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Tema: “El Patrimonio Culinario v la Herencia Cultural”

Resumen

Este tema de investigacion surge a raiz de las recetas que realizaban las abuelas inmigrantes
y es en Establecimiento San José de Pueblo Irigoyen donde se comienza a trabajar esta
tematica. Este histdérico lugar que fue poblado por la convocatoria realizada por Don
Bernardo de Irigoyen cuando visitaba las provincias argentinas por orden del general Justo
José de Urquiza convocando para la firma de un acuerdo: el Acuerdo de San Nicolas, base
para la Constitucion Nacional Argentina.

Es por todo esto que el Patrimonio Culinario es patrimonio cultural dado que a traves de
él tanto las técnicas de cultivo de los vegetales como con la cria de diversos animales se
puede estudiar parte de la historia de las comunidades. Gran parte de una cultura europea se
fusiono con las costumbres nativas.

Los inmigrantes buscaron las zonas aptas para su asentamiento, en especial las zonas
rurales, con la finalidad de obtener su pequefio predio.

Este fendmeno se dio en diversas provincias de la Argentina con fértiles tierras, esto
facilito el asentamiento de agricultores inmigrantes quienes comenzaron a instalarse desde
mediados del siglo XIX aproximadamente, segln las referencias existentes. Por su accion
tesonera los campesinos, la mayoria de ellos pudo poseer su pequefio predio.

Fue asi que la poblacién rural experimentara una multiplicacion provechosa de sus
actividades, entre ellas la labranza de tierras, las huertas y la cria de ganado, coincidiendo
con el cultivo como lo realizaban en su tierra natal.

Primeramente se ensayo la adaptacion de plantas que traian de su patria y asi fueron
labrando y sembrando estas nuevas tierras.

Hoy se trabaja esta tematica para este congreso desde un enfoque patrimonial, folclérico y
pedagdgico sumando ademas, la cocina nativa.

Palabras clave: Patrimonio Culinario, fértiles tierras, folclérico, cocina nativa.
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Introduccion

EXiste mucho material sobre patrimonio cultural, natural, histérico, arquitecténico, oral,
entre otros, sin embargo poco se dice sobre el Patrimonio Culinario. Si bien degustar un alimento
es un Patrimonio Tangible estd directamente influenciado por el Patrimonio Intangible a través de
lo heredado de nuestros antepasados: el Patrimonio Oral.

El patrimonio culinario es un elemento de comunicacion cultural, y en ello se
manifiestan tanto las tradiciones propiamente culturales como las idiosincrasias naturales
de un lugar. La cocina y la gastronomia implican una indisoluble relacion entre la vida rural
y el sector de los servicios.

Aqui se comparte no sélo la historia de esos alimentos y sus caracteristicas, sino que
también se transmiten las mas ricas, curiosas y tradicionales recetas, esas que realizaban los
inmigrantes cuando llegaron para hacer La América.

Valor cultural otorgado por el ser humano a los platos y productos tipicos, arte
culinario de un lugar, a través del cual se generan emociones o sentimientos mediante su
consumo o evocacion. Supone una expresion creativa propia de cada regién, estrechamente
ligada a su historia y condicionada por su geografia, su suelo y su clima, asi como la
calidad del agua, los cuales afectaran a las materias primas procedentes tanto de la
agricultura como de la ganaderia. Su fundamento se encuentra en la tradicion y en continuo
crecimiento, dado que evoluciona con la propia sociedad y se adapta. El valor nutricional,
por otra parte, es un elemento que no se suele tener en cuenta al valorar una muestra de
Patrimonio Culinario. La UNESCO reconoce a los patrimonios tradicionales de la dieta
mediterranea, como patrimonio cultural inmaterial de la humanidad®.

Este patrimonio es un elemento de comunicacién cultural, contiene saberes
heredados de nuestros ancestros que han sido atesorados en los hogares argentinos pasando
de madres a hijas; da cuenta de la identidad y de la diversidad. De acuerdo al sitio del que
provenian seran los ingredientes utilizados guardando en ellos sus costumbres.

Muchas recetas disfrutadas hoy en familia, ponen en valor las identidades y las
practicas culinarias para que estas no se esfumen en el tiempo. En este caso la cocina
mediterranea es el disparador para un trabajo de investigacion grupal.

Por todo lo expresado el patrimonio culinario es patrimonio cultural dado que a
través de él se estudian las costumbres, las raices y la herencia de los pueblos.

Marco tedrico
Este trabajo de investigacion se inici6 en el marco de lo pautado en las declaratorias

de la UNESCO. Con la firma de la Convencién en 2003, proporciona a las comunidades un
sentimiento de identidad y de continuidad: favorece la creatividad y el bienestar social,
contribuye a la gestion del entorno natural y social y genera ingresos; su objetivo es la
Salvaguardia del Patrimonio Cultural Inmaterial, queda en claro tanto el valor de las
expresiones y las practicas culturales como asi también el Patrimonio Culinario a partir del
afio 2010. Se entiende por Patrimonio Cultural Inmaterial:

“Los US0S, representaciones, expresiones, conocimientos y técnicas —

junto con los instrumentos, objetos, artefactos y espacios culturales que

les son inherentes- que las comunidades, los grupos y en algunos casos

los individuos reconozcan como parte integrante de su patrimonio

cultural. ... Este Patrimonio Cultural Inmaterial, que se transmite de

5 https://diccionariodegastronomia.com/word/patrimonio-gastronomico/



generacion en generacion, es recreado constantemente por las
comunidades y grupos en funcion de su entorno, su interaccion con la
naturaleza y su historia, infundiéndoles un sentimiento de identidad y
continuidad, y contribuyendo asi a promover el respeto de la diversidad
cultural y la creatividad humana, se tendra en cuenta Unicamente el
Patrimonio Cultural Inmaterial que sea compatible con los instrumentos
internacionales de derechos humanos existentes y con los imperativos de
respeto mutuo entre comunidades, grupos e individuos y de desarrollo
sostenible .

Y por Patrimonio Culinario:
“El patrimonio culinario de un pais, region o localidad comprende la
adicion secuencial y estratificacion de elementos que secularmente lo
han ido conformando’ ”.

A través del Patrimonio Culinario se encuentran contemplados numerosos saberes
tanto tradicionales como autdctonos, estan integrados, o se pueden integrar, en las politicas
sanitarias, la educacion o la gestion de los recursos naturales.

Objetivos
e Retomar las recetas de la cocina de los antepasados y a través de ellas profundizar la
historia y las costumbres culinarias.
¢ Difundir una etapa de la historia a través de la alimentacion.
e Relevar datos significativos sobre algunos cultivos y carnes que se conservaban y
consumian en aquella época en que vinieron los inmigrantes a hacer “La América.

Entonces surge la pregunta ¢ Qué es el Patrimonio Cultural Inmaterial?

El “patrimonio cultural” se ha transformado en las Ultimas décadas, esto se debe en
gran parte a los instrumentos elaborados por la UNESCO. Este patrimonio comprende las
tradiciones o expresiones vivas heredadas de los antepasados y transmitidas a sus
descendientes, tales como: tradiciones orales, artes del espectaculo, usos sociales,
conocimientos y practicas relativos a la naturaleza y el universo, y saberes y técnicas
vinculados a la artesania tradicional

El patrimonio cultural inmaterial esta caracterizado por su fragilidad, considerado
un importante factor del mantenimiento de la diversidad cultural frente a la creciente
globalizacion.

La comprension del patrimonio cultural inmaterial en su intima relacién con el
aspecto culinario de diferentes comunidades contribuye al dialogo entre culturas y
promueve el respeto hacia otros modos de vida.

La importancia del patrimonio cultural inmaterial estd conformada por el acervo de
conocimientos y técnicas que se transmiten de madres a hijas.

El patrimonio cultural inmaterial es®:

® UNESCO. “Convencion para la salvaguardia del patrimonio cultural inmaterial 2003” Articulo 2:
Definiciones. Disponible en:
http://portal.unesco.org/es/ev.php-URL_ID=17716&URL_DO=DO_TOPIC&URL_SECTION=201.html
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“Tradicional, contemporaneo y viviente a un mismo tiempo: el
patrimonio cultural inmaterial no solo incluye tradiciones heredadas del
pasado, sino también usos rurales y urbanos contemporaneos
caracteristicos de diversos grupos culturales.

Integrador: podemos compartir expresiones del patrimonio cultural
inmaterial que son parecidas a las de otros. Tanto si son de la aldea
vecina como si provienen de una ciudad en las antipodas o han sido
adaptadas por pueblos que han emigrado a otra regién, todas forman
parte del patrimonio cultural inmaterial: se han transmitido de generacion
en generacion, han evolucionado en respuesta a su entorno y contribuyen
a infundirnos un sentimiento de identidad y continuidad, creando un
vinculo entre el pasado y el futuro a través del presente. El patrimonio
cultural inmaterial no se presta a preguntas sobre la pertenencia de un
determinado uso a una cultura, sino que contribuye a la cohesion social
fomentando un sentimiento de identidad y responsabilidad que ayuda a los
individuos a sentirse miembros de una o varias comunidades y de la
sociedad en general.

Representativo: el patrimonio cultural inmaterial no se valora
simplemente como un bien cultural, a titulo comparativo, por su
exclusividad o valor excepcional. Florece en las comunidades y depende
de aquéllos cuyos conocimientos de las tradiciones, técnicas y costumbres
se transmiten al resto de la comunidad, de generacion en generacion, o a
otras comunidades.

Basado en la comunidad: el patrimonio cultural inmaterial s6lo puede
serlo si es reconocido como tal por las comunidades, grupos o individuos
que lo crean, mantienen y transmiten. Sin este reconocimiento, nadie
puede decidir por ellos que una expresion o un uso determinado forma
parte de su patrimonio ”.

Patrimonio més herencia cultural: identidad

Es comdn hablar de patrimonio y de un conjunto de bienes que una persona
adquiere por herencia familiar; en este caso la herencia son las recetas, los procedimientos,
los ingredientes, las costumbres heredadas: la identidad.

Las comidas son parte de la historia de las familias, son un modelo cultural que
incluye actividades agrarias, practicas rituales, conocimientos antiguos, técnicas culinarias,
costumbres y modos ancestrales®.

Las recetas de cocina, en su mayoria son no sélo las que se realizan con los frutos
de la tierra en las que cultivaban, sino también con todo aquello que debian reciclar y es asi
como el pan oreado, los quesos, los frutos secos y los hongos entre otros conformaron los
sabores de la época.

Degustar los sabores de las comidas de cada region es una forma de conocer la
historia, las raices y la herencia cultural. Cada pueblo tiene sus costumbres y su comida, va

8 https://ich.unesco.org/es/que-es-el-patrimonio-inmaterial-00003
9 UNESCO: patrimonio gastronémico



conformando asi su propia idiosincrasia. La comida compartida hace que las personas se
trasladen a otros tiempos y a otros sitios desde los sabores del paladar. ;A quién no le
sucede que al degustar una comida que preparaba su abuela o su mama cuando era nifio se
siente transportado a su nifiez y sus recuerdos?

Hoy la idea es compartir las recetas que viajaron desde Piamonte italiano y que
Ilegaron a Colonia Vercelli, de Balagué que llegaron a San Eugenio y a San Fabian.

La cocina esté directamente relacionada con el patrimonio heredado y la evolucién
cultural en cada espacio geogréafico argentino. Comenzo con la llegada de los inmigrantes
provenientes de diversos lugares. Ellos plasmaron las tradiciones propias de su tierra natal
en la arquitectura, en el trabajo y en la mesa diaria que reunia a la familia.

Algunas veces se identifica a los italianos con las pizzas y las pastas, pero los italianos del
norte consumen sobre todo arroz. Esto se debe a que en Piamonte es uno de los cultivos
principales por las caracteristicas de su suelo.

La comida mediterranea “involucra a varios paises: Grecia, Chipre, Croacia,
Italia, Portugal Marruecos y Espafia. Es considerada como la opcion més saludable y cuya
frecuencia prolonga la vida®®”.

Establecimiento San José en Irigoyen, Provincia de Santa Fe es un lugar donde se
degustan comidas tipicas y sus platos han sido reconocidos como arte presentando sus
platos en plena naturaleza irigoyense, “toda una tradicion de la cultura italianal!”
heredada de Vercelli y va méas alld del aceite de oliva, los quesos y los mariscos, entre
otros. Lo que se trabaja son las costumbres heredadas, los procedimientos, los ingredientes
y como se comparten en familia.

Estas “Tradiciones orales, musicas, danzas, rituales, saberes o técnicas vinculados
a la artesania tradicional son otras practicas consideradas bienes inmateriales, ya que
constituyen legados culturales, expresiones vivas y conocimientos heredados de los
antepasados®?”.

Las recetas surgen a partir de alimentos tales como el pan oreado y con los
elementos que se contaba en aquella época. Luego de hacer el pan casero, pasados un par
de dias el pan estaba en muy buenas condiciones pero con cierta dureza, pero si se lo
remoja cambia su textura y al condimentarlo se convierte en un bocado muy rico: Las
Marimollas para los catalanes, Pan Dorado para los verselieses. Ni qué hablar de la crema
catalana, otro clasico que se extendio por toda Espafia.

Es comdn hablar de patrimonio y de un conjunto de bienes que una persona
adquiere por herencia familiar; en este caso la herencia son las recetas, los procedimientos,
los ingredientes, los condimentos, entre otros.

Degustar los sabores de las comidas de cada region en una forma de conocer su
historia, sus raices y su herencia cultural. Cada pueblo tiene sus costumbres y su comida va
conformando asi su propia idiosincrasia. La comida compartida hace que las personas se
trasladen a otros tiempos y a otros sitios desde los sabores del paladar. ;A quién no le
sucede que al degustar una comida que preparaba su abuela o su mama cuando era nifio se
siente transportado a su nifiez y sus recuerdos?

Hoy la idea es compartir las recetas del Piamonte italiano que llegaron a Colonia
Vercelli; de Balagué que llegaron a San Eugenio y a San Fabian; de Lijar, Almeria a

10 https://www.cocinadelirante.com/tips/gastronomia-patrimonio-de-la-humanidad-unesco
11 Diario: El Pais, 2017, “Otras 12 comidas que son Patrimonio Inmaterial de la Humanidad”.
12 |dem anterior.



Tandil; tras llegaron a La Plata y todas forman parte de la identidad cultural de los
argentinos. Algunas recetas familiares se fueron recopilando a través de datos que
aportaron integrantes de las familias, otras para sorpresa de sus descendientes fueron
encontradas escritas y asi se procede a reconstruir parte del legado de aquellos inmigrantes.

Por todo lo expresado se puede decir que muchos de estos platos han hecho un largo
viaje hasta que llegaron a la mesa. No es justamente el pais de donde provienen nuestros
antepasados sino que pasaron previamente por otras culturas, hicieron un gran recorrido y
fue en ese recorrido que se les fueron incorporando ingredientes. Ahora solamente se van a
presentar platos con historia desde un enfoque museoldgico y con sus recetas que forman
parte de la herencia cultural e identidad.

El Patrimonio Culinario estd presente en la mesa de cada argentino y eso obliga a
compartir estos secretos heredados de las abuelas. Este impresionante patrimonio en
muchos casos se ha fusionado con la cocina nativa y surgen exquisitos platos que seran
presentados a través de una investigacion posterior.

“El Patrimonio Culinario es un elemento de comunicacion cultural, y
en ello se manifiestan tanto las manifestaciones propiamente culturales como
las idiosincrasias naturales de un lugar. La cocina y la gastronomia implican
una indisoluble relacion entre la vida rural y el sector de los servicios. Asi,
gastronomia desarrollo local y también desarrollo turistico'3”.

Los platos son un conjunto de costumbres otorgadas a través de la historia que los
acomparia. Esos sabores de antafio que rememoran recuerdos, emociones y sentimientos.

Las comidas ademéas poseen ese toque de sabores otorgado por las abuelas, los
transmitieron tal como los recibieron de sus antepasados. Esa es la puesta en valor que se
quiere realizar a través de este trabajo conjunto que recién comienza.

Esta investigacion tiene como objetivo compartir historias de los platos tipicos de
cada familia, recuperarlos y compartirlos mediante el turismo rural donde se ofreceran estos
sabores caracteristicos traidos por quienes vinieron a este bello pais.

La cocina de Verselli en Irigoyen y su herencia cultural'*

Con el nombre de Colonia Vercelli - Irigoyen se fund6 en Agosto de 1881, en
Provincia de Santa Fé, Argentina, un poblado a cinco leguas al sur de Coronda, en el campo
de un visionario: el Dr. Bernardo de Irigoyen, ubicado en el centro del departamento San
Jerénimo de la provincia de Santa Fe, a los 32° 09°de latitud y 61° de longitud.

Se constituia la fundacion con aproximadamente 160 personas naturales de Italia,
siendo muchos de ellos oriundos de Vercelli, Piamonte, Italia, nombre que se diluyo en el
tiempo, quedando definitivamente el de Irigoyen. En su poblacion gran porcentaje de los
inmigrantes fueron piamonteses y mas tarde se sumaron espafioles y criollos.

Esta poblacion se encuentra a 100 Km de la ciudad de Rosario y a 85 km de la
ciudad de Santa Fe, estd en una zona de llanura con tierras fértiles aptas para la agricultura
y la ganaderia que son las principales actividades de la region.

13 Francesc Fusté-Forné. “Los paisajes de la cultura: la gastronomia y el patrimonio culinario”. Disponible en:
researchexperiencetourism@gmail.com
14 Maria Carolina Baratero. Irigoyen (Ex Colonia Vercelli-Irigoyen). Provincia de Santa Fe.
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Si se hace un seguimiento histérico, la cocina ha evolucionado en todas partes del
mundo, pero...en las distintas colonias de inmigrantes quedaron impregnados los sabores
de la patria natal.

Hay que tener en cuenta que una misma comida puede tener distintos ingredientes,
ni hablar de los nombres otorgados en cada dialecto propio de cada zona. Las preparaciones
de algunos platos tipicos de una regidn pasan a otra modificando tanto su fonética como su
escritura. Han pasado de familia en familia y de pais en pais hasta que llegaron a estas
colonias.

Isla Flotante. Version verseliese
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Gallo en escabeche Croquetas de ortiga ~ Tortilla de perejil

—~

Algunas recetas para compartir

Croquetas de Ortiga
Ingredientes

5 o 6 ramas de ortiga,

2 huevos,

Harina de trigo o de maiz
Aceite para freir

Preparacion

Pasar las ramitas de ortiga por agua hirviendo. Escurrir y mezclar con los dos huevos ya
batidos y condimentados. Agregar harina hasta formar una pasta no muy espesa.

Tomar la mezcla con una cuchara y colocarla en el aceite calentado previamente.

Arroz con leche con caramelo

3 tazas de leche,

1 taza de agua,

1 taza de arroz,

4 cucharadas de azucar,




Esencia de vainilla, cascaritas de naranja/ limon.

Para el caramelo
3 cucharadas de azUcar

Preparacion

Se lleva a hervir la leche, el agua y el azucar, se agrega el arroz y se cocina a fuego muy
suave hasta que tenga consistencia cremosa. Retirar y dejar reposar.

Se coloca el azucar en una ollita sobre fuego minimo, sin revolver, hasta que se disuelva y
tome color castafio claro. Si se pasa de punto resulta amargo.

Se bafa el arroz con el caramelo. Puede servirse tibio o frio.

La cocina en el Rio de la Plata®®

Segun Ulrico Schmidel cronista de la expedicion de Pedro de Mendoza, los indios
querandies, eran némades y vivian de la caza y de la pesca, llevaban diariamente al Fortin
de Mendoza un insuficiente tributo de carne y pescado. Hasta que se crearon situaciones
hostiles, en donde el fuerte fue sitiado, por el tormento del hambre el autor relata que
debieron comer ratas y ratones e incluso los correajes y los cueros de los zapatos. En
intentos desesperados por conseguir auxilio el capitan Juan de Ayolas habia establecido
relaciones con los tambues o los chanas quienes les proveyeron abundante maiz y pescado.

Luego de abandonada la region, se remontaron subiendo el Rio de la Plata a lugares
mas présperos y seguros, en 1580 Juan de Garay funda la ciudad de Buenos aires, al llegar
a la llanura bonaerense los sorprendid la existencia de una gran cantidad de tropillas de
potros chucaros, descendientes de los caballos y yeguas abandonados con la despoblacion
del anterior establecimiento. En 1587 el Adelantado Juan Torres de Vera y Aragon,
introduce el ganado vacuno, segun una carta de Irala se desprende habiase traido también
entonces una serie de cerdos, aunque parece increible que hayan hecho cria y no hayan sido
comidos durante la gran penuria, Alvar NUfiez importo caballos y asnos, Entre 1542 y 1550
entraron, con los conquistadores del norte, caballos, ovejas, cabras, cerdos y vacas. Poblada
por inmigrantes libres, con una escasa presencia de grupos indigenas, su economia se
basaba en la produccion ganadera orientada a la exportacion de cueros y desde el siglo
XVII.

Los Diaguitas, Omahuacas, Apatamas, Ocloyas, Tonocotes, Lules y Juries, al
noroeste Argentino lo llamaban Tucuman o Tucma, que abarcaba las actuales provincias de
Jujuy, Salta, Tucuman, Santiago del Estero, Catamarca, La Rioja, parte de San Juan y el
norte de Cordoba. Preparaban su alimento a base de carnes de caza, pescado y cultivos
(fundamentalmente maiz).

Preparaciones Antiguas

La “Chuchoca” (locro con maiz tostado y carne de cabrito); el “Alcuco”, era una
preparacion a base de trigo pelado y molido, y luego hervido en agua salada con zapallo,
cebolla, cabrito o charqui, tomando la consistencia de una sopa espesa; el “Chancao” (maiz
machacado sancochado en grasa de llama u oveja con aji), éste era un plato muy consumido
por los Coyas pobres. En el ambito central cuyano abundaban los guanacos, vizcachas,

15 Carlos Alberto Molinari. La Plata. Provincia de Buenos Aires.



liebres y armadillos, estos ultimos, cocidos dentro de su propio caparazon; la “chichaca”
(pimientos, tomates y zapallos secados al sol).

El &mbito del noroeste influenciado por la cultura Guarani contaba con platos con
tatd, venados, corzuelas y coaties. Con vegetales como la mandioca, las judias, el mani y
las batatas. Los Jesuitas integran el arroz y el trigo. El “Quibebe” es una preparacion muy
sabrosa hecha a base de zapallo y queso criollo. En el ambito pampeano, (las recetas de
cocina estan fuertemente influenciadas por la cocina de Europa. La comida argentina surge
como una fusién, entre platos espafioles, con el aporte de ingredientes empleados por los
indigenas, el empleo de la carne, en forma asada, pavo relleno, ademéas de vizcachas,
gallaretas, perdices y la comida de olla como son los guisos, locro, pucheros, olla podrida.

Preparando el asado Degustando éxquisiteces con amigos Licor de frutillas

Asi europeos como americanos, que, fiados en su robustez, almuerzan, meriendan y
cenan jamones, chorizos y morcillas, cochinitos rellenos, cebollas y ajies curtidos en
vinagre, alcaparras y alcaparrones y todo género de marisco que encuentran en las playas.
Un trozo de ternera, pierna de carnero, pavo o gallina, bien lardeados, con bastantes ajos y
algunas frutas y queso. En este marco cambiante y diverso la alimentacion de los portefios
suele ser caracterizada por su informalidad, por el escaso apego a los modales y por su
simplicidad casi rustica: abundancia de carne y escasez de tenedores. La imagen que se
suele transmitir acerca de las practicas de alimentacidn es bastante estatica y homogénea, el
mate parece ser el simbolo que resume la fluidez y la familiaridad de las relaciones entre las
personas y el cambio social explicado como el producto de una influencia externa. Segun
relata Mac Cann en su libro: “Viaje a caballo por las provincias argentinas en el capitulo en
la zona de los toldos en un rancho fue hospedado por un negro y una mulata los cuales les
sirvieron para la cena un asado de cordero y un puchero de vaca que fue tomado con unas
cucharas muy practicas de hasta de cuerno, si bien los anfitriones prepararon de buen gusto
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la cenas. La cultura afro-argentina, se origind desde la llegada de los africanos a nuestro
pais, es una mezcla de cultura, costumbres, tradiciones, etc. Entre Africa y Argentina.
Llevando a la creacion de una historia en comun... que a la vez conforman la identidad de
las personas y un grupo. EI mondongo mas tipico de Argentina y Uruguay suele ser un
guiso realizado con el cuajar de una vaca (menos frecuentemente con el "libro” o librillo).
Esta parte del estbmago rumiante se lava bien, se fracciona en dados y se pone a hervir
dentro de una olla o cacerola en abundante agua hasta que quede "a punto”, es decir
masticable, aunque en lo posible sin reblandecimiento. El tipo de guiso mas comun
acomparia al cuajar con los siguientes ingredientes: arroz descascarado, papas cortadas en
cubos de mediano tamario, rodajas de cebollas, dientes de ajo y tomates.

Empanadas

Cada region tiene su empanada, estas llegaron a América de la mano de los
espanoles en el siglo XVI y con el tiempo se integraron a la concina criolla de diferentes
regiones, con los ingredientes caracteristicos de cada zona, asi las tipicas de Jujuy llevan
arvejas en su relleno de carne, luego se le puede colocar carne de charqui 0 acompafiar con
aji (picante) y otros como el queso .Las empanadas saltefias son las mas apreciadas, utilizan
papa en el relleno que se suma a la carne cocida con pimentdn, la masa se hace con grasa
de cerdo y va al horno. las tucumanas son un poco mas saladas llevan matambre y grasa de
pella se cocinan al horno, la masa de las santiaguefias se hacen con salmuera, son mas
picantes, la carne es nalga y se utiliza huevo duro, Las empanadas sanjuaninas , la masa
Ileva vino blanco, ademas de huevo y el relleno, carne picada de dos clases, morrén, tomate
y los infaltables huevo duro y aceitunas van al horno. Empanadas mendocinas la masa
lleva huevo y leche, el relleno es clésico carne picada condimentada con pimenton huevo
duro y aceitunas descarozadas. Empanadas dulces realizadas con vino dulce para el relleno
y una masa que requiere azucar impalpable, son las tradicionales de dulce de membrillo y
cayote.

Historia del dulce de leche'®

En Argentina, se encuentra en el Museo Histérico Nacional un documento que fecha
la invencion del dulce de leche hacia 1829 en instancias en que estaban por reunirse para
firmar el Pacto de Cafiuelas Juan Manuel de Rosas y su enemigo politico (y primo
hermano) Juan Lavalle en la estancia del primero en el Partido de Cafiuelas, en las afueras
de Buenos Aires. Lavalle fue el primero en llegar y, fatigado, se recostd sobre el catre de
Rosas y se quedd dormido. La criada de Rosas, mientras hervia leche con azlcar
(preparacion conocida en esa época como lechada) para acompafiar el mate de la tarde, se
encontré con Lavalle durmiendo sobre el catre de su patron. Ella lo consider6 una
insolencia y fue a dar aviso a los guardias. Poco tiempo mas tarde arribd Rosas, que no se
enfad6 con Lavalle y pidi6 a la criada el mate con leche, quien recordd en ese momento que
habia dejado la leche con azucar al fuego durante un largo tiempo. Al regresar a buscar la
lechada, la criada se encontr6 con una sustancia espesa y de un color similar al marrén. Su
sabor agradd a Rosas y se cuenta que compartié el dulce con Lavalle mientras discutian los
puntos del pacto.

16 Comercio y Justicia. Castelli, Sergio y Leiva, Maria Constanza . Mas argentino que el dulce de leche”.
Disponible en: https://comercioyjusticia.info/opinion/mas-argentino-que-el-dulce-de-leche/
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Revuelto Gramajo

En la primera campafia al desierto, a Gramajo le gustaba desayunar todos los dias
mezclando huevos fritos, papas fritas, trocitos de jamén y de cebolla. En 2001, Dereck
Foster la publicé su libro "El gaucho gourmet”, en el que, si bien recoge la historia de Félix
Luna, también expone otra muy diferente. Miguel Brasco dice: un joven playboy argentino
de la década del treinta, llamado Arturo Gramajo, solia pasar gran parte de su tiempo en
Paris colaborando a la economia nocturna parisina con sobrado entusiasmo. Sus horarios
contradecian la légica normal de cualquier ciudadano, fuera o no argentino. Se acostaba
cuando el sol se levantaba y se levantaba cuando el sol se ponia.

La influencia de la cocina francesa

Inmigrantes franceses, al principio comenzaron reproduciendo sus platos en las
colonias y luego fueron mestizando su cocina con la criolla, huevos poche, salsa bechamel
y la masa de hojaldre pasaron a integrar parte del recetario casero, a partir de fines del
siglo XIX, un lugar especial en lo referente consideracion social. De hecho, se la
consideraba la mas importante del mundo e influyo notablemente en los habitos
alimentarios argentinos.

La influencia de la cocina italiana

Ellos trajeron no sélo platos y recetas, sino habitos sociales vinculados con el comer
-como las pastas familiares de cada domingo, impusieron el culto al aperitivo
(Iéase tomarse un vermut o un fernet)- y convirtieron a Buenos Aires en el tercer centro
consumidor de pizza en el planeta. El primero, por supuesto, es Italia; el segundo, la ciudad
de Nueva York, y luego se ubica la Reina del Plata. El primer gran asentamiento de la
cocina italiana en el pais tuvo lugar en la ciudad Capital, en el barrio de La Boca. Desde
alli se desparramd por todo el territorio nacional una lista interminable de ingredientes: las
pastas en toda su gama de posibilidades desde los argentinos tallarines hasta los fioquis, los
ravioles y los canelones-, la pizza, la faind, las Milanesas, los helados, los risottos, la
preparacion de pescados y mariscos , el consumo de frutas secas, la salsa de tomates en
todas sus variedades, el pesto, la aficion por el aceite de oliva y las aceitunas, casi toda la
fiambreria actual antes llegaban jamones y embutidos espafioles, pero eran de consumo
limitado, el gusto por los quesos y la difusion masiva del vino, por slo mencionar algunas
de las ingesta méas habituales de estas latitudes. Después de los italianos, la mesa de los
argentinos cambid. EIl bife y el asado siguieron estando en el centro de esta sociedad
carnivora, pero las pastas y las pizzas no se quedaron atrés.

El Patrimonio culinario y la herencia cultural de la familial’

A veces es el paso de los afios lo que hace valorar las experiencias de vida, asi de a
poco se arma un rompecabezas personal con las vivencias, experiencias y los recuerdos
guardados en los sentidos. Todo eso es parte del patrimonio intangible que a su vez se
complementa con piezas de los otros, asi va tomando forma, a veces inacabada volviéndose
sorprendente a traves de los dias, la atenta escucha y observacion.

Si hubiera sabido que era la Gltima vez que me iba a sentar arriba del viejo badl
mientras la abuela Maria hacia las migas sobre la inmensa sartén al fuego de la cocina a
lefia hubiera quedado mas tiempo....para comer con ella una cebollita mas al rescoldo

17 Maria Susana Martinez. Mar del Plata. Provincia de Buenos Aires.
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(brasas) mientras le ayudaba a alimentar la lefiera y quedaron truncas muchas cosas mas.
Pasaron muchos afios desde aquel 1978...la abuela y el abuelo ya hace mucho que no
estan... pero si quedo su historia para compartir con ustedes....

Y todo el desafié comienza en 1937 para los abuelos oriundos de Lijar, Almeria, tan
jévenes, Antonio y Maria Martinez Sdnchez con pasaporte de emergencia en el Barco
Campana con rumbo a la Argentina pues en Espafia habia comenzado la Guerra Civil
Esparfiola y el abuelo era Argentino pudo pedir repatriacion (que por esas cosas del destino
los bisabuelos espafioles estaban trabajando esclavizados en minas de Brasil , lograron
escaparse de sus grilletes y llegaron a Rosario de Lerma Salta, Argentina donde nacio el
Abuelo para luego regresar a su Espafia natal , pero esa es otra historia). Los abuelos Maria
y José viajaron mas de un mes en el barco Campana de bandera Argentina su hijo José (de
3afios) José mi y sus hermanos Antonio (de 4afios) y Miguel (que nacié en el barco).

Estuvieron muy poco tiempo en Buenos Aires para decidir en pocos dias, puesto
que unos paisanos de Lijar ya se habian afincado alli antes , que su vida seria la ciudad de
Tandil -fundada por el Gral. Martin Rodriguez en 1823 quien la describi6 asi en una carta
que da cuenta de su empresa «Campos hermosos, extendidos y quebrados, pastos fuertes y
abundantes, aguadas de un gusto exquisito, permanentes por todas partes, lugares
privilegiados para todo ramo de agricultura y fruto; sitios aparentes para establecer
pueblos defendidos de los vientos méas incomodos, y poca costa...”. Tal vez hayan sido
estas palabras vueltas sensaciones las que en el espiritu de agricultores de los abuelos los
llevé a afincarse en un terreno al lado del Arroyo de Azul de la ciudad de Tandil, Provincia
de Buenos Aires, donde hicieron huerta con tantisima variedad de hortalizas y legumbres,
la misma los abastecié para consumo y fuente de ingresos familiar. Luego incorporaron
gallineros que los proveian de huevos, pollos y gallinas. Plantaron frutales que brindaron
sus aromas, sombra y dulces frutos.

Los abuelos buscaron para sus hijos lo mejor para su educacion y alimentacion
dentro de los que conocian. Por eso la abuela los hacia comer deliciosas ensaladas de berro
que crecia al costado del arroyo, habas y guisados con arvejas, estas dos Gltimas las cuales
José aborrecio de grande por haber comido tantas de chiquito, arroz con porotos, garbanzos,
polenta con estofados con animales y aves que ellos mismos cazaban (libres, perdices, etc.)
pucheros de trigo con patitas de cerdo, hinojo, papas, pucheros de gallina...

Por aquellas épocas era considerada una falta de respeto levantarse de la mesa antes
de terminar de comer (no en el caso de las migas, que se comian de la sartén).

Los postres y confituras no eran abundantes ni cotidianos, pero si naturales y
caldricos para soportar los frios del Valle de Tandil: zapallo en almibar, dulces de higos, de
tomates y ciruelas, sémola con leche y azlicar quemada®, leche frita, torrejas.

Todas esas preparaciones de los abuelos fueron pasando de José y Susana,
enriquecidas algunos y originales otras, quienes las replicaron y, ademas, incorporaron
desde las manos de mama el amasado en sus diferentes variantes (fideos, ravioles, tortas
fritas, pasteles, empanadas) hasta comidas que con la leche fresca (yogures, manteca,
postres con maicena y cascara de naranja) que traian puesteros desde sus campos. Se creci
saboreando todas estas delicias a tres cuadras de las Sierras de Tandil junto a José Nicolas y
Juan Miguel.

La esencia familiar nunca cambio, como la costumbre del abuelo de “hacer la
quinta” en un terreno al lado de la casa que el mismo habia construido. Y los gallineros,

8 En Barcelona: crema catalana.
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tres, a falta de uno segun la condicion de las aves. Y se seguia comiendo sano, delicioso,
variado, abundante.... Todo lo que se cosechaba se consumia en la familia, el pequefio
excedente se vendia pesado en la balanza romana o se regalaba a los vecinos.

Los domingos que no almorzdbamos que no se almorzaba con los abuelos, Susana
(la madre de la familia) y sus dotes culinarias naturales agasajaba con deliciosos ravioles de
acelga de la quinta y seso, pucheros de gallina con chorizos y morcillas, escabeches de
liebre, perdices y pescados, bacalao frito, hasta compotas y dulces variadisimos, castafias en
almibar, aceitunas en salmuera, estas Ultimas especialidades de José (el padre de la familia).

A veces, se tenian domingos en familia en casa de la abuela Maria y el abuelo
Antonio con sabores tan deliciosos como Unicos... La comida la preparaba la abuela en la
cocina a lefia ubicada un galponcito pequefio con una ventana, mosquitero, vista al patio
con limonero y a la bomba de sapo. El almuerzo —siempre abundante- dispuesto sobre la
enorme mesa cuadrada de madera con mantel de hule, en la cocina, el corazon de la casa de
los inmigrantes que solo conocieron el trabajo esforzado sin ningln descanso ni premio
mas que el comer algo gratificante un dia la semana con la gran familia. Y las
preparaciones variaban segun las estaciones del afio; en otofio e invierno (y época de caza),
se disfrutaba de la sartén enorme de migas con pollo, chorizo, morcilla, perdices fritas
acompafadas por remojon humeante en la cual todos comian del mismo utensilio con la
cuchara o de un suculento y variado puchero de trigo con carne de cerdo, legumbres varias,
trigo e hinojo silvestre. En primavera y verano: arroz con pollo (o gallina), con azafran. No
era habitual que ofrecieran postre elaborado, si alguna fruta fresca o en compota o zapallo
en almibar. A la tarde los mayores jugaban a la brisca saboreando leche frita y asi
transcurria el domingo.

La mayoria de estas Gltimas preparaciones culinarias son fruto de una situacion
inmersa en la escasez, en las carencias de una vida salpicada por vientos de guerra y
desarraigo que pasaron los abuelos inmigrantes como tantos de sus paisanos. Cocinaban
con lo que tenian en sus huertos y corrales. La crisis espafiola de la preguerra, guerra y post
guerra se une en este aspecto a muchos paises de todos los continentes que atravesaron
avatares en estas circunstancias y dejaron huellas profundas en su Patrimonio Culinario.

Este patrimonio tan especifico, Unico, particular y definitorio en una regién no
puede analizarse solamente en si mismo sin que se observen las variables que lo
atravesaron en su tiempo y espacio como la escasez predominante (mencionada en el
parrafo anterior) y la del ahorro en todos sus niveles ademas de la consideracion del valor
que se le otorgaba a la tierra por brindar sus frutos y abrigo.

El hecho de trasladar conocimientos referidos a la cocina de la Madre Patria que
hicieron los abuelos semianalfabetos a toda la familia sin perder en absoluto su raiz, con
todos sus valores, sencillez, honradez y nobleza, el respeto por los ingredientes utilizados
en sus platos (tan de moda ahora), permitiendo que, luego de tantisimas décadas, se pueda
estar escribiendo ahora desde el corazdn e intentando comprender después de afios de
estudios tan sabia esencia natural en ellos. Pusieron en practica sus saberes manuales y
herramientas, al igual que sus hijos haciendo uso racional, consciente de la tierra, de sus
frutos, aprovechando hasta lo ultimo e intentando disfrutar en ese contexto tan duro y dificil
en que vivieron. Superaron el desarraigo y el dejar sus seres queridos para echar raices en
un sitio que les era extrafio, lograron sin escribir ni una sola palabra que se los recuerde a
través de los afios por todo lo que implicitamente ensefiaron, por los aromas de sus cocidos
y la nobleza de sus actos. Como tantos otros resilientes de su generacion...
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Las recetas de las migas, el remojon y el puchero de trigo fueron elegidas dentro de
todo este Patrimonio Culinario de Almeria que regalaron los abuelos, se pensé en ellas
pues fueron que mas huellas dejaron en el espiritu y aqui transcriptas para compartir desde
este espacio.

Recuerdos de Tandil La nifiez-Sabores nunca olvidados Patrimonio Culinario en Tandil

Las Migas

Acerca de esta preparacion

Su origen se remonta a varios siglos antes. Una de las primeras manifestaciones de comidas
con pan migado o laminado se encuentran en la cocina del Imperio Romano, pero su forma
de cocinarlo se parece méas a las actuales torrijas. Por ello, los expertos se remontan a los
'tharid’, formulas de pan espeso, cocido o salteado en un medio mas o menos humedo y
adicionado de grasa animal y, en ocasiones, carne. Este plato, de origen arabe, suponia un
obsequio para invitados distinguidos.

Durante la Edad Media y el Renacimiento, este plato desaparecié de los recetarios
espafoles y no fue hasta 1611 cuando se recuperd. Es a partir de los afios inmediatamente
posteriores cuando se empieza a hablar de migas. En la actualidad existen unas ocho tipos
diferentes: manchegas o ruleras, andaluzas, gachasmigas (Region de Murcia), de Almeria,
extremefias, alentajana (Portugal), turriyones (Zamora) y aragonesas.

Las tipicas de Almeria, tierra de los abuelos se preparan directamente con harina y no con
pan, como las manchegas, por ejemplo. En esta region estan asociadas con la lluvia ya que
se dice que cuando uno hace migas va a llover. Para prepararlas se necesita una paila y una
rasera. La paila es una sartén grande de metal, con mango y poco profunda. Y la rasera es
una paleta de metal, que se usa para mover las migas en la paila.

Ingredientes (para 4 comensales)
1/4 litro de aceite, 1 litro de agua y 1 kilo de harina comun,
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Preparacion

Colocar en una sartén grande o paila 1 litro de agua calentar hasta que hierva, retirar del
fuego y agregar 3 0 4 cucharadas de aceite.

Luego agregar 1 kilo de harina comun revolviendo bien y cuando se mezcle todo colocar el
resto del aceite y revolver con la rasera todo el tiempo en fuego mediano moviendo y
desmenuzando la preparacion hasta lograr el tamafio de las migas deseado.

Remojén (caldo) para acompaiiar las migas

En un litro de agua colocar 3 tomates pelados en trozos, 1 pimiento morron chico colorado
y una cebolla chica pelada y cortada en cuartos

Ademas, las migas, se pueden acompafiar con piezas de caza (liebres), sardinas, pollo,
chorizo o morcilla fritos en trozos.

Puchero de trigo, olla de trigo o cocido de trigo de Almeria

Preparacion

Este plato es muy tipico de los pueblos del interior de Almeria, es una muestra adentro de
una olla de todo lo que se puede cultivar o los animales que se pueden criar en una casa ,
los chacinados que se hacian con ellos se dejaban oreando en las despensas o fiambreras .
El hinojo crece en los huertos de Almeria al llegar la primavera y perfuma de manera
particular todo el plato.

El trigo, en las casas se sembraba para preparar pan pero en este caso de este potaje era
utilizado reemplazando al arroz que era un cereal que debia comprarse.

Es un plato que tiene un alto contenido en grasas, muy condimentado y necesita mucho
tiempo de coccidn, tiende a perderse su realizaciéon en los hogares de la actualidad, pero
permanece vigente en los restaurantes tradicionales de la region. Actualmente se hace con
trigo pelado.

Ingredientes para 4 comensales

Un pufiado de garbanzos por persona,

150 gr. de trigo, un manojo de hinojo fresco,
un rosco de morcilla de cebolla,

un espinazo de cerdo salado (costillas saladas),
patitas de cerdo saladas,

un trozo de tocino/panceta,

1 hueso de jamon/parta de cerdo,

3 patatas/papas medianas,

Preparacion

Paso 1: Poner en remojo de vispera los garbanzos con un pufiado de sal. Poner en una olla
grande los garbanzos, el espinazo, la costilla, los huesos, las patitas y el tocino (panceta).
Paso 2: Limpiar el trigo poniéndolo en una fuente amplia, con las manos ir removiendo y
estrujandolo para quitarle la cascarilla que iremos soplando de vez en cuando para que salte
y deje el grano limpio. Se puede hacer con trigo pelado y no es necesario este paso.

Cocer en una olla aparte hasta que esté tierno unos 45 minutos.

Paso 3: También se puede limpiar y poner en remojo de vispera para que se hinche y luego
poner a cocer a la par que el resto del potaje.
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Cuando los garbanzos estén blandos sacamos “la pringue” y los reservamos, ponemos el
trigo y las patatas (papas) cortadas en trozos, y echamos un atadillo que habremos hecho
con los hinojos o si queremos podemos ponerlos picados.

Paso 4: Dejamos hacer hasta que las patatas (papas) estén tiernas, probamos de sal y
rectificamos si es necesario.

Unos 5 minutos antes de apartar el potaje del fuego afiadimos el rosco de morcilla para que
le de sabor.

Paso 5: Servir el potaje y en un plato aparte poner “la pringue”.

Pringue: Grasa que suelta el tocino u otro alimento grasiento sometido a la accion del
fuego. Ejemplo™ este chorizo me deja los dedos manchados de pringue”

Se utiliza solo carne de cerdo y embutidos en este plato ya que en la region de Lijar,
Almeria donde vivieron los abuelos era una carne de uso habitual por la crianza de esos
animales en el hogar.

Luego de un buen plato principal, vienen los postres...

Algunos datos importantes sobre la fusién de culturas europeas'®

Norberto E. Petryk, chef, expone que: “...las preparaciones gastronémicas de los
primeros europeos procedentes de Espafia ya traian incorporados algunos de los platos
que habian recibido de Italia,..”

Salvo situaciones precisas y debidamente registradas es muy dificil establecer el
origen de un plato, este mismo pudo surgir, o haber sido creado, ya sea por motivos de
necesidad, de estacionalidad de los ingredientes o por ser los mismos ingredientes la
materia prima base de una zona determinada, pero ese mismo platillo al pasar de una
familia a otra, de una zona rural a otra., de una provincia a otra y de un pais a otro es muy
probable que fuese sufriendo procesos de modificacion tanto en ingredientes como en
nombres y hasta en técnicas de preparacion.

Las Marimollas, una receta que surge a partir del pan oreado y con los elementos
que se contaba en aquellas épocas en gue se estaban poblando las grandes extensiones de
campo argentino. Luego de hacer el pan casero, pasados un par de dias el pan estaba en
muy buenas condiciones, pero con cierta dureza, pero si se lo remoja cambia su textura y al
condimentarlo se convierte en un bocado muy rico: “las Marimollas™.

Resulto que lo que eran Marimollas en Catalunya en Vercelli se llamaban: “Pan Dorado”.

Pan Dorado (version de Vercelli), Marimollas (version catalana)

Ingredientes

Se corta un pan (preferiblemente del dia anterior) en rodajas. A continuacion, se prepara
una mezcla con tres huevos, una taza de leche, esencia de vainilla y una copita de licor o
vino dulce.

Nota?%: en la version catalana no lleva licor ni vino dulce. Puede incorporarse canela y
ralladuras de limén y/o naranja.

Preparacion

Pasar las rodajas por la mezcla, y cocinar en aceite o grasa bien caliente.

Espolvorear con azlcar.

19 Ester Lucia Camarasa. Arocena (Ex Colonia Colastiné). Provincia de Santa Fe.
20 Estas versiones pueden deberse a costumbres familiares.
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La cocina catalana

Si bien la cocina catalana tiene uno de los origenes mas antiguos de Europa. De
hecho, algunos de los primeros recetarios de cocina europea escritos en lenguas romanicas
fueron escritos en lengua catalana, y se cree que el primer libro de cocina espafiola fue
escrito en catalan®.,

Se origind a partir de productos autdctonos: verduras, cereales y carnes. Pero poco a
poco se influencio por otras culturas de civilizaciones que conquistaron el territorio catalan.
Esta dieta mediterranea cuenta con diversas comidas que hacen al deleite de sus tradiciones
culinarias.

Los sabatots o panadons

De Catalunya, Lleida, provincia de donde vino Micaela Méas y Francisco Camarasa,
una de las recetas tipicas es el panad6 o sabatots. Se preparan con diversos rellenos, los méas
tipicos son: de verdura, de calabaza y los de pollo. En la cocina catalana suelen combinarse
los sabores dulces (a través de las pasas de uva y pifiones), y salados (en este caso nunca
faltan el ajo, el aceite de oliva y el pimentén).

La comida es cultura, transporta en el tiempo, es historia. En particular, tal es el
caso de los sabatots que se remontan a la Edad Media cuando se comienza a cultivar el
trigo. La masa utilizada era la de pan que se estiraba hasta que quedaba de un espesor de
medio centimetro. Esta tipica empanadita de Lleida posee variantes en su relleno tales
como: verduras y hortalizas, para Cuaresma y Semana Santa. En otras épocas pueden
contener diversos rellenos: con cebolla, calabacin, pollo y curry; o bien tomate, calabacin,
berenjena, pimiento rojo, pimiento verde y cebolla. Siempre condimentados con pimentén,
ajo y aceite de oliva.

21 https://turris.es/es/gastrnomia-catalana-ingredientes-historia/
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Pencas de acelga

Ingredientes

1 atado de acelgas

6 huevos

2 ajos

1 hoja de laurel

2 cucharadas de harina

150 grs de panceta salada o jamén
2 cucharadas de vinagre

200ml de aceite de oliva o girasol
Sal y pimienta

Preparacion

Lavar las acelgas y separar las hojas de las pencas a las que se les deberan quitar los hilos.
Colocar una cacerola en el fuego con la hoja de laurel y abundante agua con sal donde se
colocaran las pencas a hervir durante 15 minutos. Sacar, escurrir y salpimentar.

En un bol colocar la harina y en otro dos huevos batidos, pasar las pencas por harina y
luego por huevo batido.

Freirlas en aceite bien caliente hasta que estén doradas. Escurrirlas y mantenerlas calientes.
Este plato puede acompafiarse con 1 huevo frito o un huevo duro por comensal.

Freir la panceta cortada en cuadrados o bien el jamén en tiritas.

Incorporar los huevos y la panceta en cada plato acompariando las pencas.

Conclusion

Este trabajo conjunto nace de las diversas investigaciones realizadas de modo
individual con la finalidad de compartirlas en este trabajo grupal. Cada uno desde sus
raices, fue conjugando la herencia cultural, la formacién profesional, las actividades y las
vivencias personales.

El territorio y sus factores naturales tales como el clima, las estaciones y las
costumbres culturales, en especial en las zonas rurales facilitan una dieta saludable, tipica 'y
con las frutas, verduras y carnes que se obtienen en esa region.

La suma de las comidas tipicas, las costumbres, los festejos y los rituales definen la
identidad del lugar.

“El hecho, por ejemplo, de explorar y conocer de primera mano quién es el artesano
que conrea, mufie 0 pesca representa un atractivo mas que beneficia el desarrollo local,
ayuda a potenciar los eventos culinarios y es un reconocimiento a los artistas del paisaje??”.

“El tema de los alimentos reviste importancia desde los aspectos macro,

regulados por situaciones de orden mas estructural como es la produccion,

el abastecimiento y la distribucion de los alimentos, hasta los micro

(entendiendo, por esto, las relaciones empresariales, personales o de

grupos que socializan en torno a la preparacion y consumo de los mismos).

Con ello, se pretende colocar a las costumbres gastrondémicas en una

22 Fusté-Forné, Francesc.(2016) “Los paisajes de la cultura: la gastronomia y el patrimonio culinario”
Universitat de Girona, Girona, Espafia
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dimension despojada de aquello que, en el contexto del turismo, sélo le
atribuye un caracter de arte de exportacion, expresion folklorica o
exhibicion de valores de mesas expresadas como “cocina gourmet”, “nueva
cocina” o ‘“cocina étnica”. Las costumbres, habitos o patrones de
alimentacion de una sociedad constituyen una expresion de lo que
llamamos el alma colectiva, una suerte de “grupo que siempre se mueve en
los bordes interiores de una cultura”. Ahora bien, un punto importante a
considerar es que el turismo es un campo social en el que los sujetos actian
individual y colectivamente en favor de ciertos intereses en situacion de
colaboracion en muchas ocasiones, pero también, en otros momentos, de
conflicto?®”.

Degustar los sabores heredados y comenzar a comer sano, delicioso, variado, y

abundante es posible construyendo una huerta. Puede disefiarse hasta en un balcén.
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