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Yency Marcela Velandia

Resumen:

La alimentacion representa en el ser humano mas que el hecho obvio y
cotidiano de la ingesta de alimentos con el fin de proporcionar al hombre
la nutricion necesaria que garantiza el normal funcionamiento y el
mantenimiento de las funciones vitales, se puede considerar que simboliza
la identidad de los pueblos gracias a las actuaciones que existen entre el
comportamiento de los individuosy el alimento ensi. El presente documento
serealizd conlafinalidad de explicar la interrelacion entre alimento, culturay
turismo. A través, de una revision bibliografica que permite al autor generar
sus propios postulados al respecto, que podran ser aprovechadas con
fines académicos en futuras investigaciones. En los resultados se puede
resaltar la importancia de conocer las vivencias, tradiciones y saberes de
los pueblos con relacion a la alimentacion para asi proyectar una adecuada
gestion gastronomica que permita apoyar la actividad turistica utilizando la
alimentacién como atractivo principal de destino.

Palabras clave: alimentacion; identidad; cultura; turismo.

Abstract:

Food represents in the human being more than the obvious and daily fact
of food intake in order to provide man with the necessary nutrition that
guarantees the normal functioning and maintenance of vital functions, it
can be considered that it symbolizes the identity of peoples thanks to the
actions that exist between the behavior of individuals and the food itself.
This text was carried out with the purpose of explaining the interrelation
between food, culture and tourism. Through a bibliographic review that
allows the author to generate his own postulates in this regard, which can
be used for academic purposes in future research. The results highlight
the importance of knowing the experiences, traditions and knowledge of
the people in relation to food in order to project an adequate gastronomic
management that allows to support the tourist activity using food as the
main attractive of the destination.
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Introduccion

Este ensayo pretende abordar como la alimentacion puede ser un elemento
diferencial de las comunidades. Para ello, es importante recalcar que la
alimentacion representa en el hombre mas que una necesidad fisioldgica;
la comida se transformay pasa de ser comprendida entre el hecho obvio y
cotidiano del ambito domeéstico, a un objeto que simboliza la identidad de
los pueblos, a través de los saberes, sabores, técnicas y demas elementos
que estan inmersos en un plato de comida que llega a la mesa para ser
degustado.

El comensal en primera instancia disfruta de un plato de comida por
su apariencia. Después la preparacion seduce los sentidos del hombre y
se genera ese momento de intimidad justo con la ingesta del alimento,
en el momento exacto de llevarle a la boca. Asi, entra en juego el sentido
del gusto permitiéndose saborearlo en todo su esplendor y asi mostrar la
satisfaccion o disgusto al plato consumido. Como, lo menciona Maricela
Hernandez (2007):

Un plato es una especie de trinidad mundana, es a la vez alimento,
cocinero y comensal. No puede faltar ninguno de los tres. El alimento
biolégico y universal pasa por manos que lo transforman y por paladares
que lo saborean. (p. 245).

Como resultado, genera el dialogd entre los actores mencionados,
independientemente de la zona geografica, el idioma o la latitud, dado que
la practica y la trinidad son inmutables. En palabras de Vegas (2001) “La
comida siempre es precisa” (p. 24). Una preparacion alimenticia, un plato de
comida, el aroma que surge de un ingrediente o de la mixtura de olores al
integrarlos y pasarlos por diferentes técnicas y métodos de coccion; activan
inmediatamente los sentidos. A su vez, evoca recuerdos y emociones,
trayendo instantaneamente a la memoria alegrias, tristezas, angustia,
frustraciones y otras sensaciones. Como causalidad de lo expresado con
antelacion se puede decir que la comida es mas que un alimento que busca
satisfacer la necesidad primaria de ingesta para la subsistencia basica.

El lector encontrara en este articulo una revision tedrica que pretende
explicar algunas posibles relaciones entre alimento, culturay turismo. Con el
fin de ratificar laimportancia de establecery tener una gestion gastronémica
de destino consolidada que permita aprovechar la variada oferta de platos
que caracteriza a los territorios y que se preparan gracias a las vivencias,
tradiciones y saberes de cada uno y que desde la Optica del turismo tienen
un alto potencial para el desarrollo de la actividad turistica.
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Metodologia

Para hablar de metodologia, se hace necesario interpretar ;qué es?;
para ello, nos podemos entrar en su etimologia, es decir, proviene de la
integracion de “método” y “logos”, siendo la primera raiz, modo o manera
de proceder o de hacer algo; proseguido con “logos” que significa estudio,
es decir, "el estudio de los métodos” (Hurtado de Barrera J., 2012, p. 104).

Este ensayo se abordd, teniendo de referente una metodologia del
orden cualitativo, refiriendo un tipo de investigacion explicativa; puesto que,
a través de recopilacion de informacion mediante la consulta de fuentes
secundarias formales como lo son las bases datos. Se pretende encontrar
las posibles relaciones entre alimento, cultura y turismo.

La construccion se dividio en tres etapas, En primer lugar, se realizé una
visualizacion general de las principales opciones de busqueda y referencia
que pueden englobar los referentes tedricos, posteriormente se realizd una
etapa de verificacion y andlisis y finalmente se realizé la presente propuesta.

Resultados

El alimento es un objeto que sugiere a los comensales las costumbres y
practicas del territorio y de quien lo esta brindando. Propone un dialogo
entre las generaciones del pasado y del presente, en fin; como lo menciond
el filésofo y antropdlogo aleman Ludwig Feuerbach en 1850 “somos lo que
comemos” (Ok diario, 2021), aforismo que en la actualidad sigue siendo
vigente. Prueba de ello es la necesidad de organizaciones internacionales
que han dirigido su mirada para proteger y salvaguardar las practicas
gastronomicas de los pueblos. Ahora estas declaratorias son emitidas por
la Organizacion de las Naciones Unidas para la Educacion, la Ciencia y la
Cultura (UNESCO).

Con el objeto de ir avanzado en la reflexion de cémo la alimentacion
puede ser un elemento cultural diferencial de las comunidades, se busca
interpretar cudl es la relacion etimoldgica de estos 2 conceptos.

Inicialmente, para hablar de cultura se hace pertinente comprender qué
es la dimensiéon cultural. Como lo menciona Bolivar Echavarria (2010) esta
dimension es “un factor que actla de manera sobre determinante en los
comportamientos colectivos e individuales del mundo social, que también
puede intervenir de manera decisiva en la marcha de la historia” (p. 16).
Asi, se muestra que la dimension cultural esta enmarcada en la relacion
existente entre los miembros de una comunidad y sus respectivas practicas
que se viven de forma cotidiana, mostrando una dimensién cambiante y
dinamica; impartiendo en si un sentido social.

Echavarria (2010) hace referencia del origen del término cultura. Este
vocablo proviene de la sociedad de la Roma antigua, ellos: “enraizan la
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palabra con la nocion de -cultivo-y a su vez se relaciona con el -cultivo de la
humanitas-" (p. 19), es decir, reconocer aquello que distingue al hombre de
todos los seres. Esta humanitas se caracteriza porque es abordada desde 3
ejes: el primero, la relacion de las comunidades con los dioses; segundo, del
conjunto de las costumbres, las artes y la sabiduria; por ultimo, la actividad
de un espiritu metafisico encarnado en la vida humana.

Otro aspecto para resaltar del estudio realizado por Echavarria es el
recuento historico de la evolucion del término cultura. Pasa de la concepcion
occidentalistay espiritualista (de la Roma antigua), a la antropologia empirica
funcionalista (Modernidad), para terminar en el postmodernismo.

Como se puede analizar hasta este momento, el significado de cultura ha
tenido una transformacion evidente en el transcurrir de los afios, es decir,
se ha interpretado como una idea opuesta a la concepcion de civilizacion.
En otros momentos, muestra el dinamismo de la cultura viva que se
transforma constantemente con la evolucion del hombre versus una cultura
muerta o civilizada que solo existe en el pasado. Durante la Revolucion
Industrial la cultura estaba relacionada con el dialogo social, diferenciando
el comportamiento y conocimientos que poseian los pequefios burgueses
y los aristocratas. En la época de la llustracion en Alemania se destaco el
romanticismo, entre otros aspectos. Por su parte, el alimento nace del latin
alimentum compuesto por la unién de la raiz “alere”, que significa alimentar,
criar, nutrir o hacer crecer y el sufijo “mento” que hace referencia a medio,
instrumento o modo (Diccionario etimoldgico, 2021).

En este sentido, se debe considerar que la culturay la alimentacion estan
estrechamente relacionadas. Charles Edouard de Suremain (2016) expresa
“La alimentacion es asi una de las piedras angulares a partir de las cuales
se desarrollan identidades individuales y colectivas” (p. 675). Con lo anterior
se puede inferir que existe una relacion con el postulado anteriormente
citado de Maricela Hernandez en el 2007, sobre la trinidad mundana de la
alimentacion; se adapta a la interaccion entre, el cocinero, el comensal y la
comida.

Respecto a esa triada, su primer elemento es el cocinero, quién se
reconoce por ser el o las personas que tienen la intension de preparar un
plato. Son los duefios del saber, es decir, poseen el conocimiento apropiado
sobre los pasos a seguir de las recetas, las técnicas y tiempos apropiados.
Asimismo, han de realizar un proceso previo de planificacion y alistamiento.
Para ello, debe garantizar que cuentan con todas las materias primas
necesarias para llevar a feliz término su proposito, crear un plato para su
comensal.

Luego de ese instante, aparece el rol del segundo y tercer elemento de
la trinidad: la comida y el comensal. Por su parte, la comida es la pieza
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tangible y esta estrechamente relacionada en todos los contextos del ser
humano. Esta presente en la cotidianidad para la subsistencia; asi como en
acontecimientos sociales, econémicos, culturales, historicos, antropolégicos,
entre otros.

Elcritico Ronald Tobinen 1990 acufia el término de gastro criticaentendido
como una disciplina que “trata de estudiar la pertinencia para una obra
literaria de las multiples connotaciones del comery beber en lo social, racial,
geografico, identitario, historico sexual, antropoldgico, religioso, filosofico,
médico, cultural, psicoldgico ideoldgico - politico, genérico, linguistico, etc.”
(Maeseneer, 2012, p.77).

De esta forma evidencia que la comida y la bebida va mas alla de un
beneficio nutricional. Es un puente que conecta el pasado y el presente,
provocando una conversacion entre aquel que prepara el alimento y sus
ancestros. Posteriormente el tercer elemento, el consumidor o comensal,
quien cada vez mas ha optado por un consumo consiente. Significa que va
mas alla del hecho obvio, cotidiano y domestico de la ingesta del alimento
y de la atencion dirigida a las propiedades organolépticas y nutricionales.

El comensal se enfoca en indagar cada vez mas aquellos aspectos
relevantes previos a la finalizacion de un plato. Por ejemplo, las formas
de produccion, el empaqgue que se utiliza, los origenes de las materias
primas, las buenas practicas agricolas, la justa retribucion por el trabajo
del productor; incluso, el minimizar o evitar el sufrimiento animal en la
elaboracion del producto alimenticio.

Con todo, es posible avanzar en analisis y establecer que la comida es un
hecho social, como lo manifiesta Paloma Herrera “el comer es ese acto social
en donde se mezclan memoria y moda, discurso y practica, poder y saber,
gusto y necesidad; donde se definen los comportamientos y se establecen
las diferencias” (Herrera Racionero, 2014, p. 16). De esta manera, se ratifican
los elementos culturales de las costumbres, las artes y la sabiduria, que
se aprecian segun los contextos en los que esta inmerso el ser humano y
marcan el curso de la similitud o las diferencias de los pueblos.

También Ger en 1997 afirma que el comer es un hecho social, a través
de la relacion entre el consumo y el comportamiento colectivo o individual.
Plantea que el consumo es el generador de diversas sensaciones tanto
positivas como negativas. En sus palabras:

El consumo tiene el potencial de satisfacery de deleitar, de enriquecer

y de cultivar, de liberar y empoderar a uno mismo, y de construir y

mantener grupos [...] cuanto mayor sea la participacion, la actividad, y

el desafio por parte del consumidor en el acto de consumo, el consumo

sera mas engrandecido (personal y socialmente) [...] No obstante, el
consumo tiene también el poder de frustrar, de alienar, de disolver las
estrechas relaciones sociales y de dafiar el tejido social, la cultura, la
salud y el medio ambiente [...] Con envidia, la codicia, el descontento, el
consumo no siempre esta al servicio de la autoestima o la felicidad. (p.
112)
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En efecto, el comportamiento esta ligado alas emociones, donde el actuar
del individuo puede ser o no moral. Asf, se construyen unos valores que
determinan el comportamiento de las comunidades. Se puede establecer,
por tanto, que el consumo (y en este caso particular) de alimentos y bebidas
puede ser interpretado desde dos opticas: lo positivo con el deleite, el
cultivo, la liberacion y moderacion de uno o mas individuos (colectivo), el
cual estara al servicio del autoestima y la felicidad. Desde el punto de vista
antagonico esta el lado el negativo con la frustracion y alienacion que puede
llevar al deterioro sociocultural y medioambiental en las comunidades.

Con todo esto, la comida ademas de estar ligada a las practicas sociales,
aporta informacion importante sobre las normas de conducta conscientes
0 inconscientes de las comunidades. Entonces, el comer es considerado
como un acto que permite visibilizar de forma grafica la esencia de los
pueblos en cuanto a sus habitos, costumbres, comportamientos, reglas,
sentimientos y otros.

La comida en contexto puede indicar el grado de reconocimiento
entre los individuos; funciona como mediador entre las personas. El acto
de dar y recibir comida, o el de comer en conjunto, permite entretejer y
reafirmar lazos de familia, amigos, compafieros o crear nuevos lazos. En ese
sentido, Onnis visibiliza que “la comida es una practica fundamental para la
construccion y la reproduccion de la familia, de los vinculos emotivos y de
las relaciones de poder” (p. 36).

Por su parte, Morag Fraser (1994) sostiene que la mesa de la comida
es “el lugar de las confesiones, risas, revelaciones de desastres, ritos de
pasaje y de iniciacion; mas que en casa “es en la mesa donde se adquieren
las capacidades y las experiencias familiares” (p. 15). Son capacidades que
pasan a ser relevantes en la interaccion entre el sujeto y sus semejantes,
en las interacciones sociales, por ejemplo, donde los padres moldean las
costumbres alimentarias de sus hijos, estableciendo qué, cuando, cuantoy
como comer, instaurando asi los buenos modales en la mesa. Lo anterior
sirve como ejemplo del fomento de creacion de practicas culturales desde
el comportamiento, en palabras de Onnis (2016) “la comida se convierte
asi en un importante elemento entorno al cual giran los conceptos de
educacion, control, conformidad y de obediencia” (p. 37).

Otro elemento que se estaviviendo en la actualidad, y afecta directamente
a la comida, es el conflicto que se genera entre la modernidad y la tradicion.
Esta paradoja se ha originado, practicamente con la evolucion de la historia
social del consumo.

Fernando J. Remedi en el 2017, hace una amplia descripcion de la
evolucion mencionada con antelacion, de la cual destacamos lo siguiente:

Durante las décadas de 1960 y 1970 el consumo fue subordinado a
la produccion desde una mirada economicista y productivista las cuales
estaban en busqueda del consumo. Posteriormente, se gestd la historia
social, la cual buscaba resaltar “actividades, instituciones, modos de
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pensamiento comunes, la conducta sexual, roles familiares, actitudes y
practicas relativas a la muerte, la alimentacion y una extensa variedad de
aspectos de la cotidianidad” (Remedi, 2017, p 72).

Este concepto sigue su transformacion dando paso a la historia cultural, la
cual surge de profundas discusiones que incluyen como la cultura incide en
los significados y las formas de percepcion que la gente tenia y usaba en los
objetos, desplazando asi los ejes materialistas existentes hacia mediados de
1980; reconfigurando las alianzas de la historia con la sociologia, economia
y demografia y generando un vinculo mas evidente con la antropologfa.

Es asf, como se gesta el movimiento desde el inventario serial y la
cuantificacion hacia el contexto del objeto, en otras palabras, es la relacion
que el hombre tiene con los objetos, es decir, reconocer “la forma de usarlos,
verlos, pensarlos y la significancia que se les atribufa” (Remedi, 2017, p. 73).

La historia bajo la influencia de la antropologia da origen a un nuevo
concepto establecido como culturas alimentarias, entendidas estas “a
través de sus clasificaciones del entorno, determinan qué es comestible,
y que el acto alimentario comporta una dimension material, pero también
una abstracta, imaginaria, simbdlica y social” (Fischler, 1995, p. 16).

Con el surgimiento de las culturas alimentarias se puede establecer
el arraigo por la tradicion alimenticia porque de acuerdo con esos
comportamientos tanto fisicos como psicolégicos se identifican culturas
y patrones de consumo que validan “las experiencias socioculturales
subjetivas de individuos y grupos para crear identidades, expresarse,
diferenciarse de otros, establecer formas de pertenencia y estatus social”
(Milanesio, 2014, p. 12).

Tradicion que se ha visto retada, por los nuevos contextos, entre ellos
se resalta la globalizacion, mayor acceso a la informacion, disminucion de
tiempo, migraciondelcampoala ciudad, lainclusion de la mujer enlas fuerzas
laborales y otros elementos, han generado, cambios en la composicion de
la dieta de las poblaciones locales y por ende en los patrones de consumo.

Es aqui, donde se sugiere que los diversos actores de los territorios
reconozcan las situaciones que se presentan, y sin temerle a las nuevas
tendencias y dinamicas no se olviden de aquellos elementos culturales que
les identifica como pueblos y se construyan nuevos contextos donde la
identidad vy la cultura sobresalgan.

Paloma Herrera Racionero resalta la importancia de las practicas
alimentarias simultaneas entre los objetos, singulares, novedosos
y especialmente interesantes, que pueden interpretarse, desde el
reconocimiento de la autenticidad, generacion de valor y el diferencial
que distinguen la naturaleza de las comunidades y sus habitantes. Ahora
bien, se debe tener en cuenta cual es la relacion existente entre la comida
y el turismo. Aunque en primera instancia no se ve tan relevante, desde
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finales del siglo XX se han venido desarrollando estudios que muestran el
surgimiento y desarrollo del turismo gastronomico como subcategoria del
turismo cultural.

La Organizacion Mundial de Turismo (OMT, 2019a), define que el turismo
gastronomico “es un tipo de actividad que se caracteriza por el hecho de
que la experiencia del visitante cuando viaja esta vinculada con la comida,
con productos y actividades afines. Ademas de experiencias auténticas,
tradicionales e innovadoras” (p. 45). Entre las actividades afines del turismo
gastronomico se contempla visitar a los productores locales, la participacion
en ferias o festivales alimentarios y la asistencia a clases de cocina.

Esta tipologia tiene subtipos como el turismo enoldgico, cuya motivacion
se centra en conocer vifledos y bodegas. El turista se centra en todo el
contexto que existe en relacion con el vino, como son las catas y/o
degustaciones, asi como la adquisicion de los vinos propios del lugar visitado
o de las zonas circundantes.

En sus estadisticas, la OMT ha demostrado que el turista cuando realiza
la distribucion del presupuesto de viaje dispone de un tercio del total de
provision para la comida, factor que puede ser aprovechado desde la oferta
del destino. Joxe Aizeaga (director general de Basque Culinary Center)
afirma: “Cuando viajamos nos gusta conocer la cocina local del destino,
explorar sus restaurantes, saborear los productos tipicos, las tradiciones,
y a poder ser, vivir experiencias sorprendentes, Unicas y especiales” (OMT,
2019b, p. 7)

Vale la pena resaltar que se debe tener especial cuidado en el
reconocimiento de las practicas que se le muestran al turista. Como lo
mencionaAgustin SantanaTalavera(2003),enno caerenelcondicionamiento
de la demanda en relacion con la imagen y los estereotipos, generando
destinos de fantasia, monocolor u homogéneos, con otras caracteristicas
que ocasionan que el diferencial esté conformado por infimos retazos de
originalidad (p. 32). De esta manera, se da paso a una de las principales
conclusiones de este articulo: a la hora de desarrollar nuevos productos
turisticos deben caracterizarse por factores innovadores, diferenciales y
auténticos.

Finalmente, es el momento de devolverle a las culturas alimentarias ese
rol de grandeza que ha sido opacado por la cotidianidad, sin embargo:
“las comidas buenas para comer también son buenas para pensar” (De
Suremain, 2016, p. 676). Por tanto, es necesario proyectar una gestion
cultural entorno alas culturas alimentariasy, a su vez, empezar a descender
a la gestion turistica por medio de la comida como elemento identitario. Por
este camino se llegarfa a una interaccion del gobierno, los prestadores de
servicios turisticos y la comunidad (Moragues, 2006, p. 145).
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Conclusiones

Resulta relevante mencionar laimportancia de la gestion gastrondmica dado
que esta compuesta por la variada oferta de platos que se preparan gracias
a las vivencias, tradiciones y saberes de los pueblos, que desde la dptica del
turismo tienen un alto aprovechamiento para la industria turistica.

El alimento tiene una estrecha relacion con el comportamiento del ser
humano, fendmeno que ha sido estudiado por diversos autores, y es aqui,
donde ese comportamiento pasa a ser comprendido como un elemento
cultural que no solo define a una persona sino a un grupo especifico.

La alimentacion es mas que el simple hecho cotidiano de la ingesta del
alimento con el fin de proporcionar al hombre la nutricion necesaria que
garantiza el normal funcionamiento y el mantenimiento de las funciones
vitales del ser vivo.

La alimentacion es un elemento culturalinmerso en el ser humano, puesto
que representa la relacion existente entre el comportamiento gracias a las
actuaciones que existen entre el comportamiento de los individuos y el
alimento en si.

Se hace necesario profundizar entre la relacion existente sobre la
comida, el comensal y el cocinero para comprender como integrar la
actividad turistica donde la gastronomia sea el atractivo y se logre satisfacer
las necesidades y expectativas culturales del comensal y del oferente.

Este ensayo pretende ser un referente para futuras investigaciones
relacionadas con la tematica propuesta, con la finalidad de comprender
cada vez mas la estrecha relacion existente entre la cultura, la identidad y el
turismo como ejes de desarrollo de las comunidades.
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