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PRESENTACION

La alimentacién cumple con una funcién biolégica al suminis-
trar al cuerpo las sustancias indispensables para su subsistencia.
Sin embargo, cada pueblo tiene su propio marco social relacionado
con la regulacion y el control dietético, por lo cual la forma de
preparar y servir los alimentos forma parte de su cultura. La
capacidad que tiene la comida para representar la identidad de un
pueblo determiné que la gastronomia fuese incorporada al patri-
monio cultural.

En los altimos afios se comenzo a dar cada vez mayor importan-
cia a la gastronomia como patrimonio intangible por considerar
que, al igual que las fiestas y las danzas, contiene significados
simbédlicos que estdn referidos al comportamiento, al pensamiento
y a la expresién de los sentimientos de diferentes grupos cul-
turales.

El uso que hace el turismo del patrimonio determina que la
gastronomia adquiera cada vez mayor importancia en el contexto
del turismo cultural. Esta es una de las razones por las cuales
aumenta el nimero de especialistas interesados en analizar el
tema con mayor profundidad. Esto quedé demostrado con la con-
vocatoria realizada para este libro, ya que la cantidad de trabajos
recibida fue tan grande que se tuvo que pensar en un segundo
volumen de préxima aparicion.

Gastronomia y Turismo. Una Introduccién se divide en dos
partes. La primera, denominada Alimentacion, Cultura y Tu-
rismo, enfatiza los aspectos culturales de la alimentacién y, en
algunos casos, su forma Gltima de relacionarse con el turismo.
Comienza con una serie de reflexiones sobre la necesidad de no
dejar de lado los aspectos que hacen a la sustentabilidad al
relacionar la gastronomia con el turismo.

A continuacién se hace referencia a dos culturas precolombinas
—mayas y mapuches- cuyas pautas culinarias han llegado a la
actualidad con ligeras modificaciones, producto de la adaptacién
a los habitos alimenticios contemporaneos. Otras dos colaboracio-
nes centran su andlisis en los cambios introducidos por la colonia
espafiola en sus areas de mayor influencia a través de las cocinas
de los conventos. En cambio, en el nordeste de Brasil, atin hoy se
siente la presencia africana en la gastronomia.



__Presentacion

Las altimas décadas del siglo XX fueron testigos de grandes
cambios en todas las sociedades. Se modificé el rol de la mujer,
cambié la estructura laboral, irrumpieron nuevas tecnologias y los
medios de comunicacién influyeron notoriamente sobre los patro-
nes de consumo. Estos son algunos de los temas a los que hacen
referencia los estudios sobre posmodernidad y gastronomia, y
también respecto a la influencia de la televisién sobre los hdbitos
alimenticios de los ninos.

La segunda parte del libro estd dedicada a los escenarios gas-
tronémicos publicos. Los tres primeros trabajos tienen como eje a
los restaurantes, aunque cada uno de ellos aporta un enfoque
totalmente diferente. Se parte con un estudio que muestra que la
herencia espafnola en San Pablo, Brasil, es mantenida casi con
exclusividad en los restaurantes que sirven comida tipica penin-
sular. En cambio, en Buenos Aires, Argentina, se busca comunicar
a los turistas aspectos relacionados con el patrimonio nacional a
través de un concepto nuevo, la “materia”, que no sélo es un lugar
donde se puede tomar esa infusién sino que también se pueden
adquirir una serie de conocimientos sobre sus raices culturales.
Pero los restaurantes no son sélo lugares para alimentar el cuerpo,
sino también el ambito ideal para conocer a otras personas o
estrechar lazos con amigos, como sucede en Curitiba, Brasil.

Al hacer referencia a los escenarios gastronémicos no se puede
dejarde lado al transporte. Este es el caso del ferrocarril, que sirvié
para dar un gran impulso al turismo, por lo que es necesaria una
breve referencia a los coches comedores. El libro [inaliza con el
andlisis de dos escenarios gastrondmicos que, si bien no tan
frecuentemente considerados como tales, estan adquiriendo cada

dia mayor importancia: las fiestas y las ferias.

Es el deseo de los coordinadores que el libro se convierta en una
herramienta ttil para los estudiantes de las carreras afines a la
industria de la hospitalidad, al igual que para todas aquellas
personas que se interesan en el tema de la gastronomia y el
turismo cultural.

José Manoel G. Gandara y Regina G. Schliiter
Coordinadores
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LOS ALIMENTOS Y EL TURISMO
Una reflexion sobre la sustentabilidad

Cristina Padilla Dieste

INTRODUCCION

En el contexto de los estudios sobre turismo, el tema de los
habitos alimentarios, las costumbres gastronémicas o patrones de
consumo de alimentos cobra cada vez mayor importancia, porque
implica la atencién de un tema fundamental que afecta tanto a las
comunidades receptoras como a los visitantes: los alimentos. Es
por ello que, cuando se analiza la situacién alimentaria en contex-
tos turisticos, ésta debe de ser entendida como un asunto que exige
andlisis e intervenciones integrales. El tema de los alimentos
reviste importancia desde los aspectos macro, regulados por situa-
ciones de orden mas estructural como es la produccion, el abas-
tecimiento y la distribucién de los alimentos, hasta los micro,
concernientes a las relaciones empresariales, personales o de
grupos que socializan en torno a la preparacién y consumo de los
mismos. Con ello, se pretende colocar a las costumbres gas-
tronémicas en una dimensién despojada de aquello que en el
contexto del turismo sélo le atribuye un caracter de arte de
exportacién, expresion folkldrica o exhibicién de valores de mesas
adjetivadas como cocina gourmet, nueva cocina, o cocina étnicas.

La perspectiva de esta reflexion pretende vincular el analisis de
lo global con el local, la incidencia de lo estructural en contextos
comunitarios. As{ también destacar que el turismo, como actividad
econémica y como sector, siempre estd enclavado en una politica
y programas estatales y que ello debe de contemplar no sélo lo que
se refiere a la construccion de los lugares de uso para este fin, sino
prever las situaciones que derivan en ajustes, limitaciones y
situaciones adversas o contrarias a los intereses comunitarios y
nacionales.

TURISMO Y SUSTENTABILIDAD

Con insistencia se viene planteando la necesidad de enmarcar
el turismo bajo los principios de la sustentabilidad, lo que brinda
un referente para abordar este fenémeno en un marco de en-
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tendimiento de la dinamica del desarrollo. Pero la sustentabilidad
no es una teoria ni un método; la sustentabilidad es un principio
ético que guia las acciones para el desarrollo, La teoria y método
lo proporcionan las ciencias sociales. En los tltimos tiempos, es
quizi, este acercamiento a las ciencias sociales lo que historiza el
tema del turismo haciéndolo objeto de estudio y de intervencion.
La sustentabilidad indica que esta biisqueda de esquemas viables
para el desarrollo debe contener:

- Una comprension general de los procesos estructurales
- Una comprension integral del sector.

- Una identificacion de los principales actores

- Un inventario de los recursos y carencias existentes

- Una vision de los escenarios probables y posibles

Interesa, para efectos de lo que se argumenta, sehalar lo expre-
sado en la Conferencia Mundial de Turismo Sostenible celebrada
en Lanzarote, en 1995 al declarar que “el turismo es una actividad
ambivalente, dado que puede aportar grandes ventajas en el
aAmbito socioeconémico y cultural, mientras que al mismo tiempo
contribuye a la degradacion ambiental y a la pérdida de la identi-
dad local, por lo que debe ser abordado desde una perspectiva
global.” Es evidente la alerta acerca de los impactos negativos y la
necesidad de pensar el turismo en el marco de procesos sustenta-
bles. Asi,

El desarrollo del turismo sustentable puede entenderse como
aquel que toma en cuenta las necesidades actuales de los turistas
y las regiones a:;fii:r ionas, al mismo tiempo que protege y acrecienta
las oportunidades del futuro. El desarrollo del turismo sustentable
se visualiza como el que lleva al manejo de todos los recursos, de
modo tal que se cumplan las necesidades econémicas, sociales y
estéticas manteniendo la integridad cultural, los procesos ecoldgi-
cos esenciales, la diversidad biolégica y los sistemas de soporte de
la vida (Carta sobre el Turismo Sustentable)

La propuesta de la sustentabilidad, aunque no es una teoria
general sobre la sociedad, dispone de ciertos principios éticos-so-
ciales que permiten entender a la sociedad como un todo consti-
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tuido por diversos sectores que representan intereses y puntos en
continua tensién. Esta tension de las partes involucradas se con-
cretiza en situaciones sociales de participacién y resistencia donde
los grupos acttian sobre el presente para poder heredar formas de
convivencia susceptibles de satisfacer las necesidades del futuro.
El turismo estd cambiando la geografia de los recursos naturales,
de lo asentamientos, de los procesos laborales, de las economias
comunitarias, de las expresiones culturales. Es un tema de estudio
porque es un tema que incumbe al desarrollo y esta presente en
cada vez més sociedades.

Por este camino, pensar sobre las situaciones alimentarias en
los grupos que se movilizan de un lugar a otro en condicién de
turistas, es abordar uno de los asuntos que conciernen a toda la
estructura que organiza los procesos donde interacttian las comu-
nidades receptoras y los visitantes; asi también es necesario partir
de una visién que valore al sector turistico como un conjunto de
procesos en la produccién y el consumo que impacta de manera
directa e indirecta las estructuras de la sociedad. De igual manera,
se pretende pensar cémo este nuevo actor social -el turista- cons-
tituido a plenitud durante el siglo XX es capaz de desencadenar
una serie de acciones movido por su propio acervo de normas y
valores. El turista dispone de un sistema de elecciones que activa
continuamente, a pesar de ser un sujeto de caracteristicas anéni-
mas y de origen diverso. El cardcter anénimo y transitorio del
turista muestra c6mo su accionar se ejerce cuando se entra en los
circuitos de salida del lugar de origen y de entrada al territorio de
destino. En todo caso, hay que destacar que el turista es también
un sujeto de elecciones, mismas que el mercado incorpora como
opciones de consumo. Pero las comunidades de destino son tam-
bién parte de procesos que involucran decisiones, demandas es-
pecificas, manejo de recursos, atencién por parte del Estado y
respeto de los visitantes, toda vez que son los duefios de casa y es
en éstos contextos especificos donde se realiza la actividad
turistica.

Las costumbres, habitos o patrones de alimentacién de una
sociedad constituyen una expresion del ethos, entendido como el
alma colectiva, la manera de ser de un grupo que siempre se mueve
en los bordes interiores de una cultura, Tema pendiente sera el
reflexionar cémo los turistas se constituyen desde un ethos diverso
que, en todo caso, refiere a distintas culturas que interacttan en
el circuito de los desplazamientos vacacionales. Un punto central
es el considerar que el turismo es un campo social donde hay
sujetos y grupos que actiian individual y cnlectivamente a favor
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de ciertos intereses, y que esta intencionalidad y direccién de
acciones pasan por situaciones de colaboracion y, también, de
conflictos. De aqui la importancia de considerar a estos sujetos y
grupos como actores sociales capaces de ejercer acciones consen-
suadas y negociadas que deriven en nuevas regulaciones. El
Estado, las comunida(?es receptoras, las empresas y el mismo
turista, son actores centrales de este escenario de conflictos y
colaboraciones. Excluir a uno de ellos es quebrar el proposito en
la construccién de procesos sustentables de desarrollo.

En estas paginas se intenta hacer una reflexion desde las
ciencias sociales y un recuento empirico de los principales lineas
temadticas o problemas con el fin de abrir nuevos cauces de inves-
tigacion y de implementacién en el campo donde el turismo y la
disposicion de arimentos estd mutuamente condicionada. Se re-
flexionara sobre territorios o espacios cuyo uso es fundamental-
mente orientado a la actividad turistica. Como se verd, en cada
apartado se evidencia la actuacion de actores particulares quienes
ejercen mayor participacion y responsabilidad en alguno de los
campos donde los alimentos pasan por diversos procesos: la pro-
duccién, el abasto, la distribucion, la preparacion y el consumo.

A continuacién expondré algunos de los temas, referidos a los
alimentos, que me parecen relevantes para analizar e intervenir
en contextos turisticos. El orden de exposicién no compromete las
prioridades en cada situacion.

EL ABASTO Y LA DISTRIBUCION DE ALIMENTOS EN EL SECTOR
DEL TURISMO

Dos ejes centran el problema de los alimentos, aquello que se
relaciona con los aspectos nutricionales dando atencion a los
procesos de calidad y valores del conjunto de nutrientes necesarios
en una dieta balanceada para cada grupo. En segundo lugar estd
aquello entendido como las estructuras y los procesos organi-
zacionales en torno a la alimentacion donde se destacan los siste-
mas nacionales, regionales y sectoriales que resuelven lo
relacionado con la produccion, distribucion y consumo.

Entendiendo que cada pafs tiene un sistema de abasto y dis-
tribueion -y que ello estd en estricta relacién con la propia capaci-
dad productiva y de importacién asi como con las prioridades de
los sectores y los niveles de consumo- es de considerar como una
primer linea de atencién los flujos de salida y de entrada de los
productos alimentarios hacia el sector turistico. Esta delimitacion
permitira definir los ambitos de influencia hacia atrds del proceso

12
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productivo en términos territoriales, asi como valorar las zonas de
influencia seglin su peso y beneficio con el sector. Asi mismo,
habria que insistir respecto a los productos importados. Por otra
parte, habria que analizar de qué manera el volumen de productos
que ingresan en una zona, comunidad o ciudad se distribuyen, esto
es, qué y cudanto de los alimentos van para los circuitos de consumo
locales y qué y cuanto se incorpora a los circuitos turisticos. En
este primer bloque de anadlisis es indispensable ubicar los merca-
dos de abasto regionales y su interconexién y reparto de territo-
rios. La geografia de los mercados de abasto proporciona un primer
elemento de evaluacién del sistema de abastecimiento en las zonas
turisticas que debera de hacerse mediante flujos hacia mercados
locales, bodegas o directamente al sistema hotelero. Tener claro el
sistema de abasto y distribucion de los grandes voliimenes de
alimentos permite apreciar los circuitos de produccion involuera-
dos, los intermediarios y los comercializadores locales que atien-
den a una region turistica especifica.

El tema es de extrema importancia para entender procesos de
integracion regional, nacional e internacional relacionados con la
alimentacién y cémo se relaciona de manera directa e ineludible
con los problemas de la sustentabilidad. Basta como ejemplo el
caso de las rutas de los cruceros. Por una parte, el crucero tiene
resuelto todo lo que concierne a la alimentacién de los pasajeros
durante el trayecto, y esto ya es un tema en si mismo. Sin embargo,
los cruceros realizan paradas en algunos lugares y entonces se
observan procesos stbitos de desabastecimiento en las localidades
mds pequefas como resultado de los transitorios visitantes que
durante una breve estancia producen un desbalance en las mini-
mas reservas de alimentos. El mismo fenémeno se observa res-
pecto al desabastecimiento de agua potable.

LA INDUSTRIAALIMENTARIAY EL TURISMO

Ademas de la atencién a la produccién de alimentos que cubren
una amplia variedad desde las frutas y verduras hasta los lacteos
y cérnicos, hay también circuitos de alimentos industrializados
que es necesario conocer y saber medir su importancia en el sector
del turismo. Los hay nacionales y de importacién que cubren, de
igual manera, una amplia variedad de productos. Lo que interesa
desde esta dptica es poder determinar las empresas del sector de
alimentos mds beneficiadas con la actividad turistica y si esto
responde a dindmicas internas de los Ambitos regionales o nacio-
nales. O si mds bien se trata de estrategias de marcas o empresas
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transnacionales que han podido penetrar con mejores iniciativas
el sector, donde las grandes cadenas hoteleras juegan un papel
protagénico. El tema tiene especial importancia al pensar en las
empresas de alimentos existentes y aquellas posibles y probables
en los ambitos locales y nacionales. De esta manera, entender
cémo se han armado estos circuitos de intereses ayudara en mucho
a elaborar estrategias mas asertivas dirigidas a alentar y pose-
sionar a empresas de impacto mds inmediato para los intereses de
las regiones y localidades involucradas en esta actividad. En este
renglon también hay que colocar a la industria de refrescos, las
cerveceras, las de agua mineral y ultrapura asi como los vinos y
licores. Cobran especial importancia las pequefias empresas de
elaboracién de productos artesanales de alimentos como las de
conservas, dulces, quesos, entre otros, cuya producciéon doméstica
puede vincularse directamente a los ambitos turisticos o a otros
establecimientos donde se presta algtn servicio al visitante.

LA CANASTA BASICA DE LOS TRABAJADORES EN EL SECTOR
DEL TURISMO

Uno de los procesos desencadenados por el turismo es el despla-
zamiento territorial de los pobladores de las comunidades antes
insertas en el mundo rural y, por tanto, ocupadas en la actividad
agricola y ganadera de menor escala. Estos procesos muchas de
las veces, sobre todo en los paises en desarrollo, conllevan procesos
de conversién de la mano de obra hacia el sector de servicios y, en
concreto, en aquellas relacionadas con el turismo. El sector tam-
bién merece especial atencion por el impacto que sufre toda la
organizacion social de las comunidades receptoras y grupos fami-
liares. En especial, hay que advertir los cambios en los patrones
de alimentacion toda vez que existe una estrecha relaciéon entre
comidas y procesos de trabajo. Hay comidas especificas de la
poblacion indigena, de las comunidades campesinas, de los traba-
jadores industriales, de los pescadores y as{ se podria llegar hasta
diferenciar dietas especiales para diversos grupos urbanos y de
distintas clases sociales. La junk-food -o comida chatarra- se aso-
cia a los jévenes, mientras que el snack a los empleados y ejecuti-
vos. Anteriormente la dieta en las comunidades rurales se
satisfacia, en gran medida, mediante los cultivos de productos que
obtenian de una economia de autoconsumo y de otros productos
provenientes de economias regionales. El arribo a estas comuni-
dades de las cadenas hoteleras y de grandes voliimenes de turis-
tas, inevitablemente trastoca los flujos y caracteristicas de los

14
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alimentos en estas dreas, los cuales ademds sufren un impacto
dolarizado en la compra-venta. De aqui que haya que advertir
fuertes cambios en los patrones alimenticios locales y dese-
quilibrios en la composicion de la canasta bésica de alimentos. De
igual forma, es importante analizar como ocurren estos procesos
en tanto éste sector es, en muchos de los casos, la poblacion que se
reinserta en el mundo laboral turistico bajo nuevas condiciones de
trabajoy esquemas salariales sujetos a otros tabuladores econémi-
cos. Es necesario precisar la relacion entre este nuevo trabajador
asalariado y la capacidad salarial para restituir la canasta basica
de alimentos. En otras palabras, analizar de qué manera el sector
turistico reproduce la mano de obra y bajo qué condiciones. Tanto
el Estado como las nuevas empresas 1n5ta{adas tienen un papel
fundamental ante esta nueva problemaética. El Estado como ga-
rante de la seguridad alimentaria de las comunidades y la em-
presa como la que, de manera directa, reproduce las condiciones
de vida del trabajador.

LA EXPANSION DE LAS EMPRESAS DE COMIDA RAPIDA Y EL
TURISMO

Uno de los fenémenos mas contundentes que expresan la ten-
dencia a la homogenizacién de los alimentos lo ofrece la rdpida
ramificacién de las empresas de comidas rdapidas, a las cuales se
les identifica como un signo de la globalizacion y por su poder de
cambiar los habitos alimenticios. Quiza existan otras razones para
explicar su crecimiento tales como los contextos urbanos, el tiempo
de ocio, las distancias entre lugar de trabajo y vida doméstica, asi
como procesos tecnologicos como las cadenas de frio o la conser-
vacién de alimentos. Sin embargo, el turismo ha sido un impulsor
bhasico para explicar su éxito. Primero, habria que precisar que el
éxito de estas comidas se asocia a ciertas marecas internacionales,
pero que comidas rapidas han existido desde mucho antes. Como
ejemplo estdn las empanadas argentinas, el taco mexicano, el
c{livito uruguayo, la baguette francesa o las papas [ritas inglesas.
Asi, la franquicia y el marketing estan asociados a permanentes
campanas que ilustran el servicio y la calidad de los insumos
empleados, asi como la oferta de productos a precios bajos. Sin
duda este tipo de comidas se convierten en opcién para muchos
turistas jévenes y familias que viajan con los bolsillos limitados,
pero también hay que analizar las caracteristicas y las condiciones
en las que se olrecen estos alimentos. Por ejemplo, revisar las
cadenas productivas hacia atrds: procedencia de los insumos
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(carne, papas, otros) para identificar las cadenas productivas y sus
territorios regionales e internacionales. Con seguridad se encon-
trardn largas cadenas de productos congelados que se trasladan
entre territorios extremos en donde se privilegian aquellos pro-
ductos que posibilitan beneficios en una economia de escalas.

En el mes de septiembre del 2001 se reporté en Chile la contami-
nacion de carne para hamburguesa en la cadena McDonald’s con
consecuencias letales. El hecho, con antecedentes en la ciudad de
Buenos Aires, tuvo repercusiones en toda la regién y es una
muestra de lo que puede ocurrir aiin en estos prestigiosos y
asépticos establecimientos. En efecto, la produccion industriali-
zada de alimentos no asegura la calidad de los mismos. Las comi-
das répidas o fast-food han creado su contrario en un movimiento
conocido como slow-food que no es mds que una respuesta creativa
a las recetas globalizadas y una reivindicacién cultural de la
diversidad gastronémica.

En resumen, la produccion de alimentos rapidos debe de ser
atendida como una linea de investigacion para valorar el impacto
en el sector del turismo as{ como el que tiene en las comunidades
que ahora observan en su paisaje cotidiano unos de los simbolos

ue permean el paisaje de los procesos de homogenizacién mun-
3ial. Con ello se vera si las costumbres gastronémicas también
son susceptibles a procesos de asimilacion, sustitucion o yuxta-
posicién y eémo esto ocurre en las distintas sociedades.

GEOGRAFIA DE ESTABLECIMIENTOS EXPENDEDORES DE
ALIMENTOS Y COMIDAS PREPARADAS

Es relativamente fécil enlistar genéricamente los tipos de es-
tablecimientos que venden alimentos, sean estos industriales,
frescos o preparados. Se los conoce como restaurantes, fondas,
cenadurias, comidas rdapidas, etc. O bien supermercados, merca-
dos, tiendas de abarrotes, ete. Al analizar una region o un centro
turistico se observa que existe una geografia de la ubicacién de
estos establecimientos. Ello ayudard a entender el tipo de espacios
y su naturaleza: si pertenecen al dmbito de lo publico o de lo
privado; si son de origen local, regional, nacional o internacional.
Asi como entender las fuentes de inversiéon y los ambitos de
influencia. Igualmente, analizar esta geografia en una serie larga
de tiempo, ayudar4 a comprender los cambios de estos circuitos,
su rotacién y tendencias. Ello permitird delinear los flujos alimen-
tarios y sus destinatarios, asi como los cambios observables y los
que se prevén. Los mapas alimentarios permitiran, asi mismo,
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clasificar el tipo de usuarios y establecer variedades de consumi-
dores turisticos, lo que nos llevara a establecer las conformaciones
de clase en torno a los alimentos.

COSTUMBRES GASTRONOMICAS REGIONALES Y TURISMO

Para muchos turistas uno de los atractivos fundamentales para
visitar otro pais lo constituye la experiencia gastrondémica que
ofrece cada lugar, aunque este mismo atractivo es también una de
las principales barreras de acercamiento. Para quienes se ocupan
por ofrecer una propuesta cultural en materia de turismo, las
comidas regionales son, sin duda, un modo de acercar cultural-
mente a distintas sociedades que en el terreno de la mesa se
presentan como mundos ajenos. Hoy en dia se observa como va
creciendo la oferta gastronémica de comidas regionales también
conocidas como comidas étnicas. Es en las grandes ciudades donde
principalmente se observa este fenémeno de las comidas de origen
multicultural debido, en parte, a que son las ciudades las princi-
pales receptoras de inmigrantes que condicionan tanto la oferta
como la demanda de los mismos y con frecuencia se ven implicados
en los negocios que las ofrecen. Asimismo, los procesos seculares
urbanos propician este acercamiento a sabores distintos identifi-
cados con particulares culturas del comer. En ese sentido, hay que
senalar que son los grandes centros metropolitanos los principales
contextos donde se recrea este tipo de cocina, pero es necesario
diferenciar entre aquellas comidas extra regionales que ofrecen
las grandes ciudades y aquellas otras que son expresion de las
comidas regionales nacionales, éstas tienen un caracter patrimo-
nial para las comunidades receptoras, mientras las primeras son
parte de las manifestaciones multiculturales urbanas. I&s también
el sector hotelero donde se observa cada vez con mayor frecuencia
la puesta de ferias gastronémicas o mesas de comidas regionales.
Se tienen asi dos variantes para el turista: los restaurantes y los
comedores de los hoteles.

En este tema, una primera linea de investigacién es cémo
identificar y valorar las comidas regionales y averiguar cuando
una propuesta local puede distinguirse como expresion regional o
nacional. Al respecto, es oportuno sefalar algunos de los puntos
que propone el mexicano Domingo Guzman (1999) al referirse a
lo que toda cocina debe cumplir:

1) Crear sus propios utensilios, insumos y materiales
2) Inventar sus modos y maneras propios de cocinar
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3) Tener en su repertorio platillos que abarquen toda la gama
de sabores: del agrio al dulce, del dspero al suave, de lo salado a
lo amargo

4) Integrar la totalidad de los pasos de una comida, desde la
entrada, pasando por los caldos, las sopas secas, los guisados y
hasta los postres

5) Establecer sus horarios, costumbres, etiqueta y ordenamiento

6) Que el gusto por el platillo, el guiso y las viandas, haya
rebasado tres generaciones, cefirse al parecer del tiempo, amo y
sefior de lo caduco y permanente

7) capaz de aprovechar e incorporar los conocimientos de cocina
ajenos sin desvirtuar su espiritu.

Por tltimo, menciona que una cocina se transforma en gas-
tronomia cuando ha creado sus propias bebidas con sus insumos
y métodos, su panaderia y reposteria asi como también haya
originado una Hteratura (Guzman 1999). Se tiene asi que las
cocinas regionales requieren de tiempo, originalidad, uso de recur-
sos propios y una racionalidad en las forma de preparacién y de
servir. Asi las comidas regionales se presentan al visitante como
una expresién probada de la cultura de un pueblo cuyos deposi-
tarios son los residentes del lugar. Nadie cocina mejor que quien
lo hace todos los dias como un ejercicio generacional.

Pero el turismo también ha motivado toda una industria de la
cocina que, a su vez, genera escuelas, academias publicaciones
donde se preparan los cocineros profesionales o c)i,e 5, donde, por
cierto, se enaltece la figura del hombre como el artista de las
comidas. Cuando se cocina para un mercado se es chef y cuando
se hace en el cireuito doméstico se es cocinera o ama de casa. Este
nuevo papel del chef en el mercado constituye una linea de trabajo

ara limpiar de artificios el oficio y recuperar la historia social de
Fa cocina.

Sin duda, las comidas regionales constituyen un filon de atrac-
cién ante el turismo pero hay que ubicar y no despojarla de su
sentido original. La moda y equivocadas versiones de las gas-
tronomias regionales pretenden pensarlas y ofrecerlas como comi-
das de gourmet o cocinas de elite envueltas en los ropajes del
discurso del poder y con referentes simbolicos inventados por
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intérpretes ajenos. Problemas en la autenticidad, sazén y tra-
diciéon se ponen a prueba en cada cocina y ello constituye un tema
de interés para los estudios antropolégicos sobre el patrimonio y
ecomo éste nutre al turismo cultural en una relacion de mutua
necesidad y equilibrio. La identificacion de estas cocinas regio-
nales registrando el espectro amplio de quienes las preparan y de
los multiples establecimientos en los que se ofrecen son tareas
pendientes para los antropélogos. Se trata de pensar la organi-
zaeion sociardesde los platillos regionales.

LOS PRODUCTOS VALORIZADOS POR EL TURISMO

De fundamental importancia es identificar y catalogar aquellos
productos -en este caso alimenticios- que tienen o pueden tener un
valor para el sector turismo. La idea es hacerlo por regiones o
ambitos de influencia, partiendo desde las mismas comunidades
rurales con el fin de construir vinculaciones efectivas con la esfera
del mercado que permitan a estas comunidades no sélo ser expor-
tadoras de mano de obra hacia el sector servicios -ya sea hotelero
y de restaurantes- sino poder impulsar emprendimientos domésti-
cos y comunitarios que tengan como funcién servir como provee-
dores de ciertos bienes de consumo. Aqui entran desde la
produccién agricola, ganadera, apicola, o de productos organicos;
asi como productos manufacturados como conservas, dulces, em-
butidos, quesos, licores, miel, entre otros.

La dieta de los turistas

Sin duda, el turista es el actor central que da sentido a la
actividad turistica y dispara una serie de procesos que organizan
su atencién y servicios. De aqui que una linea principal de estudio
debe corresponder a aquello que permita entender las disposicio-
nes y opciones en la ingesta de alimentos que tiene y predispone
al visitante. La premisa es que, ademas de las fronteras territo-
riales y nacionales, existen fronteras culinarias que los viajes
exponen como limites infranqueables o como experiencias de-
seables.

Los distintos origenes nacionales, grupos de edad y sexo plan-
tean una primera consideracién respecto a los diversos patrones
alimenticios que se tienen incorporados previa la experiencia
turistica. El tiempo empleado en otro lugar practicando cualquier
tipo de opcidn turistica implica la consideracién, conciente o incon-
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sciente, respecto a la oferta de alimentos que se le presentara. No
se hace referencia, en este momento, a las comidas consideradas
como tipicamente nacionales o regionales sino, simplemente, al
hecho de que un turista no puede alejarse del hecho de que, aunque
se encuentre en territorio ajeno, tendra que considerary prever la
dieta y los hébitos con los que cominmente se maneja en términos
de saciar el hambre y la salud.

El factor riesgo lo maneja el turista, en este renglén, como una
cuestién de seguridad personal y/o de grupo. De la misma manera,
los receptores deberan res ond};r al factor riesgo de la dieta con
un manejo adecuado de los alimentos. Esta primera premisa
permite una primera linea de estudio relacionada con las expec-
tativas y la oferta representada en un cuadro basico de alimentos
/Qué alimentos son considerados como los més adecuados y so-
licitados? ;Hacia dénde se dirigen los gustos y las elecciones por
grupos de origen, edades y sexo? ;Cuales son los alimentos que
implican, y asi son reconocidos por los turistas como los de mayor
riesgo? El ejemplo mas claro para ilustrar corresponde al cuidado
que los turistas tienen con el agua que beben. Tanto es asi que
puede seguirse una linea entre crecimiento del turismo y desar-
rollo de la industria del agua potable embotellada.

Una segunda linea de trabajo corresponde a los diversos desti-
nos u opciones turfsticas. El territorio donde se permanece du-
rante las vaeaciones implica un contexto especifico de opciones
alimentarias que dependen del clima, cultivos y otras situaciones
dadas por cada contexto nacional y regional. No es lo mismo un
pais frio que el trépico, asi como una zona urbana a una rural o la
playa que un lugar con actividades de invierno. Cada opcion
contiene determinadas caracteristicas en la oferta y la demanda.
Y en este angosto o ancho margen que propone el mercado, el
turista seleceiona lo que parece su mayor conveniencia para cubrir
sus requerimientos nutricionales.

Aunque ya fue mencionado en un apartado anterior, es necesa-
rio enfatizar la necesidad de analizar qué motiva y cémo ocurre el
acercamiento del turista a las comidas nacionales o propias del
lugar. Sin duda, se estd haciendo referencia a un turista que
entiende el viajar como una experiencia cultural y concede a la
gastronomia del lugar de destino una singular importancia. Es un
turista que cruza las fronteras culinarias como senal de su deseo
de incursionar en la cultura del otro. Las implicaciones de este
fenémeno en términos de las politicas culturales en materia de
turismo son enormes y apenas dibujadas. Profundizar las carac-
teristicas de este segmento y sus tendencias es apenas el comienzo
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de lo que puede significar este intercambio abierto a los sabores,
texturas, colores y olores.

El viajar es ya una especie de festejo o la celebracién de algo que
se convierte en motivacién para realizar un viaje. Las celebracio-
nes se manifiestan en fiestas en la mesa y por ello se rompe la
monotonia de los alimentos ingeridos de manera cotidiana para
comer aquellos que expresan el festejo. ; Cémo celebran los turistas
en la mesa? ;Cuadles son los platillos y bebidas que lo acompanan?
(Cuadles son las conductas festivas en entornos ajenos? En este
ambito de las celebraciones hay dos vertientes a explorar:

- Una corresponde a las caracteristicas culturales-religiosas de
los comensales en el supuesto de cada uno de estos grupos tiene
maneras particulares de festejar y costumbres y tradiciones que
no se abandonan en estos periodos. Entonces se tendra una gama
muy amplia referida a esta variable, los habré catélicos y judios,
musulmanes y protestantes.

- La segunda corresponde a las festividades mismas, los alimen-
tos de Cuaresma, de Navidad, del Dia de Gracias, entre otras
celebraciones en los cuales los grupos se retinen atn en su breve
condicion de turistas por una razon religiosa festiva.

REPERTORIOS CULTURALES GASTRONOMICOS Y TURISMO

Se ha planteado como las costumbres o habitos gastronémicos
tienen relacién tanto con los condicionamientos de orden material
del entorno como con las claves de la propia organizacién social
convertida en identidad colectiva. Por tanto, estas costumbres
tienen un valor cultural, mas alld de no ser proclamado como un
bien patrimonial por el Estado. El turismo es un ambito que
retroalimenta lo cultural, asi como lo patrimonial le da un sentido
de orden cultural al turismo; de manera que un bien cultural, como
las comidas regionales, se desdoblan en ofros muchos bienes y
objetos culturales que pueden significar una forma de generar
riqueza por medio de este repertorio abierto de objetos y bienes.
Los alimentos y mas especificamente las cocinas regionales
pueden ser grandes motivadores e inspiradores en la creacién
artistica. En términos de la investigacion antropologica en un
primer plano est4 el estudio de las comidas y sus caracteristicas,
pero en segundo lugar estaria la identificacién de estos objetos, las
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cadenas productivas que los producen y las formas de insercién en
el mercado. Es necesario hacer los inventarios o atlas culturales
en cada pais y regidon que permitan conocer, identificar y desenca-
denar estos procesos generadores de empleo, de productos puestos
en circulacién y de un saber cultural que simboliza nuestras
tradiciones y que puede activarse de manera continua.

Algunos de estos objetos, tangibles e intangibles, de los que,
ademads, hay que considerar su variedad en cada region o localidad
especializada son:

-los instrumentos de cocina

-los sistemas de conservacién de alimentos

-los hornos, estufas y otros modos de procesar alimentos
-la manteleria y articulos de mesa

-las vajillas (estos renglones pertenecen a las artesanias)
-las recetas y recetarios

-los refranes y dichos populares

-las canciones

-las historias de la cocina regional

-los productos alimenticios propios de cada regién
(dulces, quesos, vinos)

-la obra plastica

-los museos etnograficos de costumbres y objetos culinarios

Estas son sélo algunas lineas de trabajo y futuras investigacio-
nes. Lo importante es destacar que los procesos de sustentabilidad
en el turismo deben de ir prologados por estudios que permitan
comprender la actividad en una dimensiéon mas estructural. La
relacion entre gastronomia y turismo no se refiere sélo a losabroso
y a un festin de mesa. La relaciéon entre turismo y costumbres
gastronémicas lejos de reducirse a sélo ampliar la oferta gas-
tronémica implica pensar en sistemas culinarios y valorar toda la
cadena donde intervienen los distintos actores que participan en
el turismo de manera que se logren identificar los puntos de
tension y de resistencia en los procesos y propuestas sustentables.
De otra manera pueden ocurrir desequilibrios importantes y pun-
tos de conflicto asociados a expresiones sociales distorsionadas con
escenarios en los que el turista es el que tiene asegurado un plato
de comida y el residente se alimenta con lo menos. La seguridad
alimentaria en el turismo, si bien es una garantia por la que se
debe velar, lo es también la de los pobladores de las localidades y
regiones turisticas. El detrimento de una parte significa el dete-
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rioro de la otra. El turismo visto en toda esta dimensién podra
comprenderse como una actividad que desencadena procesos com-
plejos, nuevos conflictos, relaciones necesarias y un escenario
donde los alimentos no son asunto menor. Comer bien y sabroso
es la meta para todos los implicados.

COMENTARIO FINAL

No se puede dejar de llamar la atencion sobre la importancia de
la investigacion en espacios o territorios turisticos. En el presente
se cuenta con una serie de estudios sobre el turismo que permiten
avanzar en la comprension del sector y en las distintas tendencias
regionales. Los estudios comparativos son especialmente ttiles
pues posibilitan la valoracién del fendmeno en una geografia cada
vez mas compleja y cambiante, con modalidades que deben de ser
motivo de reflexion.

Sin embargo, es importante subrayar que en el tema del turismo
se ve especialmente urgente el implementar dos maneras de
acercamiento al problema: una se vincula a los procesos de inves-
tigacion tendientes a generar conocimiento sobre el fenémeno del
turismo y, otro, se refiere a la investigacion orientada a la inter-
vencién profesional, donde la investigacién es un instrumento,
indispensable, para hacer propuesta, elaborar proyectos y planes
de trabajo sobre la realidad misma. En ambas dimensiones de
trabajo las Universidades juegan un papel fundamental, no sélo
como formadoras sino como espacios de mediacion institucional
para hacer valer las propuestas, evaluaciones y analisis de esta
relacion entre turismo y alimentos.
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LA GASTRONOMIA EN LOS RITUALES MAYAS
CONTEMPORANEOS
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INTRODUCCION

Los alimentos tuvieron una gran importancia en el desarrollo
de la cultura, el arte y la religion del México prehispanico. La
necesidad de alimentarse figuraba en los principales mitos indige-
nas,y el tema de la comida estaba presente en murales, esculturas,
codices y ofrendas. La gran mayoria de los artefactos que se suelen
encontrar en las excavaciones de alguna ciudad antigua tienen
relacién con los alimentos, se trate de instrumentos de labranza,
o de caceria, pedazos de ceramica o imagenes de dioses relaciona-
dos con la lluvia o la fertilidad de la tierra (Gonzalez de la Vara
1996).

Para los indigenas prehispanicos no habia nada mas preciado y
placentero que la comida. Algunos cronistas se quejaban de lo
dificil que era desterrar ciertas costumbres, especialmente en las
cosas en que interviene el interés en la comida, porque son peores
que los epiciireos y mas sensibles. La comida siempre se encon-
traba asociada a la idea indigena del Edén. Segtin Diego de Landa,
el paraiso de los mayas era un lugar fresco y sombreado, al pie de
una gran ceiba donde ninguna cosa les diese pena y donde hubiere
abundancia de comidas y bebidas de mucha dulzura (Gonzalez de
la Vara 1996:6).

El placer de la buena comida y los rigores del hambre se
equilibraban en una sucesion continua de fiestas que obligaban
tanto a largos periodos de ayuno como a numerosos banquetes,
haciendo de recordatorio del contraste existente en la propia
naturaleza entre la época de lluvia y los periodos de sequia en los
que muere del mundo vegetal. Esta dicotomia esta presente en el
Cédice de Madrid en las imagenes de Chaac -dios de la lluvia-
plantando un 4rbol y en las de Al Puch, dios de la muerte que lo
arranca.
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ALIMENTOS PARA LOS DIOSES

En el mundo indigena los ciclos cotidianos eran inseparables de
los hechos divinos; los dioses estaban presentes en todos los actos
de la vida humana y el didlogo constante entre hombres y dioses
aseguraba la supervivencia y el bienestar de las sociedades pre-
hispanicas. Esta asociacién quedaba patente en la veneracion y
culto a los idolos, lo que sorprendié a los mismos frailes espanoles
quienes expresaron:

..enlo que toca alareligion no creo que haya habido en el mundo
iddlatras tan reverenciadores de sus dioses, ni tan a su costa conmo
éstos de la Nueva Espana (Gonzalez de la Vara 1996:15).

Una de las formas mas comunes de culto era la presentacién de
los bienes frente a las imdgenes de los diversos dioses, con el
propoésito de establecer un vinculo de comunicacion; en este as-
pecto alimentar a los dioses era un acto primordial. Las comidas
podian ofrecerse con distintas intenciones y las ofrendas podian
servir como plegaria o peticion de un don divino: los indigenas de
los altos de Chiapas piden a Yahual Balamil,

... para que ordene salir a las nubes de la tierra, a las nubes,
llover sobre nuestro maiz, para que nuestro maiz no muera...
porque st no llueve y nuestro maiz se seca y perece, nosotros
pereceriamos también (Gonzalez de la Vara 1996:15).

Ofrendar era también un acto de retribuciéon de los favores
otorgados por los dioses, pues estos se habian sacrificado para
crear al mundo.

En las cuevas se hacian algunas ceremonias para propiciar la
llegada de las lluvias; en ellas se depositaban numerosas vasijas
con agua y alimentos, cuyos restos han mantenido hasta el pre-
sente en las cavernas mas secas. Los mayas de Yucatan acostum-
braban a arrojar joyas, comida, piedras verdes y seres humanos a
los cenotes.

Una practica comn en toda Mesoamérica era derramar dones
a las cuatro partes del mundo (puntos cardinales): los campesinos
en sus milpas, ofrecian comidas e incienso en cada una de las
esquinas del terreno, también se sahumaban los rincones de las
casas y se ofrecian cajetes con bebidas de maiz y tamales. Quienes
tomaban pulque debian derramar un poco en las cuatro esquinas
del fogén. La mayoria de estas ceremonias se acompanaban con
oraciones y canticos propiciatorios. Entre los mayas existia la
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costumbre de numerar estrictamente cada uno de los bienes que
se ofrendaban a Kinich Ahau. A esta deidad solar se le sahumaba
con copal mezclado con cincuenta y tres granos de maiz molido y,
en su honor, los hombres bebian un atole preparado con trescientos
granos de maiz tostado. También en las procesiones se utilizaba
una bebida especial llamada picula kakla, hecha con cuatrocientos
quince granos de maiz. Igualmente se ofrecian tortillas compues-
tas de nueve, once y trece capas de masa de maiz intercaladas con
una capa de pepitas de calabazas (Gonzdlez de la Vara 1996).

CHA’A CHAAK, CEREMONIA RITUAL DIRIGIDA AL DIOS CHAAC
PARA IMPLORAR LLUVIAS

Los pueblos indigenas dedicados a la agricultura ain man-
tienen un apretado calendario de festividades relacionadas con
diversos dioses de la naturaleza a los cuales se les pide permiso,
se les implora y se les agradece (Sugiura y Gonzalez de la Vara
1996). Todas estas ceremonias se acompafnan con rituales,
dirigidos por un sacerdote/sabio -Xmen en maya- donde no faltan
las ofrendas de alimentos, por lo que la gastronomia siempre esta
presente,

La ceremonia que se relata continuacién se lleva a cabo cuando,
amediados de mayo, atiin no se ha iniciado la temporada de lluvias.
Entonces, los campesinos recurren al dios Chaae implorando
ayuda debido a que la escasez de humedad en la tierra impide la
siembra del maiz en el momento oportuno.

En el contexto de la cultura maya -al igual que en las otras
culturas de mesoamericanas- el hombre es el responsable del
sostenimiento de la familia, por lo que se puede afirmar que con
esta ceremonia se sella un compromiso entre los hombres del
pueblo y la divinidad. Las mujeres tienen una participacion
minima en ella.

Uno o dos dias antes de llevar a cabo el ritual, algunos de los
hombres se preparan para ir de caza. Antes de partir, el Xmen
hace las invoeaciones correspondientes para que no haya aceiden-
tes y para que la busqueda de animales no sea infructuosa. El sabe
que clase de animales (jabali, venado, tepezcuintle y pavos del
monte) han de encontrar y cuantos han de traer.

Mientras tanto, otros miembros del grupo han de preparar dos
bebidas sagradas que se utilizardn en la ceremonia, el sakab y el
balché.

Elsakab o saka’ es una bebida sagrada ancestral que se prepara
con maiz rigurosamente seleccionado. Se hierve muy bien el maiz,
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se lomuele y se le agrega miel de abejas meliponas, quedando listo
para beber. Esta bebida no tiene aleohol.

El baalche’ es el vino sagrado que se prepara con agua, miel y
la corteza del drbol llamado Bdalche’, (Lonchocarpus longistylus
Pittier). Esta bebida estd fermentada y contiene una cierta canti-
dad de aleohol. Se la utiliza como parte de varias ceremonias -como
la que se describe- y en otra llamada Waajil kool (rituales de
imploracién a los dioses de la lluvia y luego, de agradecimiento por
las cosechas).

El Xmen, tiene una participacién muy activa en el desarrollo de
estas actividades de conexion con las divinidades. Interviene en la
seleccion del lugar adecuado -que puede ser el patio de una casa o
un espacio en un terreno- y en la preparacion de la comida pero
no como cocinero sino como director general. Los cazadores, al
regresar, ceden la mitad de la carne para la ceremonia y el resto
les pertenece. De acuerdo a la cantidad de participantes y lo
obtenido durante la caza, se anadiran gallinas, pavos, cerdos y
hasta vaquillas si fuera necesario.

Varios son los platos que se preparan para esta fiesta ritual.
Uno es el pibipollo, que es una especie de pastel hecho con dos
capas de masa de maiz y en el medio se coloca carne de pollo
deshebrado que puede o no complementarse con carne de cerdo.
Todo esto va cubierto con hojas de platano y amarrado con hilos
que previamente se han sacado de las hojas de platano; finalmente
se lo coloca en un molde.

Para esta oportunidad se elaboran varios tipos de panes y el mas
importante es el pan mayor, que tiene trece capas de tortillas. El
trece es un ntimero sagrado que representa al Ser Supremo,
Hunab Hu. Otro pan es el especial, y se hace con nueve capas de
tortillas. El tercer tipo de pan estd conformado por tortillas hechas
-ya no en capas- con una masa de maiz a la que se le ha revuelto
pepitas de calabazas molidas.

Hay un cuarto tipo de pan llamado Cho Kool, que ya no toma
la forma de tortillas sino de bolas grandes y se usa para espesar
los caldos y asi obtener sopas.

Sin duda, de todas estas variantes de tortillas el pan mayor es
el mas importante debido a que es alimento para los dioses y toma
un lugar destacado en la ofrenda del altar, aun cuando todos los
tipos de tortillas se presentan en la mesa.

Tanto el pibipollo como varios de los tipos de panes indicados se
cocinan en el pib, horno maya usado en varias partes del México
antiguo y que aln se sigue vigente. Se hace cavando un pozo en la
tierra y cuyo tamano varia segin el volumen de alimentos a
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cocinar. Se colocan piedras en el fondo y por arriba se pone lefia
que es encendida. Cuando ya se han convertido en brasas, se
remueven o se acomodan junto a las piedras, éstas se cubren con
hojas de maguey y con otro tipo de hojas. Luego se colocan los
alimentos a cocinariy, por tltimo, se cubren nuevamente con hojas
de maguey y otras hojas. Finalmente se tapan los alimentos con
tierra seca y se dejan cocinar por espacio de varias horas.

Otra preparacion presente en este evento es el Kool, que es un
producto espeso a base de pepita de calabaza, manteca de cerdo,
achiote, agua y sal; y se usa como una salsa espesa para cubrir
carnes.

Mientras se prepara la comida se levanta el altar, que puede
hacerse con unas tablas y unas bases de tronco, o una mesa, se
cubre con hojas, se coloca una cruz, se ponen cinco velas de los
colores correspondientes en los cuatro puntos cardinales y una en
el centro que simboliza el centro de la tierra.. El rojo corresponde
al este, el negro al oeste, el blanco al norte y el amarillo al sur; en
el centro se pone una vela blanca.

Cuando la comida est4 lista se ponen los diversos platos en el
altar y ademds jicaras con baalché y sakab. Se escogen voluntarios:
cuatro nifos y un adulto. Los cuatro nifios se atan a cada una de
las patas de la mesa, se les pone una piedra para que se sienteny
el adulto se coloca debajo de la mesa (justo en el medio).

Los nifos adoptan el papel de los pajaros, insectos y otros
animales (ranas, chicharras, palomas, chachalacas, etc.) que can-
tan en los dias de lluvia y deben cantar durante el ritual. El adulto
tomaré el papel del rayo y a su vez animard a los nifios para que
actten dandoles alimentos. También tiene de un latigo para azu-
zar a los nifos en caso que se distraigan.

El ritual dura entre 20 a 30 minutos donde se unen oraciones,
invocaciones y los cantos de los nifios. Mientras esto tiene lugar,
un ayudante del Xmen rocia con baalché el altar, y lo sahtima con
incienso o copal para que Chaak acepte lo que se presenta. Al
finalizar la ceremonia, el Xmen le hace una limpia a cada uno de
los participantes usando baalché y las hojas de un drbol es-
pecifico, denominado supche en maya.

Una vez terminado el ritual se procede al reparto de la comida.
Los hombres comen en el lugar y las mujeres aparte, ya que
generalmente segtin la tradicién no deben entrar en el espacio
ritual. Finalmente se termina recogiendo todo lo utilizado (Canché
Yah 2003; Matos Cahum 2003; Poot Caamal 2002).
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LA GASTRONOMIA MAPUCHE Y EL TURISMO
Su importancia como valor cultural agregado

Pablo Suazo Villalon

INTRODUCCION

El pueblo Mapuche es uno de los pueblos originarios de la zona
sur del continente americano..

Mas alla de la ubicacién, es su identidad lo que mejor define al
pueblo Mapuche como gente de la tierra. En una simple explica-
cion el vocablo Mapuche puede dividirse en Mapu: Tierra; Che:
Gente (Oyaneder 1995:19).

En este sentido, la configuracién cultural mapuche se presenta
como una sintesis de elementos propios conjugados entre ser
humano, tierra y su devenir histérico que ha marcado las particu-
laridades de su cultura, en especial su concepto de tierra.

Sin duda, el concepto de la tierra esta presente en todos los
aspectos de su vida, ya sean costumbres, religiéon, simbolos, la
manera de organizar la economia, su direccién politica (Gonzalez
1985) y su gastronomia. Por lo tanto, el desarrollo cultural es una
relacion constante y profunda con la tierra lo que genera una
cosmovision y significado esencial para este pueblo.

En este contexto, la alimentaciéon de los Mapuches constituye,
desde cualquier punto, un atractivo para quienes deseen conocer
su contexto cultural y aproximarse a sus eventos, manifestaciones
culturales y formas de vida. Como objetivo adyacente, pueden
establecerse condiciones para cimentar las bases por la defensa de
su arte culinario 1ncorporando el conocimiento de sus alimentos,
sus formas de preparacién y su identidad.

Por lo tanto, la utilizaciéon de la gastronomia mapuche como
atractivo turistico es un concepto que debe madurar. Es sabido que
actualmente la misma es incluida en algunos circuitos por los
territorios chilenos de la Araucania. Sin embargo, la posibilidad
de fortalecer el tema va estar dado en la medida que las condicio-
nes historicas de los Mapuches tengan un tranquilo y auténomo
proceder abriendo paso a nuevas alternativas de desarrollo local,
en el cual la activ1dpd turistica pueda ser viable en un marco do
la conservacién patrimonial.
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En adhesién a este argumento se presentan en estas lineas
algunos antecedentes para el andlisis sobre elementos culturales
en los cuales se incorpora la gastronomia mapuche como valor
agregado para la conformacién de productos turisticos.

ALGUNAS CARACTERISTICAS DE LA ALIMENTACION

La importancia de la tierra para los Mapuches reside en su
cosmovision. Esto hace que se sientan parte de ella, tomando lo
justo y necesario sin abusar de la enorme generosidad que les
brinda, trasuntado en un argumento férreo al momento de de-
fender su espacio, comprender su conexién familiar y construir su
historia (Vitale 2000).

Si se considera la premisa de lo ‘justo” y lo “necesario” se puede
afirmar que la alimentacién de los Mapuches tiene esa simplicidad
trascendente que la liga a un contexto significativo, atin por
conocer. Antiguamente se alimentaban de frutas, hierbas silves-
tres y raices, asi como de la carne de animales y peces que podian
cazar (Queupumil 2001). Actualmente, una buena parte de la
alimentacion es comprada y se asimila a las caracteristicas con-
tempordneas de los alimentos y sus preparaciones (Torres 2001).
Sin embargo, todavia existen aquellos viveres ancestrales que por
ciertos grupos son revitalizados con grandes esfuerzos y que no
deben perderse.

Es indiscutible la incorporacién de nuevos alimentos, pese a la
diversa riqueza de frutos y hierbas que se encuentran en los
entornos silvestres. Un ejemplo lo constituye la flor tipica chilena
llamada Copihue, que el pueblo Mapuche utiliza ingiriendo su
fruto consi({erado uno de los postres méas exquisitos (Oyaneder
1995). 4

En tiempos pretéritos este pueblo tenia entre sus principales
cultivos a los cereales como el poroto, la lenteja, el maiz, la papa,
el trigo, la cebada, el haba, la kinua, ete. que muestra con claridad
que la base de su alimentacién era una combinacion de cereales
con legumbres.

A esta base se agregan la carne de animales, como por ejemplo,
de caballo, oveja, chancho, etc.,Asimismo, se consumian aves,
frutas y verduras silvestres al igual que peces y mariscos.

Estos habitos alimenticios contintian entre los Mapuches y han
trascendido con ciertas derivaciones hacia la comida chilena.
Basta con observar la cantidad y variedad de comida con que se
mezelan los granos con las legumbres. Algunos ejemplos son:
porotos con maiz, porotos con mote, arvejas con locro, garbanzos
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con chuchoca (maiz seco), ensalada de habas, ete. (Queupumil
2001:15), todos alimentos que forman parte de la dieta nacional.

Como en todas partes, la gastronomia Mapuche también tiene
sus menas que obedecen a cada estacion del afo: en primavera
se comen habas y arvejas en vaina, diguefies (hongos del arbol
Guaye), yerbas del campo (yuyo, cuye, vinagrillo), hortalizas
verdes, primores de papa y legumbres.

El verano es tiempo de cordero asado o en guiso, porotos verdes,
chupones del bosque, harina nueva de trigo, choclos, tomates,
deliciosas arvejas sin hilo, chicha de manzana dulce, muday y
mote.

Por su parte, en otofio abundan las papas en diversas prepara-
ciones, asi como porotos, arvejas, chicharos, panes dulces, brotes
de kila del monte, changles, gargales, murta y membrillos.

Durante los meses de invierno se prepara las sopaipillas, mul-
tran, puré de legumbres, millokin (especie de albéndiga), chancho
ahumado, cazuela de gallina, pisku y korru (caldo), dependiendo
cuan abundantes hayan resultado las cosechas (Torres 2001).

Existen diferencias alimenticias entre las distintas familias
Mapuches que habitan tanto en el interior -en zonas maés altas-
como los que residen en zonas costeras. Una muestra se aprecia
en el Pueblo Mapuche Pehuenche que tiene por alimento principal
al fruto del Pehuen (Araucaria) -llamado Pinén (Nguillio) con el
que realizan diferentes preparaciones como el chavi (Muday -licor-
de Pinon), locro de pifion, etes.

En cambio, los habitantes del litoral comen productos sacados
del mar -que incluye pescados, mariscos, cochayuyos y ulte- con
los que preparan sopas, charquicdn o carbonada.

Es digno de destacar el intercambio de productos mediante el
trueque o la adquisicién de productos en mercados y ferias entre
habitantes del interior que se encuentran muy lejos del mar y los
residentes de la costa. Esto genera una importante variedad de
alimentos y formas de preparacion.

El alimento prioritario y que da identidad al Pueblo Mapuche
es el pinén (fruto de las araucarias), que es fundamental en la vida
diaria.

A través del tiempo, la recoleccion de este alimento se enmarca
en las actividades de verano (veranadas). Para ello se internan en
la Cordillera de los Andes en busca de mayor cantidad de forraje
para sus animales y extraen el pifién de las araucarias que se
encuentran en las cumbres de los cerros aledafos a sus cam-
pamentos.
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Consiguientemente, su recoleccién sigue jugando un papel pri-
mordial en la subsistencia de los Mapuches. La cosecha anual es
guardada bajo tierra durante varios meses, proporcionan una
insustituible materia prima a la hora de elaborar harina, bebida
y otros productos alimenticios (Aldunate 1986:18-19).

El pinén es preparado moliéndolo crudo para extraer harina que
se utiliza para espesar caldo. También se usa para hacer chavi o
mudai, bebida que es cocida y se deja fermentar en un chuico. Si
se sirve de un dia para otro la pueden consumir los ninos ya que
tiene la consistencia del yogurt, pero cuando se dejan pasar varios
dias sélo debe ser consumida por adultos debido a su condicién de
bebida alcohdlica.

Otro alimento tipico es el locro (trigo partido) que se usa como
espesante o cereal en guiso o para hacer catutos (trigo partido
remojado en agua que después se moldea con las manos) que se
sirven con miel, pero que también pueden ser acompahado con
carne de caprinos, ovinos o cerdos agregandoles, en este caso,
manteca.

Igualmente tipicos son: la harina tostada, la nalea, los digliefies
(hongos del alto Bio-Bio), el maqui, el boldo, la miel, ete.

Otra preparacién muy original es el rfiachi, sangre cruda de
cordero que se bebe. El animal es degollado y se sirve su sangre
cuagjada a los comensales.

En sentido amplio, el fiachi es sabroso y consiste en colocar en
una fuente la sangre caliente de un cordero agregando una buena
dosis de sal, aji, cebolla, perejil, pimienta y clavos de olor. Al cabo
de un rato se deja reposar, la sangre se cuaja y se sirve por tajadas.
La magia de esta costumbre radica en la creencia de que el fiachi
endurece los musculos y prepara al fisico para recibir golpes en
peleas y caidas de caballo.

Existe otro tipo de riachi, el de bofes. Se prepara introduciendo
por la degolladura del cordero una gran cantidad de sal y aji
molidos que hinchan el vientre del animal. Abren poco a poco el
cordero, abren su vientre sacando sus interiores y luego se los
comen como si estuviesen cocidos (Ortega 1980).

De acuerdo a lo senalado, la alimentacion tipica del pueblo
Mapuche se presenta sencilla y de subsistencia. También resulta
muy nutritiva considerando la mezcla de granos y legumbres,
hierbas y [rutos, carnes y pescados sin realizar una elaboracion
muy compleja.

No obstante, esa sencillez de subsistencia se transforma en
significados superiores expresados en ceremonias, celebraciones o
ritos. Alli, el arte culinario mapuche cobra un valor agregado al
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combinar los alimentos con rogativas, ciclos que se inician y que
finalizan, sanacién, etc. Desde una perspectiva turistica estos
eventos pueden resultar interesantes, en la medida que se com-
prenda a la gastronomia Mapuche en su contexto cultural-antro-
polégico-historico, mds que meramente degustativo. Desde esta
perspectiva, la gastronomia mapuche es vivenciada en las mani-
festaciones culturales que, entendidas en su conjunto, pueden
permitir un desarrollo etno-turistico sobre la base de la alimenta-
cién y las experiencias educativas.

ALGUNAS DE LAS CELEBRACIONES EN LA CULTURA MAPUCHE

Es sabido que por diversas razones algunas costumbres se han
ido modificando o simplemente desaparecido. Sin embargo,
muchas de las expresiones del pueblo Mapuche se mantienen
vivas en el interior de las comunidades y, en algunos casos, en
centros urbanos donde se mantienen recreando y fortaleciendo su
identidad cultural. A continuacion se presentan algunas celebra-
ciones dando una mirada simple y de rescate de identidad para
poder darles valor cultural, social y turistico.

Por ende, las diferentes celebraciones en la que interviene la
gastronomia, como elemento integrado a las festividades, genera
una valiosa experiencia para los visitantes desde la perspectiva
etnografica.

Nguitlatun

Esta ceremonia se lleva a cabo cuando transcurren meses sin
llover. Se hace para agradecer y solicitar que las precipitaciones
aumenten para no perder los cultivos y que en la siguiente
estacién brote la tierra. En el Ngillattin también se preparan
comidas como homenaje de gratitud por la bienaventuranza de la
tierra.,

Desde esta perspectiva, el Ngillatin es considerado una cere-
monia social, espiritual y religiosa que permite renovar la energia
y el espiritu, agradecer a Dios por la bondad que ha tenido para
su gente, por los alimentos, la unién, el respeto, el bienestar
familiar, ete.

Para esta ocasion se utiliza el canelo, el drbol sagrado por
excelencia, portador de atributos divinos y mensajero de la paz.
Participa del Ngillatun asumiendo su cardcter de elemento ven-
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erable de acuerdo a la rogativa para fertilidad de los campos, los
animales y bienestar de la gente (Oyaneder 1995).

Celebracion de la Cruz de Mayo

Se realiza el 2 de mayo. Las casas se adornan con una ceruz que
se coloca en la entrada y que estd compuesta por dos palos
adornados con copihues. Durante la noche se prepara una comida
especial que se consume en familia a la que se agregan los invita-
dos que deciden venir. Esta fiesta se celebra como una forma de
fortalecer el hogar y dar buena suerte a los miembros de la familia.

Wuioy Tripantu

Es el afio nuevo mapuche, también conocido como Wetripantu.
Sin embargo, lo que mejor expresa el significado del afio nuevo
mapuche es Wuiioy Tripantu, porque hace referencia a un ciclo
que se reinicia para lo cual se realiza una comida de celebracion.
En 1993 fue declarado por las autoridades originales el 24 de junio
como Dia Nacional de los Mapuches.

Celebracién del Chacha Pascuero

Se realiza el 24 de diciembre. Es una celebracién en que los ninos
reciben dulees y frutas que las madres dejan sobre la cabecera de
sus techos. Sélo cuando estdn dadas las condiciones, compran
obsequios como mufiecas y carros de arrastre.

Celebracién de San Juan

Durante este dia, la comunidad pone término a un tiempo que
ya pasé y se solicitan bendiciones para el préximo periodo que se
inicia. Se celebra con una comida especial por la noche, mientras
la familia cuenta historias a los ninos y se solicitan los deseos
personales al Padre Dios, Chachao o Ngechen (Alvear etal.
1998:135).

Durante estas celebraciones o manifestaciones es posible apre-
ciar las comidas y alimentos que forman parte de las conmemora-
ciones, adquiriendo el significado de encuentro de familia, de

comunidad y agasajo para ninos y visilantes.
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A continuacién se presentan tres recetas tipicas de pueblo
Mapuche con sus respectivos ingredientes y su forma de
preparacion, incluyendo al multrin o catuto y a la bebida denomi-
nada muday que se utilizan como acompanamientos. Todo esto
conforma un sintético pero caracteristico mend que es una alter-
nativa gastronémica a desarrollar, pero que debe estar circuns-
crita a las manifestaciones, celebraciones, ritos u otros eventos de
la cultura Mapuche, permitiendo asi la construceion de productos
turisticos resaltando el valor asociado de la gastronomia.

RECETAS CULINARIAS MAPUCHES

Korru (sopa) de luba luba (alga marina)

Fuente: Garcés & Veloso, 2003

Ingredientes
1 Manojo de luba luba
1 Pizca de sal
1 Cucharada de alifios (condimentos)
(Pimienta, Orégano)
1 Cebolla Picada Fina
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1 Kilo de Papa picada en cuadros chicos
1 Zanahoria

Preparacién

Se lava el Luba Luba y se cuece en una olla con agua, se le
incorpora la cebolla picada junto con los alifios y la papa, final-
mente se le hecha locro y cilantro picado y se sirven en unos platos
soperos. De acompanamiento se puede comer con tortilla de
rescoldo.

Cochayuyo frito

Fuente: Garcés & Veloso, 2003

Ingredientes
1Paquete de cochayuyo
1Cebolla
1Pizca de sal
1Cucharada de alifios (Pimienta, etc.)
1Cucharada de aceite
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Preparacién

Se lava el cochayuyo y se cuece por unos 30 minutos, luego se
cuela, se corta en pedacitos pequenos.

Se le agrega cebolla picada en cuadritos y alinos. Se frie por unos
10 minutos aproximadamente. Se sirve preferentemente con pa-
pas cocidas.

Yuyo con papas cocidas

Fuente: Garcés & Veloso, 2003

Ingredientes
Yuyo
Sal
Papas

Preparacion

Sé hecha a cocer el yuyo, se cuela, se le agrega una pizca sal y
se van formando pelotitas.

De acompanamiento se pelan las papas se ponen a cocer con un
litro de agua y una vez que estén cocidas las papas se retiran para
ser consumidas.
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Bebida muday de trigo

Ingredientes
3 Kilos de trigo
5 Litros de agua
1/2 Kilo de miel
1 Molino para moler el trigo
1 Menkuwe (cantaro) u otro recipiente

Preparacion
Se lava el trigo con agua fria, se cuece durante 1 hora, posterior-
mente se cuela en un colador y se recibe el agua donde se cocié el
trigo en unjarro. El trigo cocido se muele en un molino o una piedra
ara moler, luego se junta el agua o jugo donde se cocié el trigo con
o0s 5 litros de agua y se ealienta a fuego lento durante 10 minutos,
se revuelve y se le incorpora la miel lentamente. Finalmente se
deja reposar en el ecantaro o metawe y al dia siguiente se sirve
h{;laﬁlol en vasos, es un jugo natural y nutritivo que no contiene
alcohol.

Multran o catuto (pan de trigo)
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Fuente: Garcés & Veloso, 2003
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Ingredientes
3 Kilos de trigo
8 litros de agua
1 molino
1 pote de dulce natural (mora, durazno etc.)

Preparacién

Se lava el trigo, luego se cuece en 8 litros de agua fria durante
1 hora aproximadamente, una vez cocido el trigo se cuela en un
recipiente.

Posteriormente se muele en el molino; una vez molido se
comienza a dar forma a pequefios panecillos o galletas.

CONCLUSION

La utilizacion de la gastronomia Mapuche como valor agregado
a diversas manifestaciones culturales ofrece la potencialidad de
desarrollar turisticamente un conjunto de costumbres y habitos
en concordancia con los paisajes de sus ancestrales territorios.
Esta conjetura se avala en la relacion intrinseca con la tierra que
marca o condiciona todas las actividades y manifestaciones cul-
turales. Por extensién, la gastronomia forma parte de ellas a
través de la obtencién de los alimentos, su preparacion y como
mecanismo de enlace para el encuentro entre los miembros de la
comunidad y sus familias.

Por otra parte, los significados de hierbas, frutos y animales
entregan un caracter simbélico, magico o sobrenatural que des-
piertan el conocimiento e interpretacion de su cosmovision por
parte de visitantes, estudiosos, contempladores y amantes de
culturas ancestrales.

Se observan diferentes manifestaciones culturales y su relacién
con la gastronomia. Los turistas podran participar en estas prac-
ticas culturales con el objeto de conocer mas sobre las tradiciones
y expresiones de sabiduria ancestral.

El contacto entre turistas y miembros de la cultura visitada debe
realizarse en el marco del respeto e interés mutuo. En estos casos
es interesante colocar el énfasis en la gastronomia. Por consi-
guiente, las recetas mencionadas son una muestra para agregar
a la actividad turfstica en un contexto de defensa y rescate de
tradiciones ancestrales que permitan, ademas, profundizar el arte
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culinario mapuche, contenido en sus formas de preparacién
pretéritas y contemporéneas.

Quizas esta mirada contribuya brevemente al conocimiento de
turistas, visitantes y habitantes comunes sobre la riqueza cultural
mapuche, asi como la posibilidad cierta que la actividad turistica
sea una alternativa conjunta con sectores y formas productivas
tradicionales de los Mapuches en la bisqueda de un desarrollo
sustentable.

Agradecimiento: A Katherine Gareés Saldivia y Andrea Veloso Saez
por su valiosa colaboracién.
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ALIMENTO PARA EL ESPIRITU
Historia y cultura de la gastronomia virreinal

José Antonio Pérez Diestre

UN POCO DE HISTORIA

Una vez que coneluyé la Conquista de Espana, en lo que hoy se
conoce como México, dio inicio el proceso de ajuste de los modelos
o paradigmas europeos vinculados al modo de vivir indigena, en
donde se incluyd, por supuesto, la gastronomia. La cocina
espanola, por otro lado, tiene una larga tradicién en el mundo
occidental que proviene de las viejas usanzas de la Edad Media,
donde en los monasterios se disenaba un espacio consagrado a la
preparacién de los més variados Flatillos y dulces. Por ejemplo, en
el primer periodo virreinal novohispano la situacion de los espa-
cios culinarios, progresos técnicos y adelantos gastronémicos
seguia siendo la misma que en el Medioevo. El fuego se encendia
sobre el piso, la chimenea -de ladrillo o de piedra- estaba adosada
a la pared o situada en el centro de la habitacién y remataba al
techo con una campana.

En la Nueva Espaifia, uno de los conventos mas notables al
respecto, es el de San Miguel de Huejotzingo, uno de los cuatro
fundados al nacer la Nueva Espana. Este fue construido por los
franciscanos-en el valle de Puebla-Tlaxcala alrededor del siglo
XVI, y su finalizacién corresponde a la ultima de las tres etapas
donde uno de los avances mas importantes recaia en el disefio del
espacio culinario (la cocina, el comedor), donde se producia, elabo-
raba, conservaba y se consumian alimentos. El convento de Hue-
jotzingo, siguiendo la tradicién de los monasterios medievales, es
un complejo monumental que cuenta con un amplio huerto, acue-
ducto, frigorifico, cocina, panaderia y refectorio.

En ésta y otras casas conventuales de la Colonia, los frailes
practicaban la costumbre secular de instalar cocinas provistas con
los avances mas notables en la técnica arquitectonica, pues eran
ellos mismos los encargados de preparar los alimentos para la
comunidad y de cultivar, en huertos propios, frutos y legumbres
con los que se lograba una autosuficiencia. En cada monasterio los
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alimentos se transformaban y la comida adquiria un sentido
particular hasta antes de ser consumida. Las viandas e ingredien-
tes que entraban por porterias y tornos desde el exterior tomaban
forma en la panaderia o, al combinarse en la cocina, adquirian
texturas y olores nuevos. Finalmente, se consumian en el refecto-
rio, donde cobraban el carisma que cada orden religiosa les im-
primia y el modo de ingerirlo era casi un verdadero ritual. No se
trataba del simple hecho pragmatico de alimentar al cuerpo (aun-
que para algunas érdenes como los franciscanos, consagrados a la
austeridad, si era de este modo), sino de deleitar al paladar para
asi lograr, metaféricamente, una perfeccién sumamente espiri-
tual.

No obstante, en la Nueva Espana en un buen ntiimero de con-
ventos, los frailes, quienes estaban guiados por la gastronomia
europea, descargaron muchas de esas tareas en los indigenas,
quienes se veian forzados a proporcionar mano de obra gratuita a
cambio de la instruceion religiosa que los monjes les impartian.
De este modo, el paradigma culinario europeo pronto se vio
mezelado con alimentos de tierras americanas, tales como el
jitomate, la vainilla, el cacao, las calabacitas, el frijol, la variedad
de chiles, el mamey, la guanabana, la guayaba e infinidad de
frutas mds que replantearon el papel de la gastronomia en los
monasterios.

Otra funcién importante en este proceso de transculturali-
zacion, consistié en la llegada de cultivos de Europa a la Nueva
Espana. Uno de los primeros que arribé fue el trigo. La tradicion
senala que este cereal lleg dlo manera fortuita, ya que en una
carga de arroz enviada a Hernédn Cortés venian “tres granos de
trigo”, y el conquistador ordené a un esclavo negro que los sem-
brara en sus tierras de Coyoacan.

Como se sabe, el cacao fue el alimento mds significativo del
pueblo Mexica. Se consumia sobre todo en bebidas refrescantes.
Como gran atencion, Moctezuma ofrecié a Cortés una bebida que
era mezcla de cacao con vainilla, maiz y miel. Segtan algunos
cronistas, esta bebida se llamaba xocdlat y tnicamente a la realeza
mexica le estaba permitido saborearla. La bebida popular era
amarga y refrescante, hecha con maiz y cacao, que en ocasiones se
mezclaba con flores, chiles o achiote. También se acostumbraba
elaborar una pasta parecida al chocolate actual, la cual se utili-
zaba para preparar bebidas refrescantes. De todas las maravillas
que este vasto imperio prehispdnico ofrecié al mundo, el cacao fue
el alimento que tuvo aceptacion inmediata; los conquistadores lo
incluyeron en su dieta usandolo como energético para sus largas
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jornadas en campafa. En el naciente virreinato, beber chocolate
se convirtié en una costumbre extendida. Se experimentaron
nuevas mezclas de cacao con vainilla, anis, rosas, etcétera, hasta
lograr la muy atinada con canela y azicar

De este modo, paulatinamente, se integré a la dieta cotidiana
de criollos, castizos, indios y frailes y lleg6 a convertirse en una de
las materias primas mds significativas en la creatividad gas-
tronémica mexicana; pero si se hace referencia a la creatividad,
no se puede dejar de lado que este adjetivo es propiamente exclu.
sivo de las mujeres y, en especial, de las monjas enclaustradas en
los conventos. Por ejemplo, en los de recolectas, como el de Santa
Rosa de Puebla, la molienda del chocolate dependié directamente
de la superiora y de todas las religiosas, quienes se rotaban
semanalmente. La prelada se encargaba ademas de cuidar los
instrumentos para la preparaciéon, pues éstos, como tesoros
valiosos, pertenecian al convento y estaba prohibido poseerlos en
particular. En otros monasterios, las legas y las mozas de la
comunidad, o particulares, substituian el trabajo de las molen-
deras indias.

En sociedades como la novohispana, los conventos tuvieron una
importancia primordial. Sin embargo, el inicio no era nada sen-
cillo. Las autoridades eclesidsticas locales, para autorizar la fun-
dacién de un convento, solicitaban, entre otros requisitos, que
contara con una casa que albergara a las religiosas y poseyera
suficientes rentas para mantenerse. En su afan por reducir los
gastos de manutencion de la comunidad, algunas religiosas in-
cluso sufrieron limitaciones alimenticias.

En ciertos monasterios establecieron desde el principio un régi-
men de ayuno en determinados dias, lo que consistia en la absti-
nencia de algunos alimentos, aunque casi siempre incluian pan y
agua en la dieta. No obstante, con el transcurrir de los anos los
conventos (término que en un primer momento se referia a todo
tipo de colegio o comunidad y que posteriormente fue privativa
para designar a las congregaciones religiosas) vivieron una época
gloriosa que se plasmé en lo que hoy se conoce como los recetarios
de cocina virreinal.

En estos conventos -o centros de congregacion religiosa- tam-
bién se resolvia parte de la vida de la Colonia. Asi, poseian areas
comunes como ¢l locutorio, los refectorios, la cocina, la despensa,
la porteria y el infaltable chocolatero. La salud, la educacién yla
cultura se resolvia acentuadamente en estos sitios. Muy pronto la
cocina se convirtié en una de las actividades medulares de los
conventos. La experimentacién de nuevos guisos brillé marcada-
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mente en las cocinas conventuales. En las primeras décadas de la
Colonia ya se percibia el soberbio oficio de las monjas cocineras.
Cada orden advertia sus propias especialidades. En la capital, por
ejemplo, destacaban las monjas de la Concepcion con sus empa-
nadas; las de San Bernardo hacian toda clase de dulces y conser-
vas, conjuntamente con bizcochos y tostadas para los enfermos.

Las de la Encarnaciénse es;:eciaﬁzaban en chicha y miel rosada.
El convento de San Jerénimo era famoso por su excelente cocina:
una tradicién que trasmitio, posteriormente, al convento de San
Lorenzo, donde ademads brillaron particularmente los alfeniques
y los caramelos. Las monjas de Santa Catalina brillaban por su
estupenda factura de dulces y empanadas; mientras que Santa
Rosa la Nueva se distinguié por sus panes rosa, mejor conocidos
como marquesotes. El chocolate mas rico de la ciudad -apreciado
por la nobleza y el clero- era preparado en los fogones de las
capuchinas de Nuestra Sefiora de Guadalupe.

Tipicos dulces poblanos en una muestra de turismo cultural - noviem bre 2000

Fuente: Archivo Ciet
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Si bien la dedicacién a la gastronomia en un primer momento
recay6 en buena parte a los indigenas, para mediados del siglo
XVII -cuando la capital del virreinato contaba con quince funda-
ciones religiosas- alrededor de mil mujeres enclaustradas, entre
criollas e indias, junto con las monjas, fueron quienes con mayor
intensidad se dedicaron al arte culinario. Su motivacién primor-
dial era agasajar a sus bienhechores, alcanzar favores, obsequiar
a los dignatarios eclesidsticos y recibir con platillos suculentos a
los virreyes, por lo que la cocina fue un modo de allegarse de
recursos economicos de importancia. En muchos casos resulto el
Gnico medio de subsistencia de la comunidad y su principal que-
hacer, ademas del religioso.

En los conventos fue donde la dulceria mexicana se acuné, con
el arrullo de rezos y cantos, en el frescor del recinto, entre hébitos
de las érdenes carmelitas, dominicos, teresianos, jerénimos, entre
muchos otros. Con metate y mortero, molcajete y batidos, se creé
el mosaico colorido y dulce, acompanado del asombro por la
quimica de los procesos y la basqueda de formas, colores y sabores.
Existen muchas razones para que este fenomeno se concibiera
como tal; por principio, era necesario que un buen nimero de
fundaciones religiosas de mediados del siglo XVII funcionaran en
la capital del virreinato, y de este modo, es légico pensar que como
se trataba principalmente de érdenes religiosas femeninas, la
cuestion de género estuviera intimamente ligada al mecenazgo y,

or consiguiente, a la retribucion por parte de las monjas a sus
enefactores.

También es posible pensar que era necesario vender sus produc-
tos para mantener los recintos y a las mil mujeres enclaustradas
que vivian en ellos. Por estas razones, la dulceria, principalmente,
se consideré como un medio de subsistencia y ademds como una
forma de halago. Pero es importante recalcar que fueron manos
femeninas las que amasaban incesantemente, inducidas por la
conviceion, la necesidad y la fe, quienes se afanaron en crear uno
de los catilogos dulceros mas sofisticados de los virreinatos de la
Nueva Espana.

Justamente, en el caso de la dulceria virreinal, también es
posible encontrar ese vinculo estrecho entre monjas espanolas y
mujeres indigenas, como fue en los templos franciscanos. En el
espacio de la cocina la sabiduria de las indias y espanolas, entre
ellas especialmente las andaluzas con su impronta drabe, y de las
mujeres / esclavas negras, concurrié para concebir una organi-
zacion para la manufactura de la variedad de los dulces mexica-
nos.
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A partir de esta distribucion de las mujeres en el espacio de la
cocina, es de suponerse que la dulceria, y muchos otros platillos,
haya nacido de la conjuncién de la cultura europea de monjas
afectas a los recetarios y de los conocimientos practicos, casi natos,
de indias y esclavas mulatas, ya fuera en la cocina particular de
cada celda o en el espacio comtin que comenzaba a usarse hacia
finales del siglo XVIII. En ese tiempo las monjas desayunaban en
el refectorio, después cosian hasta las diez mientras rezaban el
rosario de la Emperatriz de los Cielos y se quedaban en pura
oracion hasta las once. De este modo, el dulce surgié en la atmos-
fera enrarecida de la altura espiritual y las pugnas conventuales,
entre el deseo y el recogimiento en un espacio de privaciones y
fantasias.

Por ejemplo, en la cocina conventual en Puebla en los siglos
XVII, XVIII y XIX, el dulce fue llevado a extremos celestiales, pero
también las chalupas, el mole, los pollos borrachos o el caldo de
dngeles, la chanfaina, el pan de la vida, los huevos moles, el
manchamanteles, las lonjas de pebre blanco, los pies de puerco, el
mondongo, la torta de arroz, el guisado prieto y muchos platillos
mas, formaron la historia y tradicién de la gastronomfa virreinal
mexicana.

EL RESCATE DE LA GASTRONOMIA VIRREINAL

Toda la descripeion realizada en lineas anteriores, sirve para
introducirse especificamente en uno de los temas més fascinantes
de la historia de la Nueva Espana: la gastronomia como motivo de
identidad sincrética entre culturas totalmente diferentes y
ademds como recurso de turismo cultural. Estas dos hipétesis,
como se supone, estan circunseritas al &mbito de la cultura.

La primera de ellas, puede pecar de obvia, pero la reflexién en
torno a la identidad del mexicano remite invariablemente al cruce
de castas, tan importante en la sociedad de la Nueva Espafia. En
lineas anteriores se senaléque si bien en un principio sélo los
frailes espanoles cocinaban, en un segundo momento esta tarea
fue compartida e incluso delegada a los indios; en el caso de las
monjas la relacion era muy parecida. Ahora bien, tanto en el caso
de los frailes como en el de las monjas lo que se pone de manifiesto
es claramente la relacién humana estrecha que se establecia por
un factor propio de la cultura: la gastronomia.

Entonces, se puede afirmar que el arte culinario fue el punto
clave en donde los prejuicios socioculturales de diferentes razas se
matizaron en una relaciéon humana donde se lograba alcanzar un
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objetivo tnico: el regocijo (casi espiritual) del paladar tanto de
eclesidsticos como de criollos, aristécratas, burgueses e indios.
Esto quiere decir, en otras palabras, que para los habitantes de la
Nueva Espana, la comida no sélo constituia una funcién bdsica o
primaria, sino principalmente, se trataba, mas que de una funcién,
de un placer que permitia que manos de diversas castas se
mezclaran para la preparacién de platillos.

Si bien este hecho puede parecer demasiado elemental, lo im-
portante de destacar es que en esa época el problema de las castas
era fundamental para una segmentacién de los habitantes de la
Colonia. En casi todos los aspectos sociales, castizos, mestizos,
criollos e indigenas se distinguian perfectamente uno de otros por
la pigmentacion de su piel, por su lengua nativa, por su ascenden-
cia y, de igual modo, por la comida que consumian.

Aunque la gastronomia también fue un elemento diferenciador
e incluso funcioné como marcador social (las comidas de los vir-
reyes no eran estrictamente “comidas”, sino manjares), lo cierto es
que el arte culinario virreinal es uno de los pocos elementos que
permitié principalmente una integraciéon “real” entre indios y
espanoles.

Ahora, si se toma como premisa que la gastronomia posee varias
funciones ademds de deleitar al paladar (e incluso, para las mon-
jas, al alma), se puede sefalarr que la comida virreinal fue aquel
aspecto que fundié la cultura espanola con la india, pero que
principalmente, “asumié” que las costumbres culinarias de cada
una de ellas poseia el mismo nivel (ninguna era superior a la otra);
es decir, la gastronomia se nutrié tanto de elementos de la comida
espanola como de la comida prehispdnica y ambas se fusionaron
en los ya clasicos recetarios de la gastronomia virreinal mexicana.
Este aspecto de sincretismo entre lo propio y lo diferente, pone de
manifiesto que es necesario ver a dicha gastronomia en todo su
aleance, tanto metaférico como literal, y dejar de ver a lo culinario
como algo estrictamente pasional. La gastronomia virreinal mexi-
cana es una de las fuentes mas importantes de turismo cultural y
es el lugar desde donde se debe enfocar toda una estrategia para
el desarrollo nosélo cultural, sino empresarial de México y de otros

ajses donde siglos atrds funcionaron como virreinatos de la
&ueva Espafa. Finalmente, hay que recordar que la comida tiene
un papel preponderante en toda cultura, pero en la Nueva Espana,
llego a convertirse en una actividad central que define a una época
y a sus habitantes.
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GASTRONOMIA Y CONVENTOS EN LA LIMA
COLONIAL

Eduardo Dargent Chamot

INTRODUCCION

El estudio de la comida colonial peruana presenta el reto del
mestizaje de los productos, los utensilios y las técnicas que se
emplearon durante los siglos de dominio espafiol y que continua-
ron sin variaciones importantes durante buena parte de la
primera mitad del siglo XX. Solo la llegada de extranjeros europeos
y asidticos ocurrida tras la independencia dieron una nueva di-
mension a la gastronomia peruana encamindndola a lo que es el
dia de hoy.

En efecto, al patrimonio andino se sumé violentamente las
intrusiones gastronémicas traidas por los invasores y sus auxilia-
res. Es dificil por el momento hacer una eronologia muy precisa
de los aportes, su adecuacién y difusién pero es preciso mantenerse
alerta ante los indicios.

Ademas del aporte espafiol -con lo suyo de morisco y romano- se
debe considerar los aportes africanos euyo impacto serd posterior
por las circunstancias de su arribo, y la influencia centroameri-
cana que llegé en dos tiempos, primero con los llamados “Indios
de Nicaragua” durante el acto mismo de la invasién y luego en
manos de espafioles que habian pasado por México.

Como habia ocurrido ya antes en su progresion, los espafoles
fueron encontrando productos nuevos a E} largo y ancho del conti-
nente. Para cuando posaron sus plantas en tierras andinas ya el
maiz era bien conocido por ellos y formaba parte de la dieta del
conquistador. Aun las papas, oriundas de los andes y desconoci-
das en la América Central y Caribe pudieron haberlas visto en
tierras colombianas. Pigafeta habla de papas en el viaje de Ma-
galllanes, aunque hoy los expertos consideran que debié tratarse
mas bien del camote (Ipomea batata) (Cavieses 1996:85). Otros
productos de origen andino como el aji (Capsicum sp) y el mani
(Harachis hipogea) e incluso el tomate (Solanun lycopersycum)
cuyo origen algunos atn discuten, ya habian conquistado tierras
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centroamericanas donde sus agricultores los recibieron silvestres
y también los domesticaron.

Los pallares (Faciolus lunatus) y la quinua (Chenopodium qui-
noa) probablemente si fueron vistos por los europeos por primera
vez en tierras sur andinas.

En cuanto a earnes nativas domésticas, encontraron dos
camélidos -la llama y la alpaca-, el cuy (Cavia porcelus) y el pato
joque (Cairina moschata). Vieron comer, y probablemente comie-
ron, otras delicias extranas de la dieta espanola como los lagartos
cafianes, los perritos cala y algunos caracoles que les recordarian
los europeos que conoeian. Gozaron también desde el principio de
los variados frutos de mar de la rica costa occidental de Su-
damérica.

MESTIZAJE GASTRONOMICO

Las erénicas, a diferencia de las mexicanas, son parcas en lo
referente a la comida y si bien se encuentra con frecuencia refe-
rencias a los productos, son pocas las menciones hechas a los
modos de preparar las viandas o a su contenido. Un ejemplo
ilustrativo es el que dejé el eronista Bernabé Cobo cuando alltratar
sobre la carne seca de llama consumida por los naturales habla
del “Locro”. De esta vianda dice:

Desta cecina que ellos llaman charqui, y de la carne fresca, no
sabian hacer mas que una suerte de olla o guisado llamado locro,
con mucho churio, papas y otras legumbres. El mismo guisado
hacian de pescado seco, que también lo usaban mucho (Cobo 1962).

Pronto los espafioles se acostumbraron a los alimentos locales,
algunas veces por no haber mas alternativa y otras porque desa-
rrollaron el gusto por ellos. Sobre las papas, por ejemplo, Pedro
Cieza de Ledn, quien vivié en el Pert a poco de la conquista entre
1547 y 1550, refiere que este tubérculo era considerado “excelente
platillo para los indios y para algunos espanoles” (Cieza 1962).

Los invasores se vieron forzados a consumir los alimentos de la
tierra, pero no por eso olvidaban lo suyo, y a medida que pasé el
tiempo fueron introduciendo las especies animales y vegetales de
la peninsula. La trilogia mediterranea, aceite de oliva, vino de uva
y harina de trigo fueron seguidas de otros cereales y legumbres,
raices y especias asi como corderos, vacas, cerdos, cabras y galli-
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nas. No demoré tampoco en llegar el pavo de Meso América y mas
adelante el cacao y la vainilla de la misma procedencia.

A mediados de]ysiglo XVII, fecha en que se han recogido las
referencias mas tempranas para este estudio, el mestizaje gas-
tronémico estaba consumado. La leche y la manteca ademas de
profusion de vegetales del Viejo Mundo eran parte integral de los
platos unidos a los productos locales. Una de las muchas recetas
de “locro” fechada en 1645 preparada en el monasterio de la
Santisima Trinidad de Lima da una idea del avance del proceso
de un plato del que se cuenta con una descripcién muy escueta de
un siglo antes mencionada arriba.

Sdbado a beynte y ocho de otubre para un locro, un patacén de
chuchos, un patacon de zapallos, quatro reales de papas berdes,
dos reales de papas secas, dos reales de choclos, dos reales de yucas,
dos reales de camotes, dos de quinua y frijoles, dos reales de mays,
dos reales de anchobetas secas, un real de cayguas, un real de
achiote, un real de aji seco, quatro reales de manteca.

Puede notarse en la receta, que el dnico elemento europeo del
“locro” a estas alturas es la manteca. Mds adelante se incluirdan
otros, hasta llegar a la receta actual que incluye queso, arvejas,
orégano y cebolla.

GASTRONOMIA CONVENTUAL

Antes de continuar es conveniente indicar la razén por la que
se ha considerado importante de la revisién de la gastronomia
conventual para tener un conocimiento al menos aproximado de
lo que era el yantar limeno durante los anos del virreinato.

I no haber mucha informacién sobre las costumbres gas-
tronomicas coloniales y siendo las referencias que se encuentran
en los diarios de Joseph de Mugaburu y de Juan Antonio Suardo
o en los apuntes del Judio portugués muy escuetos el investigador
debe apoyarse por una parte en las anotaciones de los libros de
Cabildos de Lima que dan cuenta de la produccién de algunos
alimentos y su distribucién y venta, especialmente molinos, cama-
les y tabernas, y en los registros de instituciones como los hospi-
tales, conventos, carceles y cuarteles. De estos, son los conventos
los mas adecuados, ya que si de un lado la alimentacién de carceles
y cuarteles nunca ha tenido buena fama por calidad y/o variedad
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y la de los hospitales esta limitada por la fragil situaciéon de sus
comensales, en los conventos se encuentra un universo social que
repite en pequeno el de la ciudad misma y que, al contar ademas
con enfermeria, permite conocer también algo sobre la comida
preparada para los enfermos segin la opinién médica de la época.

Lima tenia a mediados de la época virreinal 13 conventos
femeninos, de los cuales 6 eran los llamados “grandes” y el resto
“menores” (Martin 1983:172). Los conventos de Lima llegaron a
albergar al 20% de la poblacién femenina espafola o criolla de la
ciudad, lo que a fines del siglo XVII equivalia a 10.000 mujeres.
Esta merma a la capacidad reproductiva de la sociedad hispano
colonial en momentos en los que la alta mortandad infantil ponia
en permanente riesgo el afianzamiento peninsular en las tierras
conquistadas, fue una constante preocupacién para las autori-
dades civiles y eclesiasticas que, en reiteradas oportunidades
intentaron, sin éxito, disuadir las “vocaciones” y el crecimiento de
los cenobios.

La informacién encontrada en los archivos esta referida a las
cuentas que llevaban las monjas encargadas del economato del
convento. En ellas las noticias de interés gastronémico se limitan
a las listas de los productos que se adquirian, menciondndose
algunas veces el plato que pretendian realizar. En otras ocasiones
las monjas hacen relacién del nombre del plato a prepararse dando
pocos datos sobre los ingredientes. Solamente en el caso del
monasterio de la Santisima Trinidad, y para un corto periodo de
unos anos a mediados del siglo XVII se ha podido encontrar
informacién mas precisa, quedando sin embargo dos inconvenien-
tes: De una parte la ausencia total de los detalles de la preparacion
del plato, y de otro el hecho de que la cantidad de ingredientes
utilizados se indiquen de acuerdo al valor monetario y no al
ponderal lo que hace dificil pretender transformarlas a medidas
actuales. Sirva de ejemplo la receta del locro antes mencionada.

Como los monasterios eran una ciudad dentro de la ciudad es
posible al estudiarlos conocer no solamente las comidas de la
época, sino también los utensilios y costumbres relacionadas al
yantar. En la documentacion de archivo es posible revisar lo que
ocurria en la cocina, en el refectorio, en la enfermeria, la huerta y
el gallinero lo que permite tener una idea bastante amplia del
conjunto de usos y costumbres relacionados con la comida.

Uno de los detalles que sorprende, tratandose del Perq, es que
aln cuando la variedad de ajies y de papas es enormey lo era desde
entonces, las referencias son, a lo largo de los siglos estudiados,
tan escuetas que solo se menciona “Aji verde” para indicar fresco,
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n, W

y “Aji seco”; “Papa verde”, igualmente para referirse al tubérculo
fresco y “papa seca” y cuando mds alguna mencion al “chuno”,
proceso de secado que se efecttia en la parte alta de los Andes y
que utiliza las heladas nocturnas.

El uso de leguminosas era frecuente durante la época de estudio
como lo es en la actualidad. Las compras y las listas muestran
que se consumian a la par las europeas como las americanas, y
mientras que en Europa las del Nuevo Mundo eran poco apre-
ciadas por decirse que eran “ventosas”, en estas tierras o nadie
reparaba en ello o no producian en igual grado los efectos perni-
ciosos que le atribufan en el Viejo Mundo. Entre los frijoles se ha
encontrado referencias a: Frijol blanco; frijol prieto, frijol cocacho
y frijolito de castilla.

Son tantos los subtemas de la gastronomia conventual limefna
que el presente articulo se circunscribira en especial a los produc-
tos carnicos tanto de tierra como de agua.

Los mamiferos

Mientras que algunos conventos son consumidores empe-
dernidos de carne de res, otros siguiendo la costumbre mas gene-
ralizada en Espafia y América colonial consumen corderos con
mucha frecuencia. También se encuentran referencias al consumo
de cerdos -aunque en nimero reducido- y se ha encontrado una
sola a cabras en una lista de “vacas, novillos, cabras y ovejas”
existentes en la chacra del Convento de Santa Clara sin indicar si
los caprinos eran para su consumo o como productores de leche.

Ovejas

Las primeras ovejas que llegaron al Perd fueron traidas, segtin
opinién generalizada, por el capitin Salamanca aproximada-
mente un lustro después de la llegada de los espafoles. Sin
embargo, el Dr. Fernando Cabieses, conocedor del tema de la
introduccién de plantas y animales a estas tierras prefiere no
pronunciarse indicando cautamente que “no es que no se sepa. Yo
no lo se.” Igual cosa dice para la primera vaca, el primer cerdo, la
primera cabra y la primera gallina (Cavieses 1996:228).

Generalizando sobre la existencia de ovejas en el virreinato,
Rosario Olivas (1998) comenta que habia gran cantidad de ellas
en el Collao, regién que circunda el Lago Titicaca, y que eran tan
baratas que:
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... tanto los pobres como los amos y los criados se sustentan de
ella, porque a todos les alcanza el dinero para comprarla (Oliva
1998:328).

La menci6n al precio es interesante por cuanto costaban, segin
los precios pagados en los conventos limefos, 12 reales contra el
peso que costaba una gallina.

Inicialmente, sin embargo, no era asi. Como con los demas
productos de Espaiia, las ovejas fueron sumamente caras al prin-
cipio y bajaron de valor a medida que se reprodujeron localmente.
Gracilazo de la Vega, El Inca, en sus Comentarios Reales comenta
haber visto las primeras ovejas en el Cusco en 1556 y que se
vendian en grupos a 40 pesos cada una y sueltas a 50 pesos.
Comenta ademas que cuando el sali6 de la capital Inca atin no se
vendian en las carnicerias pero que por carta que recibié del Peru
en 1590 se enter6 que para ese afo el precio estaba entre 8 y 10
reales, es decir que se habia estabilizado al precio en el que se les
encuentra en los conventos limefios del siglo siguiente.

El consumo de carneros en Lima en el primer tercio del siglo
XVII, segun el cronista Bernabé Cobo en su Fundacion de Lima,
era enorme. Comenta que desde que se construyé el puente sobre
el Rimac se puso el rastro en la otra banda del rio y que en el afio
1622 se abrié un segundo rastro y carniceria junto a la parroquia
de San Ana y que en ambos rastros se mataban diariamente:“de
seiscientos carneros para arriba”. Explica ademés Cobo que vein-
ticinco anos antes no se mataban mas de trescientos carneros pero
que se vendian al mismo precio. Y que en su tiempo,

... con los que se matan para los enfermos, la cuaresma y dias
cuaresmales vienen a ser vienen a ser clento y sesenta mil los que
se gastan en cada ario sin los que se matan en casas particulares
y heredades de la comarca (Cobo 1956:328).

Como ya se indicara, el consumo de carneros en los conventos
limeios era numeroso lo cual coincide con la poblacién que alber-
gaban. En Santa Clara en sélo el mes de enero de 1648 se com-
praron 320 carneros, y los calculos realizados en base a los precios
pagados da un total de 8,230 carneros para el trienio de 1647 a
1649. Por la misma época las monjas de la Santisima Trinidad
compraban ocho y medio carneros por lo menos dos veces por
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semana a razén de peso y medio por animal ademads de los que
adquirian para las enfermas.
En la Santisima Trinidad el carnero debe haber sido un plato
contundente ya que cuando se prepara éste se anota una sola
itanza mientras que en otros dias se preparan dos pitanzas. Para
a vianda que se preparaba unas dos veces por semana en el
mencionado convento era necesario comprar:

Ocho carneros y tres quartos, trece patacones y un real; quatro
reales de berdura; tres de tocino; medio de sal y medio despesias
(AAL 1645).

Como se senalo, también se adquiria carnero para las enfermas
aunque algunas veces se entiende pero no se especifica que es para
dieta de las monjas dolientes. Otras veces la anotacién es directa
como en la compra en el Prado cuando se indica “carnero para
desayuno de unas achacosas” (AAL 1676), o en la Santisima
Trinidad “para las enfermas, carnero y medio en dos patacones y
dos reales” (AAL 1645).

Reses

La referencia mas temprana que se pudo ubicar sobre introduc-
cién de ganado vacuno al virreinato es la peticion del regidor
Fernan Gutiérrez quien con el argumento de que habia traido
“vacas para que se perpetiien en la tierra” solicit6 al cabildo de
Lima el 20 de junio de 1543, un lugar para construir una estancia
en la “Sierra de la Arena”. Por su parte, Garcilaso de la Vega
afirma que fue Antonio de Altamirano, un extremefio, el primero
que tuvo vacas en el Cusco y que recién vio los primeros bueyes en
esa region en 1550.

Para 1639, afo en que se publicé la obra del padre Cobo habia
tres camales en la ciudad de Lima y el cronista ha dejado un
interesante dato para comparar el consumo de reses en relacion
al de carneros al afirmar que contra los 600 carneros para arriba
que se mataban diariamente, sélo se sacrificaban “dos mil
setecientos vacas para el ano” (Cobo 1956:316).

En La Encarnacion, a diferencia de la Santisima Trinidad donde
se comia tanto carnero, se compraba carne de res. Las referencias
en 1645 son continuas y van desde lo que se pagé “por la vaca y
carnero de cinco dias desta semana” hasta los “veinte y ocho
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patacones para la vaca de lunes, martes, miércoles y jueves” (AAL
1645).

En cuanto a los precios, se encontré la compra de una ternera a
nueve pesos el 28 de noviembre de 1645 y de “un cuarto de vaca
que costé 5 pesos” el 11 de junio anterior (AAL 1645). Un dato
interesante que trata de modalidades de preservacion y de varia-
cién en el precio se encuentra en la anotacién de las monjas del
Prado que compraron en dos oportunidades, el 21 de julio y el 18
de agosto de 1771 “Una baca salada” la primera en nueve pesos y
la segunda en seis (AAL 1771).

Las tinicas referencias a preparacién de carne de res se encon-
traron en el monasterio de la Santisima Trinidad entre los anos
1645 y 1848. Baste una de ellas como ejemplo:

Un quarto de ternera, un real de sebollas tres reales de asafrdn,
un real de achiote, dos reales de tomates, uno de agi berde, medio
de agi seco, dos reales de pimienta.

Cerdos

Aungque son frecuentes las anotaciones hechas con motivo de la
compra de manteca y de cecinas y tocinos -y hasta se encontro una
referencia a “patitas” que por el diminutivo se intuye debe tratarse
de patas de cerdo-, son pocas las referencias a la adquisicién y
consumo de estos cuadripedos en los monasterios limenos.

Una entrada del monasterio de la Santisima Trinidad del 28 de
noviembre de 1645 indica que con motivo de la despedida de la
abadesa dona Leonor de la Cerda y la Corufa se adquirié “carne
de puerco” y “seys reales de longanizas”.

Otra entrada del mismo monasterio fechada el 11 de julio de
1645 anota una lista de productos de cerdo:

4 reales de morcillas;

4 reales de orejas de puerco;

3 patacones de costillas de puerco;

1 patacon de espinazos de puerco (AAL 1645).

En ese mismo convento son frecuentes también las compras de
“Un patacén de tocino, morcillas y salchichas” a mediados del siglo
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XVIIS aparentemente para acompainar la pitanza de carnero (AAL
1646).

Mes a mes, durante los afios 1771 a 1774, dona Josefa de San
Miguel -abadesa del monasterio de las Descalzas de San Joseph-
anota la compra de entre 10 y doce pesos de tocino y cecina. Es
interesante notar que en los tres afios mencionados se dejan de
adquirir estos productos en el mes de marzo y que en abril o no se
compra o sélo se compra la mitad que en los otros meses, por
corresponder a las celebraciones de la Semana Santa (AGN Leg.
35, Anos 1661-1820).

Ademas de la referencia a morcillas en la lista de la Santisima
Trinidad, se encontré una compra de chorizos que se hizo en el
monasterio del Prado en la semana del 25 de febrero de 1770, que
corresponde a Carnestolendas, y un gasto hecho en el convento de
Santa Catalina, en el Cusco por “media arroba de azticar empleada
en hacer morcillas” (AAL 1645). Por dltimo, no se puede dejar de
mencionar el pago de un peso que se hizo en el convento del Prado
el 25 de febrero de 1770“ a la que sazoné y (picado) los jamones”.

Sin duda el gran producto porcino de consumo obligado era la
manteea, y en Lima gozaba de fama la traida del puerto norteno
de Chancay. Hasta hoy persiste en el centro antiguo de la ciudad
una calle que lleva el nombre de “Mantequeria de Boza” haciendo
referencia a un establecimiento en el que se vendia la manteca
traida de una hacienda de ese puerto.

El ya mencionado cronista Bernabé Cobo de inicios del siglo
XVII comentaba que:

Es grande la cantidad de puercos que se consumen respecto del
excesivo gasto que hay de manteca en esta, por costumbre antigua,
suple la penuria del aceite, y sirve en lugar de él en los manjares
cuaresmales (Cobo 1966:316).

En los ingresos del monasterio de Santa Clara, por ejemplo, se
indica que entre el miércoles de ceniza, 26 de febrero y el 24 de
marzo de 1721 se compré manteca once veces indicandose las
cantidades en moneda y siendo la maxima 2 pesos y la minima 4
reales excepto en la compra del 27 de febrero en que se indica que
se compraron al peso 2 libras (AAL 1721).

Una nota interesante sobre manteca -aunque no limefa- se
encuentra en la documentacién de los gastos hechos en el convento
de Santa Catalina del Cusco que fueron remitidos a su equivalente
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en Lima para revisar una contabilidad sospechosa. En esta se
precisa que el 7 de febrerode 1774 el administrador del monasterio
en Cusco dio al “cochinero” una cantidad de pesos “por el trabajo
de haver sacado manteca de dos cebones” (AGN Legajo 28).

Practicamente todos los platos salados y muchos de los dulces
encontrados en las listas de la Santisima Trinidad entre los afos
1645y 1648, que son los tinicos que se pueden identificar -atin con
salvedades- como recetas en el material estudiado, usan la man-
teca como uno de los ingredientes principales. Una anotacién sobre
el uso directo de la manteca quedo anotada el 21 de marzo de 1764
cuando en la Santisima Trinidad compraron manteca “para el
arros y para freir pescado” (AAL Exp-014.f.32v).

Las aves

Se sabe que habia una gran variedad de aves de corral que se
criaban y consumian en el Pera virreinal. El viajero William B.
Stevenson en sus memorias escritas en la década de 1820 men-
ciona la venta de “pavos, gallinas patos y pichones” indicando,
ademds, que los gansos eran raros porque “los nativos nunca los
comen” y por tanto son pocos quienes los crian, sin embargo en la
investigacion efectuada sélo se han encontrado menciones a ga-
llinas, gallos y pollos.

El consumo de gallinas fue continuo en los conventos pero esta
relacionado, con pocas excepciones, a la curacion de las enfermas.
En el monasterio del Prado, la priora Margarita Rosa de la Cruz
anota que en las 52 semanas del ano que va de 1718 a 1719 se
gastaron 1047 y 62 pollos en la atencién de las religiosas, criadas
y esclavos enfermos (AN Serie Eclesiasticos). En las cuentas del
monasterio de la encarnacion de 1720 y 1723 se especifica que “se
gasta en gallinas para las enfermas” y en el de la Santisima
Trinidad se especifica en una entrada de 1776 el gasto por “una
gallina de socorro a una religiosa que se sangré”.

Otra oportunidad para consumir gallinas es en ocasiones espe-
ciales. Asien el monasterio de la Santisima Trinidad se compraron
en 1776 “24 gallinas para la colacién por la eleccién de 1a abadesa”.
O el “pepian de gallina” preparado tres afos antes en el mismo
convento con motivo de celebrarse el dia de San Bernardo.

Con referencia a los precios, llama la atencién su constancia. En
las listas de consumo de la abadesa Maria Magdalena Vélez
Roldédn del Convento de Santa Clara (1647-1650) han quedado
anotadas las compras mes a mes de gallinas y de vez en cuando
de pollos. Es normal que en la entrada la abadesa anote que son
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“para las enfermas” y se trata de unas tres o cuatro gallinas
diarias. Los precios de las gallinas flucttian mes a mes entre los 7
reales y un mientras que los pollos se mantienen estables a 4
reales, es decir medio peso. Medio siglo después, en el ano 1698,
se aprecia que en el convento de El Prado se compran gallinas:
“veinticuatro pesos de 24 gallinas a peso” cada una y “diez reales
de dos pollos para las enfermas”.

Sélo una vez se ha encontrado mencién a gallos, y parece ser en
ocasién especial para un tratamiento especifico, siguiendo alguna
receta ya que se indica: “cinco pesos por diez gallos que se han de
dar con raices a una religiosa enferma”.

Confirmando un dato referido por el Dr. Pablo Macera en su
trabajo Los precios en el Pert siglos XVI — XIX, quien indica que
las gallinas de la sierra costaban menos que las de la costa, una
entrada del Monasterio del Prado fechada el domingo 29 de abril
de 1674 informa que esa semana fueron comprados “10 pollos de
la sierra” y que estos costaron 3 reales cada uno contra los 4 reales
que pagaban por los de la costa. No habiendo mencién al peso de
las aves es dificil entender la razon de la diferencia.

Asi como los mamiferos que eran traidos muertos de fuera del
convento, las gallinas se compraban vivas y a menudo en lotes, y
se iban consumiendo a medida que se las necesitaba. Para su
cuidado se nombraba a una monja “gallinera” que debia llevar una
cuenta estricta de las aves y de los huevos que ponian, separando
las del convento de las que pertenecian a alguna monja en particu-
lar. La primera obligacion de la “gallinera” segtin la Regla y
Ordenanza de las religiosas del Monasterio de la inearnacion era
mantener el gallinero “limpio y aderezado, barrido y regado” para
evitar “inmundicias y sabandijas” que pudiesen matar las aves.
También debia ocuparse de darles de comer y beber agua limpia
dos veces al dia.

Pescados y mariscos

Es otra vez Bernabé Cobo, siempre tan bien informado, quien
ilustra sobre el particular. El cronista explica que por ser Lima
“ciudad maritima” se pesca todo el ano y que “mucha gente usa
cenar pescado de ordinario. Pasa luego a enumerar las especies de
los frutos del mar que se vendian en la capital en el primer tercio
del siglo XVII:
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Son muchosy regalados los géneros que se prenden en esta costa.
Como son pejerreyes, sardinas o anchovetas, cabrillas, lizas, corbi-
nas, lenguados, pdmpanos, chitas, camarones, cazones y otros
muchos géneros. Sin lo que se trae salado de fuera y seco como es
tollo, congrio y atiin y de otras especies (Cobo 1956:316).

Otra interesante relacién es la del inglés William B. Stevenson
escrita a fines de la época virreinal. Describe este viajero el
mercado en detalle indicando que “es uno de los lujos m4s grandes
de que la vista puede disfrutar”. Desarrolla ademas disquisiciones
sobre los abultados precios que adquirian los pescados durante la
Semana Santa, época en la que la fauna ictiolégica llena las listas
de compras de los monasterios. Sefala Stevenson (1971:127):

Hay igualmente muchas clases de pescado: pescado salado,
principalmente bacalao de Europa, tollo, congrio y corbina. El
mercado de pescado, a veces esta abastecido de gran abundancia
con corbina, jureles, macarel, chita, platija, rodaballo, pejerrey,
lisa, anchoveta ete. Provenientes de las costas vecinas, y los mds
excelentes camarones de los rios algunos de los cuales tienen mds
de seis pulgadas de largo.

Son muchos los productos citados por Cobo y por Stevenson que
no aparecen en las cocinas de los monasterios. El pescado que se
ha encontrado con mayor frecuencia es el tollo tanto seco como
fresco. También consumian “corbinas saladas” como las 10 arro-
bas y 13 libras de ellas que compraron las monjas de Santa Clara
el 19 de febrero de 1721.

Como ya se sefald, se consumia mucho tollo, pescado que
actualmente tiene pocos adeptos. El historiador Pablo Macera en
su Lista de precios del Per1i, hace reflexionar sobre las preferen-
cias al referirse precisamente a los tollos:

El precio de algunos productos nos alerta, por si fuera necesario,
para no proyectar hacia el pasado las preferencias de hoy. En
Lima, por ejemplo las chitas y corbinas (quizds abundantes)
costaban menos que el tollo tan poco apreciado hoy dia (Macera
s/f. T.I p xxvii).
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Las monjas del Prado consumian gran cantidad de pescado a
fines del siglo XVII. Asi en un plazo muy corto en el ano 1698 se
encuentran las siguientes entradas:

. sinquenta tollos; quatro arrobas de corbina salada a 14 reales;
24 tollos y media arroba de pescado salado.

En la Santisima Trinidad son varios los platos preparados con
pescado como Pepidn de pescado en 1776: Tollo aderezado con aji,
tomates y papas. En el mismo monasterio al afio siguiente el
jueves 16 de abril de cuaresma prepararon torrejas de tollo.

Aunque el consumo de pescado se da durante todo el ano, este
se relaciona mucho con los dias de festividades religiosas. En el
Prado se han dejado muchas anotaciones de compra de pescado
entre los afios 1769 y 1772 generalmente relacionadas con el
ayuno, como la escueta nota del 19 de setiembre que indica
“pescado de tres dias de ayuno”.

Las anotaciones del monasterio de la Santisima Trinidad entre
los anos 1645 a 1648, que como se ha indicado ya son las tnicas
que presentan una suerte de receta, han dejado una amplia
variedad de preparaciones de pescado. A continuacion se presen-
tan dos de ellas, la primera de un escabeche y la segunda de un
“pescado guisado™

Escabeche

Tres patacones y medio de pescacdlo fresco, un patacon de aceyte,
dos reales de vinagre, un real de tomates, medio de cebollas y medio
de perejil, medio real de orégano y medio de sal.

Pescado Guisado

Diez patacones de pescado, dos de tomates, uno de agi berde, un
real de membrillos, otro de manzanas, media onsa de azafrdn, un
rreal de achiote, medio rreal de cebollas y perejil, medio de agos y
cominos, medio de cilantro, dos de pan para espesar, un patacén
de manteca.
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Mariscos

Entre los mariscos se aprecia con frecuencia el consumo de
camarones, especialmente mencionados en la preparacién de
“locros” pero también para pepian, Ajiaco, laguas y carapulcra.

Los camarones abundaban en los rios y canales de Lima y sus
alrededores. Para pescarlos se utilizaban unas nasas cénicas
retratadas con frecuencia en los ceramios de la cultura Chima y
que ain hoy se pueden apreciar en uso en los rios de la costa
peruana. Estos crustaceos se compraban por cargas o por “man-
tas”, medida que no ha sido posible descifrar. Ademas de los
camarones frescos, se vendian los camarones secos los cuales se
usaban, junto con los primeros, para hacer platos como la “Quinua
atamalada” y solos para ciertos locros.

Entre las muchas referencia a platos que incluyen crustaceos
hay una receta de pepidn con camarones especialmente atractiva
que se preparé en la Santisima Trinidad el dia de Jueves Santo de
1646.

Pepian de camarones

Una anega de papas que costé sinco patacones para el pipian;
veinte reales de camarones, un patacon de manteca, sets patacones
de guebos, un patacon de mani, otro de pepitas, un patacén de
mays, quatro reales de tomales, dos de agi berde, quatro reales de
acliiote, dos de agi seco, medio de sal.

Con respecto a esta ultima receta, conviene mencionar que por
ningin lado se indica que tipo de pepitas se refieren y, aunque el
nombre mismo de pepian viene de “pepas”, generalmente se en-
tiende que estos son de arroz o de maiz dulce llamado choclo en el
Perd y elote en México. En una receta igual preparada en el
mismo convento siete dias después, se indica explicitamente “maiz
dulce”.

En repetidas ocasiones a lo largo de este texto han sido mencio-
nados los locros y, especialmente, los elaborados en el monasterio
de la Santisima Trinidad. Entre el 3 de marzo y el 24 de noviembre
de 1645 se han ubicado trece locros que varian especialmente en
el contenido de pescados o mariscos y que se pueden clasificar en
orden cronoldgico de la siguiente manera: Sardinas secas; cama-
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rones; tollos; anchovetillas secas; sin pescado; anchovetas secas;
pescado salpreso; anchovetas secas; pescado salpreso y camaro-
nes; anchovetas saladas.

COMENTARIO FINAL

Se ha pretendido aqui hacer una presentaciéon somera de lo que
fue el consumo de los productos carnicos en la Lima virreinal,
recorriendo los animales que componian los platos preparados en
los monasterios. Por el origen de la informacién asi como por la
composicién dominantemente espanola y criolla de la adminis-
tracion de los monasterios, queda atn por develar los aportes
indigenas y africanos de la dieta, para lo que se debera afinar el
ingenio del investigador. Se sabe que “Bajo el Puente” como se
llamaba y atn llama la seccién de Lima de la margen derecha del
Rimac, existia un convento para indigenas nobles. Sus repositorios
podrian ser valiosisimos para avanzar la investigacién, pero no se
ha hallado ningtin rastro de ellos.
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COCINA BAHIANA

La cultura como elemento diferenciador del
mercado

Roque Pinto

INTRODUCCION

Este estudio hace referencia a la cocina de origen africano de
Bahia (Brasil), como elemento de demarcacién de identidad en el
contexto brasilefio. Se analizard la forma en que esta distincién
cultural se ha transformado en un elemento diferenciador del
mercado en el &mbito del turismo local y nacional.

El turista que viaja a la ciudad de Salvador, capital del Estado
de Bahia (Brasil), debera realizar por lo menos tres visitas obli-
gadas. Una de ellas es un paseo por el Pelourinho, el Centro
Historico de la ciudad que posee mas de 500 edificios construidos
entre los siglos XVI y XIX. Este es considerado como el mayor
conjunto arquitectonico colonial de América Latina y en 1985 fue
declarado Patrimonio de la Humanidad por la UNESCO.

El segundo punto para visitar, el Elevador Lacerda, no estd muy
lejos de alli. Fue construido en 1873 con el ohjetivo de unir las dos
ciudades que conforman el easco antiguo de Salvador, la Ciudad
Alta y la Ciudad Baja. Pasar de una ciudad a otra, es decir, de un
escalén a otro, es el segundo recorrido cultural que el visitante no
debe dejar de hacer.

La tercer experiencia obligada ya no es un punto especifico de
la eiudad, sino una aventura gastronémica. Se trata de la degus-
tacion de los famosos manjares de origen africano que se producen
en Bahia, especialmente el abard y el acarajé. Estos se pueden
encontrar en quioscos, en E)uo.stns ubicados en las plazas de la
ciudad, y especialmente en los sitios gastronémicos mas visitados
por los turistas,

Es importante destacar que las vendedoras de acarajé y abard,
conocidas como las bahianas del acarajé, ahora trabajan en luga-
res fijos, pero esto no siempre fue asi. El cantor y compositor
bahiano Dorival Caymmi en la cancién A Preta do Acarajé se
refiere al caracter ambulante de la venta de acarajé y abard hasta
las primeras décadas del siglo XX:
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Dez horas da noite
Na rua deserta.
A preta mercando
Parece um lamento...
(1é abara)
Na sua gamela
Tem molho cheiroso.
Pimenta-da-costa,
Tem acarajé.
(O acarajé ecé olalai 6 - vem benzé-é-em, ta quentinho.)
Todo mundo gosta de acarajé
O trabalho que da pra fazer é que é
Todo mundo gosta de acarajé
Todo mundo gosta de abara
Ninguém quer saber o trabalho que da
Todo mundo gosta de abara
Todo mundo gosta de acarajé
Dez horas da noite
Na rua deserta.
Quanto mais distante
Mais triste o lamento
(& abara)

Jaymmi, en su libro Cancioneiro da Bahia (Caymmi 1978:160)
cuenta que cuando era nino, todos los dias a las diez de la noche
pasaba una vendedora de acarajé por la calle donde vivia. Era una
negra que paseaba con su bandeja en la cabeza y el traje tipico.
Pero lo que mas llamaba su atencién era que ella cantaba su
pregon en portugués (vem benzé-é-em, ta quentinho) y en nagé (6
acarajé ecé olalai 6), componiendo una musica muy poco coman.

Actualmente, las bahianas del acarajé no precisan deambular
durante la noche en buseca de alguien que compre sus exquisiteces.
Todas tienen un sitio fijo en una esquina, en alguna plaza de
Salvador, en las ciudades de los alrededores (region conocida como
Reconcavo Bahiano), y también en ciudades mas distantes del
Estado, como Barreiras (hacia el extremo oeste), Jequié y Vitoria
da Conquista (hacia el sudoeste), o Ilhéus, Itabuna y Porto Seguro
(en la region sur de Bahia).

Generalmente las bahianas del acarajé trahai'z-m en tiendas de
lona o plastico con estructura de metal. Las de mejor posicion
econémica y mds prestigiosas tienen varios ayudantes: uno
atiende a los clientes, otro prepara la masa, otro la frie (el acaraqjé
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debe freirse una hora), etc. Incluso algunas bahianas han agre-
gado freezers para poder vender cervezas y refrescos; y también
distribuyen mesas y sillas alrededor del puesto.

Bahiana de acarajé

Foto: Luis Américo Bonfim

Locales como Largo de Santanay Largo da Mariquita, situados
en el barrio bohemio de Rio Vermelho, en Salvador, son tradicion-
ales sitios de encuentro con amigos cuando finaliza la tarde. Se
relinen a comer acarajé con coca-cola, o a tomar cerveza acom-
panada de abard con los complementos tipicos, camarén, vatapd
(pan, ecamarén seco, castanas, leche de coco y aceite de dendé),
salada y pimienta; aunque los acarajés y los abards no son exclu-
sivos del barrio de Rio Vermelho. También hay acarajés famosos
en otros puntos de la ciudad, como los barrios de Itapua, Ribeira
y Barra.

Existe una curiosa relacién simbiética entre los bares y las
bahianas del acarajé que, aparentemente, pareciera que se dispu-
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tan la misma clientela, ya que ambos ¢ comidas y
bebidas. Pero en realidad trabajan en una dencia; las
ajé
vis
ee

tiene secretos. Basicamente, estdn preparados con una masa de
feijao fradinho, camarén seco, aceite de dendé, sal y cebolla ralla-
da.
el
(o
de s
colo

producen un sutil adormecimiento de la lengua.
Estas comidas tienen su origen en las religiones africanas

nativos es el de q S
tipicas. Falda tidos s
collares de cu (llam d
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