémola amarilla hervida con aztcar), golosinas y
frutas. La plegaria se hace pablica diciendo:

Para que no nos falte el pan, para que tengamos en abundancia
en nuestras despensas, en los campos haya pasto para los ani-
males, para que haya lluviay alimente los riosy aguadas (Cérdoba
2001:30).

Se invita nuevamente a los participantes para que arrojen al
pozo todo lo que queda de comida, coca y bebidas. También se
arrojan los acullicos (hojas de coca mascadas), colillas de cigarril-
los y lo que queda de la koa o sahumerio. Se procede a tapar el
pozo y armar una apacheta (monticulo de rocas de forma coniea)
donde se ponen las botellas vacias y se la adorna con lanas de
colores y flores. Para despedirse de la Pachamama, los presentes
convocados por el duefio de casa rezan frente al monticulo y
después se abrazan y saludan. Generalmente, después de la cere-
monia los participantes pasan a la Ramada -es decir el festejo-
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donde comparten tijtincha y todas las comidas y bebidas que
ofrendaron a la tierra. Esto se hace acompanado de musica y baile
hasta la madrugada. Las zonas rurales cuentan con un calendario
regional y el primero de agosto no se trabaja y en ocasiones
tampoco se lo hace el dia siguiente.,

No hay una norma respecto a la forma de realizar la ceremonia.
Hay variantes regionales y familiares, aunque todas convergen en
un mismo sentido: realizar un “pago”, darle de comer y beber a la
tierra que se despierta hambrienta. Se vincula directamente con
el ciclo agricola. En agosto empiezan los preparativos para la
siembra, hay que roturar la tierra, prepararla para poner las
semillas. Antes de empezar con esas actividades se la debe ven-
erar, pedir permiso, darle de comer. Para ello se realiza un pozo
que simboliza la boca de la tierra y en ella se vierten los alimentos.
Hay una diferencia basica entre los que se dedican a la agricultura

la ganaderia. Los primeros ofrecen los productos y comidas
%;echas a base de los alimentos que cosechan; los segundos suelen
hacer ofrendas de animales, fetos de llama y los alimentos del
ganado. En algunos lugares, especialmente en Bolivia y Pert, este
tipo de ofrenda de sangre se llama wilancha (Mamani 1988:85).

Convidando un postre (anchi) a la Pachamama. Fotografia Graciela Arzelan.
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REFLEXIONES FINALES

El surgimiento de una deidad teldrica como la Pachamama, la
relacién empirico-simbélica del hombre rural con la naturaleza, la
propiciacién a la Madre Tierra a través de alimentos, sacrificios y
fiestas hablan de la apropiacién cultural de la naturaleza y su
“domesticacion” a través de mucho esfuerzo. En un ambiente
permanentemente castigado por lo que se pueden considerar fac-
tores adversos -tales como la escasez de agua, la altitud, las
heladas, la falta de fertilidad de los suelos, la baja densidad
poblacional, entre otros- el hombre andino “triunfé”. Trabajo en
las fuertes pendientes de las montafas, canalizé el agua por
cientos de kilémetros, logré cultivos a casi cinco mil metros de
altura, traslado tierra fértil para conseguir cosechas suficientes,
se organizé socialmente a través de un sistema de mutua cooper-
acion y muchos méritos que resultaria tedioso nombrar. Elhombre
andino no se atribuye a si mismo todos estos logros, pues esta
seguro que “su autoafirmacion {'ma posible dnicamente con la
ayuda de fuerzas mdgicas. Para el indigena, toda la naturaleza es
poseedora de un alma” (Bollinger 1993:115). La humanizacién y
divinizacién de la naturaleza permite una relacién mas directa y
cuidadosa entre el hombre y el medio ambiente. Esta relacion
metaférica evité la sobreexplotacién de los recursos naturales,
equilibrio que se vio amenazado y diezmado con la llegada de los
europeos al continente americano. El choque cultural se manifesto
en un escenario con poderes totalmente dispares y las consecuen-
cias fueron letales para los dominados.

Bl turismo cultural es una actividad que en los dltimos anos se
vio potenciada, tal vez como consecuencia de la crisis de valores y
la fuerte tendencia a la homogeneizacion de las culturas que
impone explicita o implicitamente el capitalismo. El punto de
encuentro entre la cultura y el turismo -como es el caso de la Fiesta
Nacional de la Pachamama y el Tren a las Nubes- en un confin
alejado y exético del Noroeste Argentino, puede resultar suma-
mente beneficioso tanto para los pobladores de la Puna como para
los empresarios. O bien terriblemente nefasto, para los primeros.

Reflexionando en torno a estos temas, el antropologo Marc Auge
(1998:31) comenta que “vivimos en una época qiie pone a la historia
en escena, que hace de ella un espectaculo y, en ese sentido, se
desrealiza la realidacd...”Uno de los peligros es justamente que un
ritual ancestral como el de dar de comer a la tierra se transforme
en un mero espectéculo, en una mercancia mas del consumismo.
Por ello se debe bregar para que el turismo cultural no sélo
signifique consumo suntuario de exotismo para ricos coleccionistas
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de experiencias alternativas’(Céceres 2003), sino que represente
una garantia de crecimiento econémico, acompanado de un desa-
rrollo de politicas culturales a favor de las comunidades locales.
Al ser organizada por los propios actores sociales con un objetivo
claro y mucha conviccién, la Fiesta Nacional de la Pachamama
posee la pureza de lo genuino. Quieran los hombres que asa lozania
siga trasponiendo la barrera del tiempo para que las generaciones
futuras puedan disfrutar de un milenario ritual tan significativo.
i
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LA GASTRONOMIA TIiPICA DE LA ISLA DE
SANTA CATARINA - BRASIL

Su identidad como atractivo para el turismo cultural

Roselys I. Correa dos Santos
Bianca Oliveira Antonini

INTRODUCCION

Si bien no se desmerece la terminologia gastronomia agoriana
para referirse a la cocina de la isla de Santa Catarina, Brasil, este
articulo intenta demostrar que antes de la colonizacion ya existia
una gastronomia autéctona basada en los productos de la isla.

Florianépolis es la capital del Estado de Santa Catarina y esta
localizada en la regién Sur, siendo uno de los principales destinos
turisticos de Brasil y se la considera un centro turistico y recrea-
tivg,de verano. Tiene aproximadamente 300.000 habitantes, 451
km~ de declives verdes, lagunas y mds de 100 playas. Un mundo
de contrastes, donde la agitacion de la vida moderna convive con
la placidez de las poblaciones del interior. El municipio de Floria-
nopolis esta compuesto por dos zonas, una localizada en el drea
continental, conocida como Continente o Estreito; y la otra, insu-
lar, en la isla de Santa Catarina (Silva 2000).

Actualmente, la gastronomia tipica de la isla de Santa Catarina
es aprovechada turisticamente. En los menties se la llama popu-
larmente gastronomia acoriana, en contraposicion al proceso
histérico de la colonizacion agoriana. La btisqueda de identidad de
la verdadera gastronomia tipica de la isla como producto del
turismo cultural y gastronémico, es capaz de generar recetas y
causar impactos positivos ya sean econdmicos, como sociales y
culturales.

La gastronomia tipica es aprovechada en Florianépolis como un
elemento diferenciador para el turismo cultural. A través de la
historia de la poblacion autoctona y de la colonizacion acoriana- al
igual que del desarrollo sociocultural- se identificé la gastronomia
simbélica de la ciudad y la cultura que la determina como gas-
tronomia acoriana. Asimismo, a traves de un andlisis interpreta-
tivo y coherente de la historia, se determinaron los cambios
iestrtllcturales y la herencia cultural legada por los habitantes de

a isla.
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En el ambito del turismo y de los servicios de alimentacion,
entender como funcionan las necesidades de los clientes puede ser
una ventaja competitiva. Muchas personas van tras la busqueda
de placer a través de la comida y el viaje. La gastronomia, por lo
tanto, es un importante producto turistico que se comporta como
un vehiculo de la cultura popular que pnsihﬁita observar la forma
como viven los habitantes de cada regién.

Numerosas ciudades y regiones aprovechan sus raices, tradicio-
nes y expresiones culturales reflejadas en la gastronomia, ofreci-
endo un producto diferenciado, a veces como simple sowvenir. Esa
posibilidad permite la creacion de rutas gastronémicas, el apro-
vechamiento de los recursos locales, la interaccion y el aumento de
la percepcién del turista con relacién a una localidad o region
(Barretto 2000).

METODOLOGIA

La cocina se presenta como una forma de aumentar la oferta
turistica, ya sea como producto principal o como valor agregado al
turismo cultural considerado como rescate del saber de un pueblo.
Es preciso coordinar el crecimiento de la actividad turistica con el
aprovechamiento racional de la naturaleza unida al patrimonio
histérico y cultural de la comunidad. Este andlisis fue posible a
partir de una investigacion en el lugar debido a que la bibliografia
sobre el tema es escasa.

El estudio se desarrollé dentro de una perspectiva historica. En
virtud del aspecto multidisciplinar del turismo, se utilizo la histo-
ria para comprender la trama (Paul Veyne 1998) del proceso de
colonizacion y desarrollo cultural de la isla de Santa Catarina.
También se hizo una aproximacion desde otras ciencias res-
petando las caracteristicas del turismo.

La investigacion fue de tipo cualitativo ya que se analizé el
simbolismo de la gastronomia tipica en el contexto del turismo
cultural. La dindmica cualitativa se constituye de fenomenos
cualitativos, formas simbdlicas y comunicativas. Se busco rescatar
el universo de significados, creencias y valores, asi como actitudes,
imposibles de ser descriptos e interpretados con datos cuantitati-
VOS.

La bibliografia y los documentos se utilizaron como base para
realizar el estudio de campo, dandole prioridad a la historia oral
ya que la mayor parte de los valores patrimoniales no estdn
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documentados. Para Moss (1974), a través de la historia oral es
posible llenar las lagunas dejadas por los documentos formales Ys
simultaneamente, preservar saberes que se perderian, si no fuera
or la voz del ciudadano comiin, el real protagonista de la historia
rlu'mana. El universo de los entrevistados para esta muestra
estuvo compuesto por nativos de la isla con mas de 40 afnos v
representantes de los restaurantes registrados en las asociaciones
turisticas. El objetivo de las preguntas tendia a identificar las
tradiciones gastronémicas desarrolladas junto a los turistas.

A través de la investigacion etnografica, con el apoyo teorico de
la antropologia, se realizé la recoleccién y el andlisis de los datos.
Hasta hace poco tiempo atrds la etnografia era utilizada exelusi-
vamente por los antropélogos, quienes obtenian a través de la
convivencia con los individuos investigados el significado de sus
acciones y procedimientos.

Hoy en dia no es necesario ser antropélogo para realizar estu-
dios etnograficos. En estos casos, el invustigacfnr debe realizar la
observacion directa del fenémeno investigado. Para Laville y
Dionne (1999) en la investigacién antropolégica es importante
reunir la mayor cantidad de datos posible, y como el investigador
no puede ver todo, oir todo ni prestar atencion a todo, es de suma
utiﬁdad una guia, una baliza, papel habitualmente ejercido por la
pregunta y la hipotesis.

El analisis del proceso histérico, de la historia oral ydel desarro-
llo de la actividad turistica en la isla de Santa Catarina y su
escenario cultural, asi como el planeamiento turistico y las formas
de valoracion y preservacion del patrimonio histérico cultural,
permiten reflexionar sobre la identidad simbélica de la gas-
tronomia tipica en la isla como producto turistico diferenciado y
capaz de rescatar el arte, las costumbres y la cultura de un pueblo.

LA CULTURA COMO ATRACTIVO TURISTICO

El turismo es considerado una actividad econémica de impor-
tancia global, que abarca elementos econémicos, sociales, cul-
turales y ambientales. Es uno de los fenémenos mas importantes
de los dltimos tiempos, pues propicia el contacto entre diferentes
culturas, la experiencia de diferentes situaciones, el paso por
diferentes ambientes, y la observacion de diferentes paisajes. Esto

osibilita la globalizacién de la cultura. La proliferacién de mode-
Fas culturales y patrones de comportamiento uniformes en todo el
mundo, acaba por reforzar en los pueblos la necesidad de diferen-
ciarse.
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La cultura posee relaciones directas con el mercado y la
economia. Es importante destacar que el mercado culfural esta
directamente asociado con el mercado del turismo, y éste es uno
de los que mayor crecimiento tiene en el dmbito mundial. El
turismo se ha transformado en uno de los sectores industriales
mas importantes ya que las personas transitan por el mundo
facilmente gracias a que los medios de transporte son mas répidos,
eficientes, y baratos. Ansiosas por conocer nuevas culturas y
atraidas por el placer o la diversién, millones de personas se
desplazan de un lugar a otro (Barretto 2000).

Los atractivos naturales y artificiales, asi como los bienes y
servicios son capaces de promover la visita a un destino turistico.
Para Lage y Milone (1991) la oferta, constituida por elementos
naturales y artificiales, se clasifica en tres categorias: atractivos
turisticos (subdividida en: recursos naturales; recursos historico
culturales; realizaciones técnico cientificas; y acontecimientos pro-
gramados); equipamiento y servicios; e infraestructura de apoyo.
Beni (1998) concibe la oferta turistica como el conjunto de los
recursos naturales y culturales que constituyen la materia prima
de la actividad turistica porque, en realidad, son esos recursos los
que provocan la afluencia de turistas.

En esta correlaciéon entre turismo y cultura es necesario plani-
ficar al turismo cultural, ya que abarca todos los aspectos de un
viaje en el cual el turista conoce la vida y el pensamiento de la
comunidad receptora. El turismo se presenta como una herra-
mienta importante para promover las relaciones culturales y la
cooperacién internacional. Por otro lado, estimular los factores
culturales dentro de una localidad es una forma de fomentar
recursos para atraer visitantes. El turismo puede ser estimulado
no sélo como un medio de conocimiento, sino también como una
forma de transmitir una imagen favorable al visitante. La indus-
tria de viajes y turismo incluye transporte de pasajeros, hoteles,
moteles y otras formas de hospedaje; restaurantes, cafés y afines;
servicios de recreacion, placer y cultura. Los canales por los cuales
una localidad turistica se presenta son los factores culturales:
artesanos, folclore, gastronomia tipica, arquitectura historica, ar-
quitectura tipica, etc. (Ignarra 2001).

La idea de turismo cultural estd ligada al patrimonio y a las
civilizaciones antiguas. La explotacion de este potencial ha llevado
a lo que hoy se denomina turismo de masas. La intencion es
demostrar que el turismo cultural puede y debe volver a los
pequeiios espacios, donde son preservados los valores ancestrales
que son un importante referente para la comunidad (Santos 2000).
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Las preocupaciones respecto de la cultura se centran en la com-
prensién de las sociedades modernas e industriales, ya que las
sociedades anteriores fueron desapareciendo o perdiendo sus ca-
racteristicas originales debido al contacto con otros grupos cul-
turales. Por este motivo el objetivo de este trabajo es rescatar los
habitos alimenticios de los nativos de la isla de Santa Catarina.
La prioridad es revalorizar la gastronomia para el desarrollo de
la comunidad y del turismo.

El turismo se fundamenta en la bsqueda de atractivos natu-
rales y culturales. Sin embargo, para el turismo cultural la prin-
cipal atraccién no es la naturaleza, sino la cultura humana, ya sea
la historia, lo cotidiano, las artesanias, la comida tipica o cualquier
otro aspecto de la cultura.

La cultura debe ser entendida como todo aquello que caracteriza
a la poblacién humana. No se puede analizar la cultura de forma
fragmentada, con todos los aspectos de una realidad social dis-
tinta, refiriéndose alas fiestas, ceremonias tradicionales, leyendas,
creencias, modos de vestir, comidas, idioma (Santos 1994;23).

Por lo tanto, para que exista cultura es necesario que se cuente
con un ambiente determinado e influenciado por las relaciones
entre el hombre y el medio ambiente. Los resultados de estas
relaciones forman una especie de ecosistema cultural. Los factores
que originan la cultura de un pueblo dependen de su posicién
geografica, su lugar en la historia, las caracteristicas de la época,
el encuentro con otras culturas y las organizaciones culturales
previamente existentes.

Para Laraia (1996:46) el hombre es el resultado del medio
cultural en el cual se socializé. En funcion de esto, los grupos que
conforman la sociedad adquieren nuevos conceptos y conocimien-
tos, mejorando su calidad de vida. A medida que el hombre va
evolucionando, su cultura se modifica en medio de los cambios
tecnolégicos capaces de modificar sus hébitos y capacitarlo para
ser creativo, integrado y eritico.

Desde esta perspectiva es posible afirmar que la difusién y la
comprension de la relacion que se establece entre los hombres y la
realidad creada por ellos contribuye a la aceptacion del otro, de lo
diferente, de aquello que tanto incomoda cuanto mds distante y
desconocido es. Conocer la realidad cultural es buscar el origen de
los procedimientos para entenderlos y situarlos dentro de un
contexto de identidad (Santos 2000).
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La memoria es un elemento esencial de la identidad. Es innega-
ble que la identidad propia de los pueblos contribuye a la forma-
cién de la conciencia en la ciudadania. Segtin Santos (2001:111) el
patrimonio cultural de una comunidad no estd representado sélo
por los bienes materiales. Todo lo que tiene un valor significativo,
que es susceptible de ser adquirit(i[u y transmitido, forma el con-
Juntode bienes culturales que deben ser preservados. La identidad
cultural es un hecho social y politico que propone la consciencia de
soberania y de autodeterminacion. El turismo cultural al valorizar
las culturas locales, principalmente por su singularidad, estd
estimulando la recuperacién y la revitalizacion del patrimonio
material. Ademds puede generar rendimientos econémicos en las
pequenas y medianas ciudades, si éstas tuviesen un proyecto de
revalorizacion y aprovechamiento del potencial.

El turismo cultural se relaciona con la vida cotidiana del destino
turistico que se desea conocer. Muchos lugares se especializan en
la recepcién de visitantes y producen las manifestaciones cul-
turales exclusivamente para ellos. Como el turismo es la principal
actividad econémica de esas localidades, lo colidiano se muestra
artificialmente. El turismo cultural debe procurar revalorizar lo
cotidiano y no sélo producir o inventar una manifestacion cultural
para mostrarle al turista. La utilizacion de la cultura con fines
turisticos debe hacerse con mucha cautela para que no se produzca
un proceso de aculturacién o desfiguracién cultural (Ignarra
2001:119).

El turista, como cualquier otra persona, ejerce la funcién de ™
agente aculturador y es sensible a culturas diferentes a las
propias. De esta manera, por el propio deseo o la necesidad de
participar de ambientes y sociedades diferentes, se dispone a
interferir e integrarse en un proceso cultural, como elemento
nativo y pasivo de influencia,

Las criticas de la antropologia sobre la adaptacion de la historia
al gusto de los turistas son procedentes, al igual que las realizadas
sobre la banalizacion de los rituales y las costumbres. Quien
elabora un plan turistico debe considerar la intervencién cons-
ciente y proav.sinnal para que el patrimonio, las tradiciones y todo
el legado cultural puedan ser transformados seria y consciente-
mente en un producto turistico de calidad, para ser usufructuado
también por la comunidad local, sin que la poblacién se sienta
invadida (Barretto 2000:75). La cultura es considerada un instru-
mento que las comunidades receptoras deben proteger para de-
fenderse de los impactos negativos del turismo. Esto significa que
deben conocerse a si mismas desde sus origenes mas remotos.
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La historia de la comunidad local es un atractivo, principal-
mente cuando esa evolucién tiene relacién con la historia de la
ciudad de origen del visitante. El deseo de conocer los modos de
vida de otros puebles no siempre va acompanado del debido
respeto por los visitantes. En la medida en que una comunidad es
visitada es probable que modifique su modo de vida. Los aspectos
culturales son un fuerte atractivo para el turismo, y su uso
turistico debe intentar reducir el impacto no deseado.

La explotacion turistica de los aspectos culturales de la isla de
Santa Catarina debe ser cautelosa para evitar el proceso de
aculturacién. Una forma es considerar sus aspectos culturales
para fomentar recursos para atraer visitantes. k| legado cultural
constituye un atractivo turistico, proporciona inversiones en la
ciudad, fomenta la preservacién del patrimonio cultural, valoriza
la infraestructura y proporciona oportunidades de empleo. En este
sentido, el turismo cultural se presenta como un elemento impor-
tante para promover las relaciones culturales entre la inflluencia
agoriana y la indigena, resaltando la alimentacién, objeto de
estudio de este articulo. Trabajar la tradicién como afractivo
ayuda a recuperar la memoria y la identidad de la isla. El proceso
de interaccion y valoracién de la sociedad nativa que produce el
turismo cultural como fendmeno social, ofrece a los visitantes
placer, entretenimiento y aspectos culturales.

EI turismo cultural debe valorizar el potencial de la ciudad que
promueve, ya que se presenta como un cuadro natural, exuberante
ydiversificado, ofreciendo a los turistas varias opciones de entrete-
nimiento. Forma, entonces, un mosaico cultural, de ricas tradicio-
nes provenientes de diversas partes del mundo.

Las caracteristicas geograficas de Florianépolis la hicieron
conocida como la capital turistica de los catarinenses ineremen-
tandose su flujo turistico a partir de las décadas de 1970 v 1980.
La identidad gastrondmica de la isla puede ser considerada como
un fuerte atractivo turistico; y el turismo, como lo comprueban las
investigaciones del area, un gran generador de empleo e ingresos,
Actualmente la actividad turistica es un interesante potencial
para el desarrollo sociocultural. Nada mas oportuno que ofrecer al
turista una cocina diferente, la posibilidad de conocer nuevos
hdbitos alimentarios en vez de limitarse a los sabores ya conocidos.
Bajo esta perspectiva se emplea el término turismo cultural gas-
tronomico, viéndolo como una oportunidad para que el turista se
contacte con sabores y paladares diferentes a los de su grupo
social.
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Flandrin y Montanari (1998) afirman que si la referencia a las
especialidarias culinarias es colocada en el mismo plano que los
eventos histéricos gloriosos del lugar o el paisaje natural, es
porque el discurso sobre las cocinas regionales adquiri6 una con-
siderable amplitud.

La alimentacién tiene fundamental importancia para el turismo
y, si bien pertenecen a dreas distintas del conocimiento, poséen
una estrecha relacion.

Las empresas encuadran a la alimentacion dentro de un con-
cepto social, pues deben atender las necesidades de los clientes.
Siendo responsables de la calidad de vida de los clientes a los
cuales alimentan (Silva Filho 1996),

La asociacién entre alimentacién y turismo abarca desde la
roduccién de alimentos, los servicios de alimentacién en las
ocalidades turisticas, el 4rea de alimentos y bebidas de los hoteles,
hasta los refrigerios servidos en los transportes de turistas.

ALIMENTACION Y DIVERSIDAD CULTURAL

La alimentacién es una condicién esencial para el manteni-
miento de la existencia humana. Es un acto ﬂistérico y social
cotidiano, necesario para mantener la vida. Comer/nutricién,
como parte integrante de la totalidad del proceso social, sufren la
mediacién cultural e ideolégica inherente a cada modo de produc-
cién y a cada coyuntura especifica de este modo de produccion
(Vasconcelos 2000).

La cultura de la alimentacién considera algunos aspectos de la
comida que van més alld del simple aporte de nutrientes, ya que
el acto de alimentarse estd influido por la construccion de la
identidad simbélica de los alimentos. La alimentacién no sdlo
contempla la satisfaccion de una necesidad fisiolgica, idéntica en
todos los hombres, sino también la diversidad de culturas y todo
aquello que contribuya a modelar la identidad de cada pueblo.

La alimentacién siempre estuvo presente como requisito basico
para la promocién y proteccion de la salud, posibilitando el cre-
cimiento y desarrollo humano, y garantizando la calidad de vida.
Los habitos alimentarios caracterizan determinadas clases socia-
les, bandas etérias, razas, religiones y grupos sociales. Ademas,
segin Gouveia (1999) estdan inﬁuenciados por diferentes factores:
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- Culturales: los habitos alimentarios constituyen un aspecto
importante de la forma de vida de un pueblo. La cultura es
transmitida de generacion en generacion por medio de las insti-
tuciones como la familia, la escuela y la iglesia.

- Econémicos: los costos y la disponibilidad de los alimentos
representan un impacto para muchas familias.

- Sociales: la organizacién de la sociedad, con sus multiples
estructuras y sistemas de valores que las acompanan, desem-
penan un papel importante en la aceptaciéon de los modelos ali-
mentarios.

- Psicoldgicos: los habitos alimentarios constituyen parte impor-
tante en el comportamiento humano. El individuo motivado tiene
la capacidad de cambiar el comportamiento y el conocimiento,
cuando selecciona los alimentos.

- Prejuicios, creencias y tabiies: por mas adelantada que sea la
cultura o eivilizacion del individuo, siempre hay un lugar en su
mundo en donde se esconde la supersticion, y en el ambito de la
comida se acentia atin mas. Esas supersticiones son dificiles de
combatir en los adultos, pues ya estan enraizadas en su cultura;
y son las responsables de los habitos alimentarios erréneos.

Los antropélogos senalan que los grupos culturales difieren
profundamente unos de otros en sus creencias y practicas relacio-
nadas con los alimentos. Los alimentos consumidos por una so-
ciedad pueden ser rigurosamente prohibidos en otra. Asimismo,
hay variaciones en la manera en que cada cultura cultiva, cosecha,
prepara, sirve e ingiere sus alimentos. Cada cultura posee un
conjunto de reglas implicitas que determinan quien prepara y
sirve el alimento y para quien; que individuos o grupos comen
reunidos; donde y en que ocasiones se come; el orden en que se
sirven los platos; y la forma en que comen los individuos. Todas
estas etapas de la ingestion del alimento son registradas riguro-
samente por la cultura, y forman parte del modo de vivir de una
comunidad (Helman 1994).

La cultura es una manifestaciéon espontinea, adquirida y asu-
mida como modo de vida por un individuo o grupo. El hombre se
alimenta de acuerdo a su contexto social. Su cultura define lo
comestible y lo prohibido permitiendo que los grupos se distingan
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entresi.. La necesidad de alimentarse no forma parte de la cultura,
pero la eleccién de comer una sopa o una pizza es cultural.

En todas las culturas y civilizaciones el acto de comer trasciende
la necesidad de supervivencia. Es un acto simbélico y cultural,
representa un estilo de vida, motiva las relaciones familiares y
sociales, enriquece el proceso de construcciéon del conocimiento;
ademas de ser una de las mayores delicias de la existencia, tal vez
sélo superada por el sexo o la amistad (Trigo 2000).

La alimentacion de hoy es diferente de la de los grupos humanos
que vivian en contacto con la naturaleza y se alimentaban de lo
que ella les ofrecia: la caza y la recoleccion de frutas, hierbas, hojas,
y raices (Mezomo 1994).

Presente en lo cotidiano, como el elemento basico para la pre-
servacion y el mantenimiento de la salud, la alimentacion es un
elemento primordial para dar placer, ya que el acto de alimentarse
es extremadamente agradable y reconfortante. Para Savarin
(1995) el placer de la mesa es una sensacién que abareca el hecho
de comer, el lugar, las cosas y las personas presentes en la comida.
Es una caracteristica de la especie humana que supone los cui-
dados para preparar la comida, para escoger el lugar y reunir los
comensales.

La composicion quimica de los alimentos no es capaz de producir
las bondades que produce alimentarse; por eso es necesario que
los alimentos sean atractivos y generen expectativas para disfru-
tar comidas diferentes. La preparacion de la comida, mas que una
ciencia reconocida en la gastronomia, es el reflejo de la cultura de
un pueblo. El alimento no debe sélo satisfacer el hambre; también
es placer, nutricién y ciencia; y la gastronomia es arte.

La alimentacion, traducida a gastronomia por su aspecto
artistico, traslada cultura sin salir de lo cotidiano. La gastronomia
es importante, porque crea y define formulas que al mismo tiempo
estimulan los sentidos y contemplan las recomendaciones dietéti-
cas de la Organizacién Mundial de la Salud. El arte culinario
modifica los alimentos, los vuelve méas apetitosos y de mas fdcil
digestion. Asimismo, para hacerlos mas atractivos utiliza recursos
como, cortes variados, formas de coccion, diferentes guarniciones,
combinacion de colores y sabores, ete. Cada alimento posee carac-
teristicas organolépticas propias en relacion con estos parametros:
color, aroma, temperatura, consistencia, estado fisico. Estos fac-
tores en forma aislada o conjuntamente exaltan las caracteristicas
sensoriales y gastrondmicas. Los aspectos gastronémicos también
son propiedades nutricionales (Ornellas 1988).
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La alimentacién es diversificada y creativa; debido a la variedad
de nuevos productos y condimentos en el mercado, el ficil accoso
a los ingredientes y las innovaciones tecnolégicas el consumidor
es cada dia mas exigente y lleva al constante desarrollo de] arte
gastronomico. Para Ornellas (1988) los condimentos son sustan-
cias usadas para intensificar el sabor natural de los alimentos o
para imprimirles un nuevo sabor. A pesar de que gran parte de
ellos son originarios de las regiones tropicales de Oriente, Europa
y América, la mayoria de las veces reflejan habitos regionales.
Debido a su fuerte sabor son usados en minimas concentraciones,
s6lo para completar sabores.

Actualmente, los alimentos son producidos y transformados
segun técnicas modernas que a veces alteran tofalmente el valor
de los alimentos. La moderna evolucién de los métodos de produc-
cion presenta sus ventajas. Los procesos técnicos permiten, en
cualquier época del afio, una alimentacién mas variada y abun-
dante (Mezomo 1994). Apropiarse del conocimiento eientifico sig-
nifica nosolo formarse en el arte del buen preparado de alimentos,
sino reconocer que el estudio de los alimentos es mas que una
ciencia, s reconocer que la gastronomia es el reflejo de la cultura
de un pueblo.

LA GASTRONOMIA COMO ELEMENTO DIFERENCIADOR EN EL
TURISMO

La gastronomia es mucho mds que un simple arte culinario. Es
un importante vehiculo de la cultura popular, al mismo tiempo
que posibilita percibir la forma como viven los habitantes de cada
region, en una época determinada.

El fenomeno turistico, el sector de restauracién y el drea del
conocimiento de la gastronomia tienen caracteristicas propias que
los definen, al tiempo que permiten percibir la estrecha relacion
que mantienen entre si (Krause 2001:5).

En el dmbito turistico, la gastronomia y el elemento arte de la
restauracion (o el elemento cultura de los destinos turisticos) se
ha conformado con grandes diferencias. Por lo tanto, se tiene un
producto turistico que pasa por procesos técnicos, culturales y
artisticos de planificacidn, produceion y distribucién que deberian
estar garantizados por la cualificaciéon de los prestadores de servi-
cios del sector de restauracion. La restauracion es un segmento
del sector alimentacion que abarca la produceién de alimentos, el
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servicio del mismo y el cliente. La gastronomia es utilizada y
promocionada por el sector turfstico a través de la restauracion,
como atractivo para captar turistas.

La gastronomia puede relacionarse, seglin Savarin (1995), con
el conocimiento fundamentado de todo lo que se refiere al hombre,
a la forma que se alimenta. En La filosofia del gusto en 1826,
escribié dime lo que comes y te diré quien eres. Por medio del
consumo de alimentos se puede demostrar el status de un indi-
viduo, segin distintos criterios como el sexo, edad, condicién social
y econémica, religion, etcétera.

Para Aratjo (2001), la gastronomia es el arte culinario carac-
terizado por la creacién de sensaciones de naturaleza estética,
despertando el placer por los alimentos y bebidas. Gomensoro
(1999), considera que la gastronomia se refiere sélo al arte del buen
comer y de saber elegir la mejor bebida para acompafiar la comida.
La cultura gastronémica es uno de los viajes mds placenteros que
se pueden realizar. Descubrir nuevos ingredientes, nuevos condi-
mentos, otras tradiciones, otras formas de saborear un mismo
alimento, es una experiencia muy rica. Al practicar el acto de
comer se activa el ser social del hombre, ya que uno de los factores
que mas enriquece a las personas es la alimentacion. Esta y la
gastronomia buscan el equilibrio para la salud, despertar el placer
en el acto de alimentarse y propiciar la socializacion de pueblos e
individuos. La gastronomia esta ligada al placer de comer, mien-
tras que la nutricién se ocupa de alimentar correctamente a la
poblacion.

La funcién bdsica de la gastronomia -ademds del placer que
puede proporcionar- en el sector de la restauracién es promocionar
la alimentacién. En el drea de la prestacion de servicios turisticos
una de las instituciones mas difundidas en todo el mundo es el
restaurante, un establecimiento que permite sentarse a la mesa
para comer fuera de casa tanto para tomar un refrigerio ligero o,
en el mejor de los casos, para vivir un momento de intensa creacion
artistica (Flandrin y Mantanari 1998:757).

En la actualidad el restaurante expresa en la mesa el arte
gastronémico de una época o las multiples facetas de la cocina
actual, y muestra que la cocina en sus distintas manifestaciones,
es la resultante histérica del desarrollo social y de la creacion
artesanal e industrial del hombre (Lobo 1999). La vasta gama de
restaurantes y bares de todo tipo, etnias y procedencias posibles,
que hoy se encuentran en Floriandpolis, es bastante reciente.

La gastronomia tipica se traduce en el arte de comer bien, se
relaciona con el turismo, y es uno de los elementos mas destacados
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en la historia de un pueblo. Ignarra (2001) resalta que la gas-
tronomia tipica es muy valorada por el turista que frecuenta los
restaurantes indicados como representativos de la cocina tradi-
cional del lugar. Por esto, es preciso adecuar los restaurantes
populares tipicos para que atiendan adecuadamente a los visi-
tantes, sin perder sus caracteristicas naturales. Durante el de-
sayuno muchos turistas ya planean donde van a almorzar. La
diversidad de ofertas de restaurantes, comidas y bebidas tipicas
bien presentadas en ambientes acogedores es un elemento muy
atractivo. El turista estd siempre en busca de novedades y conocer
la gastronomia local puede ser una de ellas (Oliveira 2000).

Rescatar la identidad de la gastronomia tipica en la isla de
Santa Catarina significa entrar en contacto con la cultura y el
perfil de un pueblo. Por medio de sus costumbres culinarias un
pueblo no sélo muestra sus gustos y aladares, sino también da
indicios de sus caracteristicas geograficas, de las influencias reci-
bidas de otros pueblos.

El turismo cultural gastronémico se estudia como la actividad
en que las personas se desplazan con la intencién de agregar
valores, en busca de conocer otros modos de vida y otra alimenta-
cion. El rescate de la gastronomia tipica, ofrecida en los restau-
rantes como un importante producto turistico, es necesario para
valorizar la cultura en la isla de Santa Catarina, para combatir la
estacionalidad turistica y reactivar la economia. Florianépolis es
una ciudad estratégica para el desarrollo del turismo, y si se lo
estudia se puede mejorar el planeamiento y generar resultados
positivos para la comunidad.

Al hacer un retrato superficial del desarrollo gastronémico
catarinense se puede afirmar que el acto de comer tipicamente se
desarrolla en espacios privados, sobre todo en casas de familja.

Con el correr de los afos los catarinenses fueron deseubriendo
las facetas y caracteristicas tan diversas de la alimentacién, A
medida que la gastronomia gana en prestigio, se constituye en un
item de ?a civilizacién moderna y en un incentivo para conocer y
disfrutar los recursos naturales de la ciudad. Es preciso hacer un
inventario de la alimentacién y de las culturas alimentarias que
influyeron para que el desarrollo sea real y eficaz.

importancia de rescatar los habitos y costumbres de los
antepasados estd, de alguna forma, ligada a la busqueda de sus
raices, en funcion de la necesidad de encontrar una explicacién al
origen de determinados habitos y costumbres heredados de pa-
rientes y conocidos. Si se considera la evolucién de la humanidad
en todos los sentidos, se puede afirmar que en la gastronomia
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algunas artes culinarias se han conservado a través del tiempo;
otras no se han adaptado a las nuevas épocas, volviéndose an-
ticuadas; y otras se modificaron con el uso de nuevos ingredientes
y tecnologias. Las delicias gastronémicas de un pueblo estan
ligadas a su cultura, educacion y modo de vida.

Debido a la globalizacién la vida responde a comportamientos
pautados, llevando a que el conocimiento del pasado se vuelva cada
vez mds importante para la comprensién del presente y del planea-
miento del futuro, de modo que mantenga sus cualidades ya que
son las que distinguen al hombre.

En Santa Catarina, principalmente en Florianépolis, el turismo
gastronémico forma parte de una nueva tendencia que surgio con
la necesidad de actualizar los servicios y profesiones para atender
al turista, la necesidad de contar con nuevos restaurantes, desta-
cando la gastronomia tipica de la ciudad como un elemento dife-
renciador en la promocion turistica de la isla.

Ademsés de poseer el titulo de capital turistica del Mercosur,
Florianépolis tiene el privilegiado rol de ser una de las ciudades
gastronémicas del pais. La mezcla de culturas y tradiciones se
refleja en la cocina ?ocal. La gastronomia de la isla crecié signifi-
cativamente en los tltimos diez anos, tanto en calidad como en
cantidad. Tiempo atrds no habia tantas opciones gastronémicas,
pero actualmente se sumé a la cocina basada en frutos de mar los
famosos fast foods, la generosa comida por kilo, y los platos étnicos.
La poblacién puede saborear platos de origen italiano, aleman,
francés, chino, japonés, drabe y hasta tailandés. Florianépolis
ostenta el titulo de Capital de la Ostra, por su significativa
produceion.

El turismo y la gastronomia de la isla reafirman su vocacion
turistica indiscutible, calificada por los productos y servicios
prestados, manteniendo una posicion destacada como una de las
ciudades de mayor placer y mejor gastronomia del pais. Las
culturas locales pueden ser transformadas en bienes de consumo
respondiendo a las expectativas de los turistas.

INFLUENCIAS CULTURALES EN LA COMIDA TiPICA DE LA ISLA

Ademads de las bellezas naturales, la isla cuenta con una impor-
tante riqueza cultural que se manifiesta en la cultura luso-agoria-
na. Florianépolis es uno de los tres nticleos mas antiguos de
ocupacién luso-brasilefa en territorio catarinense, junto a Séo
Francisco do Sul y Laguna. Antes de que los portugueses,
espafoles, franceses, ingleses y navegantes de otras nacionali-
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