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I PRESENTACION

El Gusto en el Museo es una monografia que tiene como principal objetivo aunar, en un mismo es-
pacio de didlogo, varias lineas de investigacion tan dispares como la antropologia, la tecnologia
de los alimentos, la biologia o la gestién cultural. El propdsito es crear un espacio multidisciplinar
de didlogo en torno al patrimonio alimentario.

Desde el afio 2013 la UNESCO reconocio la Dieta Mediterranea como Patrimonio Inmaterial
de la Humanidad representando a paises como Chipre, Croacia, Espafia, Grecia, Italia, Marruecos
y Portugal. Este hecho nos ha servido como punto de inflexion para plantear el papel fundamen-
tal de los museos como difusores de esta cultura patrimonial basada, no sélo en el producto
alimenticio sino también en todos aquellos aspectos antropoldgicos, sociales y culturales que
se disponen alrededor de la alimentacion.

Los trabajos que forman parte de este volumen son el resultado del Il Congreso Internacional
de Patrimonio Alimentario y Museos llevado a cabo en la Universitat Politecnica de Valencia los
dias 11 y 12 de noviembre, en el que, gracias a la intervencion de investigadores de diferentes
nacionalidades, se establecié un foro de encuentro donde se pudo constatar la diversidad y las
innovaciones en espacios museisticos y discursos patrimoniales en torno al efimero sentido del
gusto.

Como editora de este libro, me gustaria destacar las aportaciones de Purificacion Garcia
y Begofia Rodrigo de la Universitat Politecnica de Valencia, Maria del Rocio Acha Barral de la
UNED, Azucena Sudrez de Miguel de la Fundacion Herdez y Karla Richterich del Instituto de
Investigaciones Estéticas de la Universidad Nacional de México. Por parte de las instituciones
museisticas fueron de gran consideracion las intervenciones de Carles Galletero Llora del Museo
Valenciano de la Miel, Francisco Martin y Pilar Marzo del Museo del Jamon de Calamocha
(Teruel) Marifia Lopez del Museo ANFACO y Mério Pinto del Nucleo Museoldgico do Péo e do
Vinho de Favaios, Portugal.

La figura del gestor cultural es fundamental como eje de conexion entre los aspectos teo-
ricos y su capacidad para generar un discurso coherente entre el objeto y el publico receptor.
El papel de este especialista es crucial para poner en valor el patrimonio, tanto material como
inmaterial con rigor cientifico y sin descuidar el aspecto pedagdgico y de divulgacion que nos
situa como un eje vertebrador al servicio del conjunto de la sociedad.

Nuria Ramoén-Marqués
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MUVAMEL, UN MUSEO DE ALTOS VUELOS

Carles Galletero Llorca
Museo Valenciano de la Miel - MUVAMEL. carles@opcio.net

Abstract: Can a village of 2,800 residents to become the seat to the only existing beekeeping
museum? In the Valencian community? The answer is yes. Although for this, it has been necessary
to develop a public-private management model, whereby the town council has put the necessary
means (building, maintenance, electricity, ...) for its implementation, while it has been granted to a
private company the management and coordination of the center. STAR ON 45, S.L is responsible
for cultural affairs activities (excursions, visits, workshops, sale of products in off-line and on-line
store,...), processing of projects, hiring of personnel, office address of tourism and the coordination
of the main annual event of the town: the Valencian Honey Fair (FIVAMEL), and next year, it will
celebrate the 25th anniversary. The museum is an example of how can promote the consumption of
quality honey made by beekeepers in the area, while society is educated in the protection of an insect
that contributes to the pollination of one of each three fruits and vegetables that we all eat.

Keywords: Cultural heritage, honey, apiculture, cultural affairs.

Resumen: ;Puede un municipio de 2.800 habitantes ser la sede del unico museo apicola existente
en la Comunidad Valenciana? La respuesta es si. Aunque para ello haya habido que desarrollar un
modelo de gestién publico-privado, por el cual el consistorio de la localidad ha puesto los medios
necesarios (edificio, mantenimiento, luz,...) para su implantacion, mientras que se le ha concedido a un
una empresa privada, mediante concesién administrativa, la direccién y coordinacién del centro. STAR
ON 45, S.L se encarga de la gestion de actividades (excursiones, visitas, talleres, venta de productos en
tienda off-line y on-line,...), tramitacién de proyectos, contratacion de personal, direccion de la oficina
de turismo y la coordinacién del principal evento anual de la localidad: la Feria Valenciana de la Miel
(FIVAMEL), que el préximo afio cumplird su XXV aniversario. El museo es un ejemplo de cémo se
puede promocionar el consumo de miel de calidad elaborada por apicultores de la zona, al tiempo que
se educa a la sociedad en la proteccidn de un insecto que contribuye a la polinizacién de una de cada
tres frutas y verduras que todos comemos.

Palabras clave: Patrimonio cultural, miel, apicultura, gestién cultural.

Citar como: Galletero Llorca, C. (2021). MUVAMEL, Un museo de altos vuelos. En Actas del Il Congreso Internacional
sobre Patrimonio Alimentario y Museos. 11-12 noviembre, 2020, Valencia, Espafia. pp. 9-19.

(co) IBAYSCM| 2021, Editorial Universitat Politécnica de Valéncia



Carles Galletero Llorca

1. Introduccion

El titulo de esta ponencia es, en realidad, un juego de palabras con la actividad que desempefian
las abejas para atraer néctar y polen hacia la colmena. Volar y volar muy alto es su labor, huyendo
de los depredadores naturales, esquivando los pesticidas y plaguicidas de la agricultura, tratando
de superar los problemas ocasionados por el cambio climatico y la contaminacion y, como no,
haciendo frente a las especies invasoras que, como la avispa asiatica, merman a los miembros
de su comunidad, dejando las colmenas exangies y sin apenas produccion. Mucho trabajo para
un pequefio insecto que, no obstante, ha tenido cien millones de afios para alcanzar tal grado de
especializacion, si bien, por primera vez en la historia, existen motivos mas que razonables para
pensar que el futuro de las abejas meliferas depende en buena medida del compromiso y las
acciones que los estados y la opinion publica adopten en los proximos afios.

El despoblamiento de abejas en las colmenas es un hecho demostrado, el precio de la miel
sigue cayendo en picado y el sector apicola, dependiente del sector agricola para su completo
desarrollo, sufre las restricciones de unas leyes que les empujan cada vez hacia posiciones mas
débiles.

La apicultura es un trabajo transhumante. Los apicultores trasladan sus explotaciones api-
colas durante determinados periodos del afio en busca de campos en flor, climas benévolos y
espacios bien surtidos de agua y con bajos indices de contaminacién para que en el interior de
las colmenas se acumule una abundante cosecha de productos apicolas: miel, cera, polen, jalea
real y propoleos, sustancias naturales con las que se elaboran dulces, cosméticos, elementos
decorativos y productos para la industria en general y que contribuyen a dinamizar un sector
importante para las economias nacionales. El sector apicola espafiol supone alrededor del 0,44%
de la Produccion Final Ganadera y el 0,17% de la Produccion de la Rama Agraria, con un valor
anual de su produccion (miel, cera y polen) estimado en unos 62 millones de euros.

Sin embargo, conviene sefialar que la principal aportacién que hacen las abejas tiene un tras-
fondo principal. Las abejas son el mayor agente polinizador que existe en la actualidad. Una de
cada tres frutas y verduras que consumen los seres vivos del planeta dependen de la labor que
desarrollan las abejas volando de flor en flor mientras sacian su apetito voraz por recolectar néc-
tary polen. Lo dijo Albert Einstein: “Sin humanos, puede haber abejas; sin abejas, a la humanidad
apenas le quedarian cuatro afios de vida”.

El Museo Valenciano de la Miel (MUVAMEL), ubicado en Montroy desde 2013 es justo lo con-
trario de un museo pretencioso, sobrado de efectos especiales y con abundancia de materiales
de coleccion. Se trata mas bien de un centro de interpretacion que trata de explicar a las genera-
ciones futuras la funcion que desarrollan las abejas en la conservacion de los ecosistemas, asi
como la diferencia entre las mieles artesanas y las mieles pasteurizadas con etiquetajes que se
prestan a la confusion por parte del consumidor.

También pretende este museo el reconocimiento al trabajo de los apicultores valencianos,
una actividad ganadera que se enfrenta a multiples problemas ocasionados por una legislacion
que les impone grandes restricciones para el desarrollo de su trabajo, asi como la defensa y pro-
mocion de las mieles autoctonas de calidad, sobre las que a dia de hoy no existe Denominacion
de Origen, ni siquiera una Indicacion Geografica Protegida que contribuya a dotarla de valor y
reconocimiento en el mercado.

10 | El'gusto en el museo



MUVAMEL, Un museo de altos vuelos

Los museos gastrondomicos deberian ser un espacio abierto a la reflexion sobre qué come-
mos, como comemos y cual ha de ser la forma de alimentarnos en el futuro. La obesidad infantil,
auténtica epidemia del siglo XXI, y los problemas asociados a una alimentacion cada vez mas
rica en grasas y azlcares, fuente de enfermedades como la hipertension y la diabetes, deberian
preocupar a las autoridades educativas y sanitarias. Un museo gastronémico deberia tener la
funcion de una escuela para vivir mejor.

2. Objetivos

+  Consolidar el unico museo apicola de la Comunidad Valenciana en un municipio de de
2.800 habitantes que, no obstante, tiene en la apicultura uno de los sectores fuertes de su
economia.

- Defender la actividad de los apicultores valencianos y, especialmente, las consideradas como
mieles autdctonas (azahar, romero, milflores).

+ Conseguir un sello identificativo de la calidad de la miel valenciana, bien a través de la creacion
de un Consejo Regulador de Denominacion de Origen o una Indicacion Geografica Protegida.

+ Ayudar al consumidor a distinguir entre mieles artesanas, nacionales y no pasteurizadas, de
otros productos de baja calidad, como son las mieles industriales, adulteradas y sometidas
a procesos de recalentamiento excesivos.

+  Crear foros de didlogo entre los apicultores, la industria y las instituciones para tratar de
resolver los problemas del sector.

+ Concienciar alasociedad civil y alos responsables institucionales de la necesidad de proteger
a las abejas meliferas, como auténticas guardianas de la naturaleza y favorecedoras de la
manera en que nos hemos alimentado los humanos durante milenios.

- Participar en un debate para que los centros escolares acojan una asignatura que se podria
denominar “Alimentacion Natural’, del mismo modo que se da la asignatura de “Educacion
Fisica". En ese sentido, los museos gastrondomicos podrian colaborar con aulas externas de
orientacion para alumnos y profesores.

+ Contribuir a que las abejas y la apicultura sean declaradas Patrimonio Cultural Inmaterial de
la Humanidad por la UNESCO.

3. Desarrollo de la innovacion

”

Al principio de la comunicacion hemos utilizado como titulo la frase “un museo de altos vuelos
con un sentido mas bien irénico. En realidad, el Museo Valenciano de la Miel es un centro de
interpretacion modesto, creado con pocos recursos econdmicos y gestionado con escasos re-
cursos humanos. Asi que, los altos vuelos los hemos dejado para las abejas de la miel, que son
las que sea afanan en la recoleccion de alimentos sigan aleteando por el espacio aéreo de forma
infatigable. Para reunir un kilo de miel hacen falta 2.500 abejas. Cada obrera hara entre 10y 15
vuelos diarios, volando entre 40 y 100 kilémetros diarios, a una velocidad maxima de 25 km/h,
durante al menos 21 dias. Hay que volar muy alto pues para hacerlo como las abejas.

Il Congreso Internacional sobre Patrimonio Alimentario y Museos | 11
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Carles Galletero Llorca

Nuestra intencién, tanto desde las fases iniciales de la creacion del museo como en el desa-
rrollo de las actividades presentes y futuras consiste en que a los visitantes Unicamente les pique
la curiosidad sobre el origen, la vida y el provecho que nos dan estos insectos. Y eso, tratandose
de abejas, un ser tan pequefio pero a la vez tan complejo, es todo un logro.

Montroy es un pequefio municipio de la comarca de La Ribera, englobado dentro de una
subcomarca conocida como La Vall dels Alcalans, la cual la integran las localidades de Real,
Montserrat y Montroy. Aunque Montroy Unicamente tiene censados unos 2.800 habitantes, entre
todos los municipios llegan a unos 10.000, lo que sumados a los 6.000 residentes que habitan
las urbanizaciones, residenciales y periféricas, llegan a una poblacion flotante de 16.000 vecinos.

Historicamente, Montroy ha sido el pueblo de la miel; mientras que Real (hasta no hace mu-
cho Real de Montroy) era la localidad que vivia de la explotacion citricola. Montserrat, en cambio,
ha sabido establecer un poligono industrial, una agricultura citricola potente, unas vifias de uva
moscatel y un urbanismo creciente, gracias al cual pululan una gran cantidad de segundas resi-
dencias que animan el sector de la hosteleria y el comercio.

Pero Montroy ha estado siempre vinculada a la miel. Uno de cada tres habitantes de la loca-
lidad esta relacionado con el sector, bien como apicultor, transportista, fabricante de colmenas,
comercial o empleado en cualquiera de las industrias apicolas de la comarca: Apisol, Naturval
Apicola, Industrias Alsol, Primo Mendoza, Mediterranea de Mellis, Mieles Sala Higdn, S.L, Mels
Carlet, Mieles Pepe Briz,...todas ellas envasadores y distribuidores de miel a nivel nacional e
internacional.

El punto de partida del museo fue la organizacion de la | edicion de la Feria Valenciana de la
Miel en el afio 1996. El alcalde de la localidad, Manolo Blanco, reunio al sector apicola integra-
do por envasadores, apicultores, sindicatos agrarios y las instituciones publicas para crear un
evento ludico y gastronémico con las mieles valencianas como protagonista. Cada segundo fin
de semana de noviembre, Montroy acoge una seleccién de 50 empresas apicolas para ofrecer
un amplio abanico de mieles, dulces, cosméticos, energizantes, postres y licores, elaborados a
partir del trabajo de las abejas meliferas. La feria ha sido y es todo un éxito de participacion, de
publico y de reconocimiento mediatico, asi como la principal tarjeta de visita de la localidad.

En el afio 2010, el alcalde del municipio, Antonio Polo, encarga al director de la Feria, Carles
Galletero, los trabajos para la redaccion de un proyecto para la implantacion de un museo apicola
en Montroy.

Asi que, en un primer momento, se dio el primer paso con la elaboracion de un estudio de
viabilidad, mediante el cual se exponian las fases para la concrecién del proyecto:

1. Estudio de viabilidad.
Disefo del proyecto.

Estudio del modelo de gestion.

2
3
4. Redaccion de un pliego de condiciones para adjudicacion de la gestion.
5. Construccion del museo.

6

Adjudicacion de la gestion del museo a una empresa.

12 | Elgusto en el museo



MUVAMEL, Un museo de altos vuelos

7. Disefio de contenidos.

8. Tramitacién de ayudas y subvenciones.
9. Puesta en marcha de los contenidos.
10. Inauguracion del proyecto.

11. Andlisis y evaluacion.

En la fase inicial, el estudio de viabilidad econdmico-finaciero sirvio para establecer las pau-
tas en torno a las cuales debia girar el modelo de gestion. Una vez, desechado el modelo de
gestion publico, practicamente inasumible por una institucion local de reducidas dimensiones y
descartada una gestion exclusivamente privada, que hubiera tenido serios problemas para hacer
frente a los gastos corrientes (mantenimiento, luz, agua, teléfono, alquileres, contratacion de
personal, marketing y publicidad,...), se llegd a la solucion de plantear un sistema mixto. Es decir,
la titularidad del edificio seria publica; la gestion seria privada, eso si, con un control de la misma
a cargo del equipo de gobierno municipal.

Para el disefio del proyecto, se encargo la direccion a la empresa STAR ON 45, S.L, cuyo titu-
lar Carles Galletero, ha sido coordinador de la feria desde 1996 hasta la actualidad. Se confio en
la persona de un profesional para el desarrollo y gestion de las fases iniciales, buen conocedor de
la idiosincrasia de la localidad y del sector apicola en general. Galletero cre6 un equipo de trabajo
con un responsable de la financiacion, los disefiadores de contenidos y el arquitecto municipal,
Vicent Meseguer, al objeto de ir definiendo la parte referida al continente.

En el afio 2010, el consistorio de Montroy empezé la construccion de un edificio que debia
albergar las oficinas municipales, el hogar del jubilado y la sede del Museo Valenciano de la Miel,
de manera que se reducirian los costes de mantenimiento (luz, agua, teléfono, limpieza,...), los
cuales correrian a cargo del propio Ayuntamiento. La construccion del edificio fue con cargo a
subvenciones de la Generalitat.

Una vez estuvo clara la sede del museo, se empez¢ a analizar el modelo de gestion mas con-
veniente. El estudio de viabilidad dejo bastante claro que el consistorio no era capaz de asumir una
gestion municipal, ya que los museos tienen una contratacion variable de personal. Los meses de
septiembre, noviembre y octubre tienen mucha actividad, mientras que junio, julio y agosto tienen es-
casa o nula actividad. El resto de meses del afio se mantiene estable. Todo ello dificulta una gestion
uniforme por parte de una empresa publica, mientras que una empresa privada trata de ajustar las
necesidades de personal a cada momento, mediante la contratacion por meses, semanas o dias.

En ese orden de cosas, se disefio el siguiente modelo.
- Titularidad del edificio: Ayuntamiento de Montroy.
+ Mantenimiento (luz, agua, teléfono, limpieza,..): Ayuntamiento de Montroy.
- Personal suficiente y necesario para la gestion: Empresa privada.
+  Gestion del museo: Empresa privada.

+ Inversion inicial a cargo de la empresa privada: 70.000 euros, para la financiacién del
contenido.

Il Congreso Internacional sobre Patrimonio Alimentario y Museos | 13
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Carles Galletero Llorca

Duracién de la gestion: 10 afios.

Canon a percibir mensualmente por la empresa gestora: 3.000 euros/mensuales
(36.000 anuales).

El consistorio, a partir del proyecto de la empresa, redacto el pliego de condiciones, a partir

del cual se iba a adjudicar la gestion, a la vez que se procedia a la construccion del museo,
siempre bajo la direccion técnica del arquitecto municipal y el director de contenidos del futuro
museo.

La adjudicacion de la gestion, después de cumplir con las fases que rige la ley de contrata-

cion del estado, fue para la empresa STAR ON 45, S.L, la cual, una vez presentados los avales
pertinentes y cumplir con la presentacion de la documentacion necesaria, comenzo con la tarea
de disefiar los contenidos.

Fuente: elaboracién propia.

Figura 1. Maqueta 3D Museo Valenciano de la Miel.

En el estudio de viabilidad, se detallaron las diferentes dreas de las que dispondria el Museo

en un area de 650 metros cuadrados de nueva planta:

1.

2
3.
4
5

Sala de exposicion permanente.
Oficina de direccion.

Sala de audiovisuales/talleres.
Almaceén.

Sala de exposiciones temporales.

14 | El gusto en el museo



MUVAMEL, Un museo de altos vuelos

6. Tienda.
7. Administracion/recepcion/oficina de informacion turistica de la comarca.

Por otro lado, se establecio el modelo de gestion y coordinacion del museo, de acuerdo con
los contenidos y los servicios de explotacion.

TITULAR
AJUNTAMENT DE MONTROI
COMISSIO DE I l
SEGUIMENT PATRONOS

CONSELL EXECUTIU
EMPRESA GESTORA
(DIRECCIO)

PERSONAL

ADMINISTRACIO
MANTENIMEN WEB

ENTRADES | TENDA |
RUTES TALLERS
ALTERNATIVES

Figura 2. Modelo de gestion.

Fuente: elaboracion propia.

Los ingresos para la empresa adjudicataria vendrian dados por:

—

Canon municipal.

Venta de entradas con visitas guiadas (escolares, excursiones de adultos, asociaciones).
Venta de rutas alternativas.

Venta de talleres.

Venta de productos tienda (off-line).

Venta de productos tienda (on-line).

Tramitacion de ayudas, subvenciones y patrocinios.

Organizacion de la Feria Valenciana de la Miel.

© o N ok W

Otros (charlas, conferencias, participacién en congresos, programas de promocion,etc...).
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MUVAMeL | ==met

;Quée sabes de

las abejas?

VISITA EN MONTROY EL
MUSEO VALENCIANO DE LA MIEL

ENTRADAY VISITA GUIADA 2,00€
(incluye area de descanso al aire libre)

Y ELIGE ALGUNOS DE NUESTROS TALLERES:

- TALLER DE VELAS 1,50 €
- TALLER DEL DESAYUNO SALUDABLE 2,50 €
- TALLER DE CATA DE MIELES 2,50 €
- TALLER DEL AULA DE LA NATURALEZA 2,00€
- TALLER DE CARAMELOS 3,00 €
- TALLER DE CREMA DE MANOS 2,00€
- TALLER DE CREMA LABIAL 2,00€
- TALLER DE JABON A LA MIEL 2,00 €
- TALLER DE DULCE MIELADO 3,50€
.TALLER SENDA DEPORTIVA (5 km) 3,00€
- TALLER SENDA HISTORICA (10 km) 500€

Fuente: elaboracién propia.
Figura 3. Carta de talleres.
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MUVAMEL, Un museo de altos vuelos

E e sion
MONTROY - GODELLETA

DE LA MIEL AL MOSCATELL

———FL VIATGE MES DOLC DE LA COMUNITAT VALENCIANA =—=

* Entrada i visita guiada al * Visita a la COOPERATIVA SAN
MUSEU VALENCIA DE LA MEL PEDRO APOSTOL DE GODELLETA

- Visita a la TORRE-CASTELL * Degustacio del MOSCATELL
de MONTROY VALENCIA i tast de dolcos

DINAR en RESTAURANT local: Entremesos amb amanida i vinagreta a la mel,
costelles a la mel amb creilles al romer, flam a la mel, aigua, vi i café inclosos

CONTACTAR 96 255 59 86 RESERVAS@MUSEOVALENCIANODELAMIEL.COM
PREGUNTAR PER CRISTINA

Fuente: elaboracién propia.

Figura 4. Modelo de excursion para adultos.
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Tal y como se puede apreciar, la empresa gestora necesita de una alta flexibilidad en lo refe-
rente a la contratacién de personal, pudiendo pasar de una sola persona (gerente) en los meses
de menos afluencia a la contratacion de hasta cinco trabajadores en épocas de mayor actividad
y que, generalmente, suelen coincidir con la organizacion de la feria de la miel que tiene lugar
cada segundo fin de semana de noviembre.

La inauguracién del proyecto tuvo lugar en noviembre de 2013, momento fundacional a partir del
cual la empresa gestora se hizo cargo de la coordinacién del centro, asumiendo también la gestion
de la Tourist Info de Montroi, asi como la organizacion de la Feria Valenciana de la Miel (FIVAMEL).

A e
Fuente: elaboracién propia.

Figura 5. Retrospectiva de la feria FIVAMEL.

Fuente: elaboracién propia.

Figura 6. Fachada del museo MUVAMEL.
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4. Resultados y conclusiones

Después de los ocho primeros afios de gestion, hay que admitir que el modelo ha sido un éxito,
pues de otro modo no se hubiera podido mantener el servicio. Con los mismos recursos, se
atiende la organizacion de la feria, la oficina de turismo y la direccion del museo, contribuyendo
asi al cumplimento de la mayoria de los objetivos para los que se creo.

La pandemia que estamos sufriendo en estos momentos ha supuesto un serio revés para el
desarrollo de actividades de este afio: no habra feria, han caido todas las excursiones escolares,
asi como las rutas de adultos y, por si fuera poco, ha habido un descenso en las ventas de pro-
ductos en tiendas de cerca del cuarenta por ciento.

Estamos trabajando para redisefiar el museo, implantando nuevas medidas de proteccion y
seguridad en las visitas, a la vez que vamos a intensificar la venta de productos on-line. Como
contrapartida, hemos tenido que reducir los costes de contratacion de personal, quedando uni-
camente el gerente al frente del museo.
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LOS MUSEOS CONTEMPORANEOS EN EL CONTEXTO
ETNO-ENOLOGICO ESPANOL

Maria del Rocio Acha Barral

Conservadora de Museos. Profesora de Historia del Arte en UNED Pontevedra.
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Abstract: Wine and its culture have made their way in recent years into a welfare society with the
creation of institutions and wine tourism networks that respond to the beginning of a demand social,
backed by a cultural tradition that goes back to the origins of Humanity. The museums, Interpretation
Centers and Musealized Wineries are a true reflection of this new situation and Since the origin of
their museum typology in our country, more than a century ago, they have been in direct contact
with society to value the great heritage, historical and artistic wealth of wine in Spain, researching,
exhibiting and generating culture.

Keywords: Museum, wine, musealized winery, interpretation center, wine tourism, collection,
permanent exhibition.

Resumen: El vino y su cultura se abren paso en los ultimos afios en una sociedad de bienestar con la
creacion de instituciones y entramados enoturisticos que responden al nacimiento de una demanda
social, avalada por una tradicion cultural que nos remonta a los origenes de la Humanidad. Los Museos,
Centros de Interpretacion y las Bodegas Musealizadas son un fiel reflejo de esta nueva situacion y
desde el nacimiento de su tipologia museistica en nuestro pais, hace mds de un siglo, han estado en
contacto directo con la sociedad para poner en valor la gran riqueza patrimonial, histérica y artistica
del vino en Espafia, investigando, exhibiendo y generando cultura.

Palabras clave: museo, vino, bodega musealizada, centro de interpretacion, enoturismo, coleccidn,
exposicién permanente.

Citar como: Acha Barral, M.R. (2021). Los museos contemporaneos en el contexto etno-enoldgico espafiol. En Actas
del Il Congreso Internacional sobre Patrimonio Alimentario y Museos. 11-12 noviembre, 2020, Valencia, Espafia.
pp. 21-38.
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1. Museos del Vino

Una de las tipologias museisticas contemporaneas con mayor proyeccion en los Ultimos afios
en nuestro pais es la de los Museos del Vino.

A modo de introduccidon podemos afirmar que histéricamente es una disciplina que en
Espafia remonta al siglo XIX, cuando a raiz de un Real Decreto del 15 de enero de 1892 se es-
tablece la creacion de las Estaciones enoldgicas en Espafia, entendidas como: “verdaderas
escuelas practicas de vinificacion a la vez que centros de investigacion y de ensayo, lo seran de
consulta donde los que lo deseen puedan perfeccionarse en la elaboracién y demas operaciones
que la crianza y mezcla de vinos requieren, asi como las combinaciones de que son susceptibles
para satisfacer las exigencias del mercado’, especificando en el articulo 8 la creacion de la figura
del Museo del Vino en Espafia:

‘En cada Estacion se formara un depdsito de muestras de los vinos de la comarca, llevandose por el

Ayuntamiento un registro de la composicidn, condiciones de cada uno, situacion del vifiedo y clases de ce-

pas que lo producen, nombre del propietario y observaciones referentes a él. También se formara en cada

Estacion un pequefio museo de los aparatos mas perfectos y que en la practica den mejores resultados
para la elaboracion y condiciones de los vinos.”

En este sentido la Estacion Enoldgica de Haro en la Rioja, sera uno de los primeros referentes
publicos espafioles, seguido por Vilafranca del Penedés en 1935, con el Museu de Vilafranca-
Museu del Vi, y con el antecedente en 1926 de L'Exposicié d'Art del Penedés y, tras un parén
de décadas el boom de los afios noventa, con importantes museos del vino en Espafia como
el Museo de la Vid y del Vino de la Comunidad Valenciana, el Museo del Vino del Castillo de
Pefafiel, el Museo del Vino de Valdepefias...etc, hasta llegar en el afio 2004 al Museo de la Cultura
del Vino Dinastia Vivanco, que establecera un antes y un después en la historia de los Museos
del Vino de Espafia. La creacion en el afio 2005 del ultimo referente en la evolucién histérica de
los Museos del Vino de Espafia, con la puesta en marcha de la Asociacion de Museos del Vino
de Espafia, cuyos ejes de actuacion estaban centrados en favorecer el encuentro, cooperacion
y estudio de los museos y centros tematicos vinculados al vino, posiciona definitivamente en el
panorama museistico a los Museos del Vino.

Lo cierto es que al margen de toda esta contemporaneidad en los aspectos museisticos, es
un hecho que el recorrido histérico del mundo del vino nos traslada hasta la antigiedad mas
remota, a la época Cenozoica con la familia vitacea y los antecedentes de la vid silvestre. Un
largo camino en el que la historia de la vid ha transcurrido paralela a la historia de la humanidad
y donde no han faltado referencias historicas y artisticas con las que avalar los grandes Museos,
Centros de Interpretacion y Bodegas Musealizadas que en la actualidad posee Espafia.

La realidad museistica vitivinicola en Espafia nos permite recorrer el pais de norte a sur y
de este a oeste, archipiélagos incluidos, evidenciando el gran potencial de todo el territorio en la
materia. En este sentido los ejemplos son abundantes. Las principales referencias de Museos
del Vino las podemos analizar en instituciones como:

T Acha Barral, M.R. (2018). Los museos y la cultura del ocio. Los Museos del Vino en Espafia. Pontevedra. Instituto Ibe-
roamericano de Museologia, pags. 82-83.
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1.1. El Museo Provincial del Vino de Valladolid

Situado en el castillo medieval de Pefiafiel, Monumento Nacional desde el afio 1917 y cuyo
discurso expositivo se centra en: el vino en las culturas antiguas, en el medievo, en la cultura
contemporanea, en el arte, en la gastronomia, en las fiestas, en la geografia de la provincia, en
la planta de la vid, la viticultura, la vinificacion, los artesanos del vino, la crianza y la reserva, los
consejos practicos, la cata y la Estacion Enologica y los Consejos Reguladores de los vinos de
Valladolid.

Asimismo, a los pies del castillo las bodegas subterraneas conectan la falda de la montafia
con arquitecturas contemporaneas del mundo del vino como las bodegas Protos de Richard
Rogers.

1.2. Museo del Vino de Requena

Compuesto por una construccion del siglo XV edificada sobre la antigua residencia del Cid en
Requena. Las exposiciones permanentes combinan un recorrido por la historia del vitivinicola de
Requena con la visita a la cueva-bodega, y la tematica se centra en: la geografia de la comarca,
la evolucion vitivinicola, el material arqueoldgico, con especial atencion al yacimiento de Solana
de las Pilillas, una estructura bodeguera del siglo VI a.C.

1.3. Museo del Vino de Bullas

Instalado en una bodega del siglo XIX, perteneciente a la familia Melgares de Aguilar, que se con-
serva en su estado original, con una arquitectura y unas referencias vinicas de grandes tinajas
de ceramica enterradas en el suelo, que centran el discurso del Museo para presentar la cultura
del vino en el territorio del Reino de Murcia.

Su coleccion permanente se apoya en los vestigios arqueoldgicos del conjunto de vajillas del
Cigarrero; también romanos como el sello con motivos de vendimia de El Castellar o la escultura
del Nifio de las Uvas de la villa romana de los Cantos, asi como documentacion relativa a las
épocas medieval, moderna y contemporanea.

1.4. Museo del Vino de Valdepeiias

Esta situado en la antigua bodega de Leocadio Morales, una construccion de 1907.

Un museo que apoya su discurso expositivo en pilares tan importantes como: el yacimiento
ibérico del Cerro de las Cabezas de los siglos VII-lll a.C., con hallazgos de recipientes y restos de
pepitas de uva; la introduccién de la variedad tempranillo en el siglo Xl desde la Borgofia a través
de las ordenes religiosas y el monje Raimundo de Fitero; los impuestos de las alcabalas, sobre
el consumo de vino que ayudan al sufragio de parte de la construccion de la Puerta de Alcala y
la Puerta de Toledo en Madrid; o la importancia del desarrollo del ferrocarril en la segunda mitad
del siglo XIX, que dara paso al “tren del vino”.

Cuenta ademas de la coleccion etnografica, con el archivo fotografico de Harry Gordon sobre
la vendimia en de Valdepefias del 1959.
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1.5. Museo Etnografico y del Vino de Cambados

Compuesto por dos edificios dentro del conjunto histérico de la villa, uno contemporaneo y otro
histodrico, este ultimo una antigua casa rectoral. Este museo plantea un discurso expositivo a
través de la historia, el arte, la geografia, la cultura popular y los aspectos vitivinicolas del vino en
la Denominacion de Origen Rias Baixas.

La coleccion permanente se divide en cinco salas de exposicion interior y dos salas de
exposicion exterior, denominadas: la sala de la Historia del Vino, la sala de Viticultura, la de
Vinificacion, la de Ceramica del Vino, la sala de la Fiesta del Vino Albarifio de Cambados, la sala
de la Destilacion y la Sala de Arte Contemporaneo, en las que se exponen piezas desde época
romana, como anforas del siglo I, hasta obras contemporaneas vinculadas a la tematica del vino
de artistas como el escultor Manolo Paz (Figura 1).

Fuente: Acha Barral, M.R. (2020).
Figura 1. Exterior del Museo Etnografico y del Vino de Cambados.

1.6. Museo del Vino del Castillo de Peralada

Situado en un convento de carmelitas del siglo XIV el Museo del Vino del Castillo de Peralada,
alberga las colecciones particulares de la familia Mateu-Suqué.

Sus salas estdn destinadas a tematica etnografica; un comedor del siglo XIX instalado dentro
de una gran cuba, escenografia que sirvié de stand para la feria en la que Miguel Mateu presenté
sus vinos por primera vez al publico, y donde también se expone el trampantojo de Pedro Borrell
del Caso, Payes con racimo de 1890; parte de la importante coleccion de vidrio antiguo de la
coleccion Mateu; o la coleccion de nueve toneles cercados en madera, los “vaixells congreniats”
procedentes de Manresa, de entre los siglos XVIy XVIII.

Cuenta también con una bodega visitable, una biblioteca con 80.000 volimenes fechados
desde el siglo XllI, entre ellos fondos de enologia desde 1629, un archivo documental con docu-
mentacion desde el siglo IX, un archivo fotogréfico (Figura 2) y colecciones de ceramica y vidrio.
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1.7. Museo Barbadillo de la Manzanilla

Situado en un conjunto bodeguero del marco historico de Sanltcar de Barrameda, el museo
cuenta la historia de la Manzanilla y de los aspectos mas relevantes de la marca Barbadillo.

Se distribuye en siete moddulos denominados: el medio fisico y la vid; la pisa; la crianza; los
tipos de vinos; el envasado; la comercializacion y el mundo de la empresa, en las que se puede
disfrutar de la historia, la etnografia y el patrimonio a través de la variedad de las piezas expues-
tas (Figura 3).

La visita se completa con la Bodega La Arboledilla, uno de los principales referentes de la
arquitectura bodeguera del Marco del Jerez y de las catedrales del vino, construida en 1876 por
Cipriano Teran, siendo la construccion bodeguera més elevada de entre las bodegas del siglo XIX
en el Marco del Jerez.

Fuente: Acha Barral, M.R. (2005). Fuente: Acha Barral, M.R. (2018).

Figura 2. Biblioteca del Castillo de Peralada. Figura 3. Fachada del Museo Barbadillo.

1.8. Museo de la Vid y el Vino de la Comunidad Valenciana

Ubicado en la antigua Bodega Redonda de Utiel, centra sus colecciones en aspectos etnografi-
cos, vitivinicolas y un espacio dedicado a las destilerias de licores de finales de siglo.

También dedica una parte importante de su exposicion permanente a la coleccion de botellas
de vino que marcan la evolucion historica del disefio y la industria en la comunidad valenciana.

1.9. Museo de las Ciencias del Vino de Almendralejo

Esta instalado en la “Alcoholera Extremefia’, un antiguo edificio de la arquitectura industrial de la
zona que conserva la estructura inicial de la alcoholera.
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El museo forma parte del proyecto “Museos de identidad” de la Consejeria de Cultura de la
Junta de Extremadura y establece un planteamiento de centro para la promocion y estudio del
patrimonio del vino extremefio.

Sus salas se dividen en: la arqueologia del vino, la antropologia en campo, la antropologia
en bodega y el pasillo de las ciencias, y cuenta asimismo con un patio de vifias en el exterior de
importante actividad didactica.

1.10. Museo de la Cultura del Vino Dinastia Vivanco

La gran riqueza de colecciones vinculadas al mundo del vino con las que cuenta este museo
incluye desde ritones de la antigua Mesopotamia o crateras griegas del siglo IV a.C., hasta
obras de artistas internacionalmente reconocidos como Andrea Mantegna, José de Ribera “el
Espafioleto” o Pablo Picasso.

Sus salas se distribuyen en: Nacer, Crecer, Madurar; Guardar las esencias; La bodega: El sue-
fio; El vino: arte y simbolo y Abrir, servir y beber, y también cuenta con un area de exposicion
exterior en la que se puede disfrutar de una coleccion Ampelografica de 200 variedades de vid.
La visita se completa con las bodegas Vivanco, el vifiedo, el centro de documentacion del vino, el
aula de cata, el restaurante, la enotienda, la Fundacion Dinastia Vivanco o el yacimiento arqueo-
l6gico de San Bartolomé de la Noguera en Tudelilla.

1.11. Pagos del Rey Museo del Vino

Esta situado en Morales de Toro, en la antigua cooperativa de vinos Nuestra Sefiora de las Vifas.
Pertenece al grupo empresarial Félix Solis Avantis y esta planteado como un eje muy importante
en la dinamizacion de Toro como territorio enoturistico.

El discurso museistico se centra en la historia y la cultura del vino, abarcando desde los
origenes en el Proximo Oriente hasta el vino en la actualidad en las tierras de Toro y la marca
Félix Solis. Cuenta con areas de exposicion interior y exterior, con tienda, area de degustacion,
auditorio y bodega visitable.(Figura 4).

Fuente: Acha Barral, M.R. (2017).
Figura 4. Coleccion Permante del Museo del Vino Pagos del Rey.
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1.12. Museo del Vino y la Vida Rural de Sisternas

El Caserio del Museo de Sisternas fue fundado a principios de siglo XX por la familia de los
Cabilderos, y constituyd el lugar donde sus miembros vivian, trabajaban y elaboraban vino, todo
lo cual ha dotado a este espacio museistico de un enorme valor como fuente documental, an-
tropoldgica, etnografica, enologica..., ya que muestra todos los aspectos de la vida rural de esta

comarca vitivinicola.

Se compone de varios espacios expositivos como: la casa, el almacén, los corrales, la coci-
na, el horno, la bodega y sus depdsitos subterraneos y los vifiedos, siendo el nucleo principal la
bodega y los depositos de vino.

Cuenta con mas de 5.000 piezas catalogadas correspondientes al mundo del vino y al modo
de vida rural.

1.13. Museo del Vino de Cangas del Narcea

LLos origenes del museo se situan en un monasterio del siglo XI, aunque las areas circundantes
estan documentadas en el siglo XIV. Originariamente era de caracter comunal, ya que la propie-
dad habia sido repartida entre varios propietarios que transformaban la uva y posteriormente la
trasladaban a las bodegas para fermentar.

Las salas estan divididas en: La Tierra de Cangas un vino peculiar, Historia y Tiempo, Paisaje
y Vifias, El balcon del paisaje, El misterio del vino, Los Sentidos en el vino, El paisaje y en el Lagar

de Santiso (Figura 5).

I

IS DEnitisse anannes
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Fuente: Acha Barral, M.R. (2010).
Figura 5. Exposicion etnografica del Museo del Vino de Cangas del Narcea.
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1.14. El Museo del Vino D.0. Campo de Borja. Monasterio de Veruela

Este museo esta instalado en el antiguo aljibe del Monasterio de Veruela datado en el afio 1200
e historicamente basa su discurso en la donacion de Vifiedos de Magallén de 1203, documenta-
cion hallada en los propios archivos del Monasterio, en la vitivinicultura desarrollada por la orden
del Cister, y también en la evolucion desde el s. XIX de las bodegas particulares excavadas en las
colinas y en el cooperativismo.

Sus salas se dividen en: Las Bodegas, Las tierras del Moncayo, Vid es vida, La sala de la
Historia, La sala de Viticultura, El Taller de los Sentidos, La sala del Color, La Sala de Cata de vino
y El Jardin de las Garnachas, que contiene variedades de vides octogenarias.

1.15. Casa Museo del Vino de Gran Canaria, El Galeén

Ubicado en un edificio histérico de mas de 200 afios, la Casa Museo se compone de: El Museo
del Vino, amparado en el legado historico de los vinos de Gran Canaria a través de fondos etno-
graficos y vitivinicolas; una sala dedicada a la exposicion del programa europeo Vinest, del que
surge la iniciativa del museo del Vino; una sala de catas; una Tienda y un Restaurante.

Esta planteado enoturisticamente, con la visita a las distintas bodegas de la zona y la posi-
bilidad de ampliar conocimientos desde el punto de vista de la formacion, con la plantacion del
vifiledo experimental de la Granja Agricola Experimental del Cabildo, instalada al lado de la Casa
del Vino.

1.16. Museo Insular de la Vid y el Vino de Tenerife

También llamado La Casa de la Baranda, porque era el nombre que recibia la antigua Hacienda
Agricola Canaria del siglo XVIl en la que se instala el museo.

Centra sus contenidos expositivos en varias salas dedicas a: la Geografia y el Clima, la
Agricultura Insular y los suelos, la Viticultura Insular, los Sistemas Tradicionales de Cultivo, las
Variedades de Vid de Tenerife, los Sistemas de Conduccion Alternativos, las Rutas del Vino, la
importancia de los Vinos de Tenerife, los Puertos del Vino, las Exposiciones Universales y los
Premios, la Vendimia, el Vino y su Elaboracion, las Denominaciones de Origen y las Bodegas
Comarcales, El Control de Calidad y Origen, los Vinos producidos en las Denominaciones de
Origen de Tenerife y las Tradiciones.

Sus fondos estdn compuestos por: colecciones de objetos antiguos, el archivo fotografico
y las colecciones de botellas y etiquetas de vino, y en el area de exposicion al aire libre por las
variedades de vifias cultivadas en el Jardin de las Vifas.

1.17. VINSEUM. Museo de las Culturas del Vino de Cataluia

Esta ubicado en el Palacio Real de Vilafranca del Penedés y en la capilla de Sant Pelegri. Se inau-
gura en el afio 1936 como el primer museo del vino de Espafia y en el afio 2012, vuelve a abrir al
publico como VINSEUM.

Se compone de seis salas de exposicion permanente: El Rebost, El Tirso, El Clos, El Muelle,
Las Sobremesas y El Aplec. Toda la tematica de este museo gira en torno a la historia vitivinicola
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catalana, desde el punto de vista antropoldgico y cultural y sus fondos estan constituidos por
material etnografico, artistico, arqueoldgico, geoldgico, paleontoldgico y ornitoldgico.

1.18. Museo del Vino El Grifo de Lanzarote

Este museo estd asociado en sus origenes al nacimiento de la bodega El Grifo en el afio 1775, la
bodega mas antigua de Canarias y una de las mas antiguas de Espafia.

El concepto de museo como tal surge de la iniciativa de los propietarios de la bodega en el
afio 1986, y cuenta con la colaboracion del artista César Manrique, quien disefiara ademas para
las instalaciones El Pajaro Grifo, un simbolo de la firma.

Todo el conjunto es un referente de la cultura del denominado vifiedo de lo imposible, en
alusion a la tipologia de vifiedo que se desarrolla en la isla desde las erupciones volcanicas de
1730 al 1736 y que marcan su transformacién y también la del paisaje a través del vifiedo y de
unas estructuras de proteccion edlica para cultivo tradicional.

1.19. Museu del Suro de Palafrugell

El edificio que alberga este museo era una antigua fabrica de corcho de disefio modernista, de
los afios 1900-1907, que fue proyectada por el general Guitart, y por ello la tematica abarca todo
el proceso de elaboracion del corcho, desde el arbol del alcornocal hasta la salida de la fabrica,
estableciendo asi una serie de conexiones con el ambito natural a través de la configuracién de
los distintos paisajes, con el ambito industrial, mediante los procesos de elaboracion y con el
ambito social a través de los modos de vida derivados.

Desde el punto de vista expositivo cuenta con una exposicion permanente centrada en la his-
toria y caracteristicas de la industria corchera en Catalufia y variadas exposiciones temporales e
itinerantes relacionadas con la tematica con el objeto de difundir e investigar sobre el patrimonio
corchero.

El museo se compone también de dos centros mas que son: el Centro de Interpretacion del
Diposit Modernista de Can Mario y el conjunto monumental de Sant Sebastia de la Guarda de
Llanfranc, biblioteca, hemeroteca y el centro de documentacion denominado Ramir Medir.

1.20. Museo del Vino Malaga

Esta situado en el Palacio de Biedmas, un edificio del siglo XVIII que fue abierto al publi-
co como museo y sede de los consejos reguladores de las denominaciones de origen Malaga,
Sierras de Malaga y Pasas de Malaga, en el afio 2008.

Sus fondos estan formados por: etiquetas historicas y carteles de vinos, litografias, material
gréafico de finales del siglo XIX, estucheria, piezas etnograficas, piezas vinculadas al patrimonio
industrial..., haciendo posible un recorrido por los origenes y la historia de los vinos, la geografia
en la que estos se desarrollan y las caracteristicas, elaboracién y crianza en las diferentes deno-
minaciones de origen que componen este museo del vino (Figura 8).
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Fuente: Acha Barral, M.R. (2017).

Figura 6. Exterior del Museo del Vino de Malaga.

1.21. Museo del Vino de Almonte

Un antiguo conjunto bodeguero de finales del siglo XIX alberga el museo del vino cuya tema-
tica esta centrada en aspectos que abordan los origenes histéricos del vino en la comarca, la
viticultura, la variedad de uva zalema, el proceso de elaboracion del vino, la cata, los productos
derivados de la uva o los procesos enoldgicos.

Se compone de varias areas expositivas: El vino, oro liquido en Almonte; El trabajo en el lagar;
El cultivo de la vid; La elaboracion del vino; Los colores del vino; Los aromas del vino; Nuevos
vinos, nuevos mercados; De la cepa a la copa; Los secretos del endlogo y un edificio recupe-
rado, que se combina con fondos originales de la antigua estructura bodeguera y elementos
interactivos.
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1.22. Museo del Vino Monasterio de Piedra

El Museo del Vino del Monasterio de Piedra es un edificio historico del siglo XII, el Monasterio
cisterciense de Piedra, albergando la antigua cella del monasterio del siglo XIV una exposicion
permanente planteada a través de un recorrido historico de los vinos de Calatayud, desde las
referencias mas antiguas celtiberas y romanas de Augusta Bilbilis, con alusiones escritas a los
vinos en el siglo | del historiador Marco Valerio Marcial, hasta el presente.

La tematica medieval es la gran protagonista en todo el conjunto con espacios tan emblema-
ticos como la sala del cillero, las neveras o fresqueras y todo el utillaje tradicional de elaboracion
del vino.

1.23. Museo Torre del Vino de Socuéllamos en Ciudad Real

El edificio donde se ubica este museo es la antigua estacion de ferrocarril, destacando arquitec-
ténicamente por su torre-mirador de 42 metros de altura que permite una vision del campo de
vifias de Castilla-La Mancha.

En él la historia del vino, las labores de cultivo, los cuidados de la vid, el proceso de vinifica-
cion, la comercializacion..., tienen cabida en un espacio que ademas cuenta con otros servicios
como vinoteca, sala de catas de vinos o salén de conferencias, dividido en varias areas como
son: el edificio; el vino; la localidad de Socuéllamos y su consideracion como la bodega de Europa;
el proceso de vinificacion; el servicio del vino o la bodega.

1.24. Museo del Vino de Aranda de Duero. Ribiértete

Desde un punto de vista histérico las bodegas subterraneas del casco antiguo de Aranda de
Duero establecen el hilo argumental para adentrarse a través de este museo en la Edad Media 'y
en el mundo de la elaboracion y el almacenaje del vino, mostrando igualmente una de las gran-
des peculiaridades de la zona, como es el entramado urbanistico subterraneo.

Son mas de 120 bodegas, que nos traslada a unas arquitecturas bodegueras en unos espa-
cios profundos, a modo de galerias con largos pasillos y naves, con sumideros y con chimeneas
de aireacion o zarceras.

1.25. Museo Casa de la Viha y el Vino de Carifiena

Situado en el interior de una antigua bodega modernista de 1918, el Museo Casa de la Vifia y el
Vino acoge la sede de los vinos de la Denominacién de Origen mas antigua de Aragon, la D.O.
Carifiena.

Su discurso expositivo se centra en los pueblos de Carifiena, para continuar con las carac-
teristicas vitivinicolas de la zona, que se exponen en los espacios de los antiguos trujales de la
bodega, todo ello conjugado con referencias histéricas y etnograficas a lo largo de una exposi-
cion permanente con mas de medio millar de piezas.
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1.26. Museo da Ciencia do Viio de Salvaterra de Miio

Esta situado en un antiguo castillo cuyos origenes datan de los siglos X-XI, declarado en el afio
1949 Bien de Interés Cultural.

Es un museo dedicado a la cultura y a la ciencia del vino en las Rias Baixas gallegas, que
permiten hacer un recorrido al visitante por la historia, la cultura, la etnografia, la antropologia, la
enologia, la vitivinicultura y también el presente vinico de este territorio, sin olvidar los estrechos
lazos que en este sentido lo unen con el territorio vecino de Portugal (Figura 7).

Fuente: Acha Barral, M.R. (2019).
Figura 7. Compendio de Agricultura de Alonso de Herrera.1769. Museo da Ciencia do Vifio de
Salvaterra de Mifio.

1.27. Museo de la Viia y el Vino de Navarra

En Olite, en un edificio del siglo XV, el antiguo Palacio de Santo Angel, que a su vez se rodea de
otras grandes referencias histéricas de la zona como son el Castillo de Olite, el parador o antiguo
Palacio Real, la iglesia de Santa Maria y las galerias subterraneas, se instala el museo, dividido
en cuatro plantas monograficas del mundo del vino, centradas en: la evolucion histérica del vino
navarro, el vifiedo, la elaboracién de los vinos en el territorio y en el vino y los sentidos, esta Ultima
planta situada en la que fue antigua bodega del palacio de Santo Angel.

1.28. Museo del Vino de Galicia

En la rectoral de Santo André de Camporredondo, del siglo XVIII, se acoge el Museo del Vino de
Galicia y se dan a conocer las diferentes denominaciones de origen del vino en Galicia, a través
de las salas de: La creacion de los paisajes del vino, Los trabajos de la vid, Galicia y sus vifiedos,
O Ribeiro, Granjas y Prioratos, La llegada de la uva, Los lagares y el Vino en la bodega.
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2. Centros de Interpretacion del Vino

En lo referente a los Centros de Interpretacion del Vino en Espafia, destacamos ejemplos como:

2.1. El Centro Tematico del Vino Villa-Lucia

Situado en Laguardia, en La Rioja Alavesa, en la antigua finca de recreo de la familia del fa-
bulista de Samaniego encontramos este centro de interpretacion que se incluye dentro de
un proyecto empresarial enoturistico amplio, compuesto por: el hotel Villa de Laguardia, el
Wine Qil Spa Villa de Laguardia, un restaurante, vifiedos, jardines y la bodega subterranea El
Fabulista, una estructura situada bajo el palacio de Samaniego en el conjunto histérico de la
villa de Laguardia, y que fue fuente de inspiracion de la obra literaria de Félix Maria Samaniego.

Este centro combina en el discurso expositivo la historia y tradicion del vino, con fondos
vinculados al patrimonio industrial, con efectos audiovisuales, catas virtuales de aromas, olo-
res y colores, paneles didacticos, maquetas, utensilios, interactivos...etc.

2.2. CIAVIN. Centro de Interpretacion de la Arquitectura asociada al Vino

CIAVIN es un centro que delimita su ambito de interpretacion en el mundo del vino a las di-
ferentes referencias arquitecténicas vitivinicolas e histéricamente basa su actuacion en la
creacion de la ciudad de Aranda de Duero, su ampliacion y la importancia de su arquitectura
bodeguera en temas clave como por ejemplo la creacion del amplio entramado de bodegas
subterraneas que remonta sus origenes a la Edad Media, también se interpreta en esta institu-
cion la simbologia de las bodegas como espacios sociales y lugares de celebracion.

La visita se complementa con una bodega subterranea musealizada en el conjunto histori-
co de la ciudad, denominada la bodega de Las Animas y que forma parte de la red de bodegas
medievales de Aranda de Duero.

2.3. Aula de Interpretacion de Mucientes

En este centro se combina el concepto de Centro de Interpretacion del Vino con el de Bodega
Musealizada. Es una entidad ubicada en un barrio de bodegas extramuros de la poblacién de
Mucientes, instalandose en dos bodegas continuas del siglo XVI, que fueron restauradas y
acondicionadas desde el punto de vista museistico en el afio 2006.

Su discurso expositivo se centra en el continente, en la propia construccién bodeguera
subterranea, a modo de caverna, con una labor arquitectonica planteada desde dentro hacia
fuera, y que ahonda en el interior de |a tierra diez metros para crear una construccion capaz de
proporcionar las condiciones isotérmicas necesarias para la elaboracion del vino. Un espacio
en el que se prensa la uva, se realiza el proceso de fermentacion y también se conservan los
vinos.
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2.4. Centro de Interpretacion del Cava. Fassina de Can Guineu

La “fassina’, una antigua fabrica de aguardientes del afio 1814, esta situada en San Sadurni
D’Anoia, y se plantea como un centro de dinamizacion y promocion del territorio, con una vin-
culacion directa con el empresariado local del cava.

La visita al centro de interpretacion combina un recorrido basado en las nuevas tecnologias
por la historia y la vitivinicultura de la zona, con la visita al vifiedo y con la visita a diferentes bo-
degas de cava en el area de San Sadurni D"Anoia.

2.5. Centro do Vifno da Ribeira Sacra

Los elementos naturales y sobre todo el paisaje del vifiedo, centran la atencién del discurso
musefstico del centro, una de sus sefias de identidad, que se manifesta a través del cultivo del
vifiedo en terrazas o bancales que conforman la singularidad de la Ribeira Sacra, y también
en la denominada viticultura heroica de la zona, con todo el componente antropoldgico que lo
envuelve.

Las salas de la exposicién permanente se concentran en las siguientes tematicas: la arquitec-
tura civil, la naturaleza, el arte romanico, los monasterios, las bodegas, las fiestas, las tradiciones,
la artesanfa y el Camino de Santiago (Figura 8).

2.6. Espacio del Vino de la D.0. Somontano

Este espacio forma parte del complejo histérico de San Julian y Santa Lucia de Barbastro,
en el que se concentran todas las instalaciones relacionadas con la Denominacion de Origen
Somontano, comprendiendo la sede del Consejo Regulador de la Denominacién de Origen
Somontano, la tienda del vino, el restaurante La Vifia de San Julidn y el Centro de Interpretacion.

Se compone de dos grandes salas: la primera basada en la orientacion de la promocion de
los recursos enoturisticos del Somontano mediante el uso de las nuevas tecnologias y los mon-
tajes audiovisuales y la segunda centrada en la interactuacion con el visitante a través de los
diferentes recursos didacticos que ofrece.

2.7. Centro de Interpretacion del Vino Emina

Situado en las instalaciones de las Bodegas Emina Duero, este centro constituye parte de un pro-
yecto enoturistico mas amplio que incluye vifiedos, un restaurante, la propia bodega, una linea
enocosmética, un alojamiento enoturistico y una oferta de productos denominada eminazero,
enfocada a una apuesta por los modos de vida mas saludables.

Su ubicacion en Valbuena de Duero, posibilita que este centro de interpretacion una al ele-
mento enoldgico el elemento cultural, a través del yacimiento arqueoldgico de Pintia y el poblado
prerromano de Quintanas, donde se han encontrado importantes restos vinculados al mundo del
vino, y también a través del Monasterio cisterciense de Santa Maria de Valbuena, del siglo XII,
sede de la fundacién de Las Edades del Hombre (Figura 9).
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Fuente: Acha Barral, M.R. (2015). Fuente: Acha Barral, M.R. (2008).

Figura 8. Interior del Centro do Vifio da Figura 9. Interior de Emina.
Ribeira Sacra.

2.8. Centro de Interpretacion del Vino y la Sal de Chiclana

Esta ubicado en la Plaza de las Bodegas, en un antiguo casco de bodega, rehabilitado en el cen-
tro de la ciudad y conocido como la antigua bodega de Primitivo Collantes. Tiene una tematica
compartida con otro de los grandes referentes en el desarrollo de la historia de la zona como es
la sal. En el érea dedicada al mundo del vino, el espacio consta de cuatro salas de exposicion
permanentes que centran su discurso en la vitivinicultura de la zona y en las estructuras bode-
gueras del municipio de Chiclana. A través de ellas se plantea un recorrido historico que va desde
los origenes fenicios hasta el presente més reciente (Figura 10).

Fuente: Acha Barral, M.R. (2018).
Figura 10. Sala de anforas del Centro de Interpretacion del Vino y la Sal de Chiclana.
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2.9. Centro de Interpretacion del Vino de Huétor Vega

Cerca de la Alhambra de Granada, este centro plantea un discurso con unos objetivos que com-
binan el mundo de la cultura del vino granadino con la cultura del mundo del flamenco. Los
contenidos del area vitivinicola estan basados en la historia del vino de la zona, en las cualidades
del terreno, en las variedades de las uvas cultivadas..., para analizar luego el utillaje, las barricas,
la elaboracion de los vinos y sus caracteristicas: color, aroma, sabor..., hasta llegar al proceso
final de la cata de vino.

2.10. Museo-Centro de Interpretacion del Vino de Aldeanueva de Ebro

Aldeanueva de Ebro es el primer centro dedicado al mundo del vino de La Rioja Baja.

La historia de los vinos de este territorio, sus origenes, cultivo, variedades de uva, elabora-
cion, bodegas, cooperativismo, comercializacion y consumo, se recogen en este centro, que tras
una arquitectura religiosa esconde e interpreta el mundo de la vitivinicultura riojana. Cuenta entre
sus fondos con diverso tipo de material, del que sobresale: el material cartografico, el fotografico,
las colecciones de piezas etnograficas y también el archivo documental.

2.11. Centro de Interpretacion El Bodegén. Almudévar

El edificio del Centro de Interpretacion abarca un discurso expositivo permanente que basa sus
contenidos en el desarrollo de las tierras de Almudévar y en la evolucion vitivinicola de la zona,
destacando el proceso de la vendimia, que pone en valor sus referentes patrimoniales vinicos
mas destacados como son el conjunto de bodegas excavadas, cuyas menciones documentales
se remontan al afio 1765.

Esta arquitectura vinica de bodega-cueva excavada en la roca se puede observar geografica-
mente en las colinas que bordean la zona de Almudévar, superando la cifra de 450 instalaciones
bodegueras. Sus dimensiones varian, pero todas ellas cuentan con una serie de elementos co-
munes que definen su funcién, como son: los lagares, las prensas o los fumeros.

2.12. Centro de la Cultura del Vino de Moriles

Situado en medio de un vifiedo en espaldera, en el territorio del Moriles Alto, el centro de dise-
fio vanguardista, dinamiza la cultura y el turismo de este territorio cordobés. Los objetivos de
este centro de interpretacion se concentran principalmente en el paisaje del vifiedo de la zona
y en aspectos tan relevantes como: la Denominacion de Origen MontillaMoriles, la Viticultura, el
Embotellado, la Comercializacion, las Labores del vifiedo, la Gastronomia, el Arte del Vino y las
Catas de los vinos.

Esta dividido en ocho salas de exposicion, que se complementan con un espacio de catas y
con un drea diddctica enfocada a la formacion vitivinicola.

Por ultimo, en lo referente a las Bodegas Musealizadas, nos vamos a centrar en dos ejemplos
histéricos en nuestro pais, como son las Bodegas jerezanas Sandeman y las bodegas riojanas
de R. Lépez de Heredia Vifia Tondonia.
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2.13. Sandeman Jerez - Bodegas y Museo

La importancia en el mundo del vino de Sandeman reside tanto en su historia vitivinicola, como
en la relevancia de la firma comercial y de su logotipo, un simbolo en la historia del disefio con-
temporaneo. La firma Sandeman fue fundada en Londres en el afio 1790 por el escocés George
Sandeman, y tiene en su logotipo «The Don», un emblema mundialmente conocido desde que
se disefo en 1928 por Georges Massiot Brown, destacandose por ser el primer logotipo de la
industria del vino.

Sus fondos més destacados cuentan con colecciones de botellas antiguas sopladas a mano,
que incluye piezas desde mediados del siglo XVII hasta finales del siglo XIX, la coleccion de
dibujos de finales del siglo XIX sobre los trabajos realizados en bodega tanto en Jerez como
en Oporto, firmada por William Prater, o la coleccién de carteles publicitarios desde 1910, que
incluyen piezas como «Sherryland, «Sherrygirl», «The Centaur» o el «<Sandeman Don» de 1928.
Ademas, la bodega presenta importantes fondos etnograficos de cardcter histérico vinculados
con la propia actividad vitivinicola y referencias a la arquitectura bodeguera del marco del Jerez.

2.14. Bodegas R. Lopez de Heredia Vifia Tondonia

Esta bodega, como uno de los principales referentes de la historia y la cultura del vino en nues-
tro pais que es, cuenta con un gran patrimonio enoldgico, un archivo documental y una amplia
coleccion etnografica.

Sus fondos se distribuyen en: EI Patrimonio Documental, ElI Patrimonio Material, las
Arquitecturas de la bodega, con edificios desde 1870 hasta la época contemporaneo, como el
conjunto bodeguero realizado por Zaha Hadid; y por Ultimo El Patrimonio Inmaterial (Figura 11).

Fuente: Acha Barral, M.R. (2018).
Figura 11. Interior de Bodegas Lopez Heredia Vifia Tondonia.
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3. Conclusiones

Como conclusion, es un hecho que los Museos del Vino en Espafia constituyen fuentes privile-
giadas para el estudio del patrimonio histérico, artistico, medioambiental, etnografico, enoldgico
y antropolégico del universo vitivinicola. Ademas, en la museistica del vino en Espafia aprecia-
mos tres realidades paralelas como son:

+ Los Museos del Vino
+ Los Centros de Interpretacion y
+ Las Bodegas Musealizadas,

y el gran numero de ejemplos que hemos mostrado en estas paginas asi lo evidencian, poniendo
en valor un legado patrimonial y unas sefias de identidad, que a través de estas instituciones,
posibilitan el desarrollo de la musefistica contemporanea en el contexto etnoenoldgico espafiol.
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ALIMENTACION Y TRADICION. MUSEO DEL JAMON Y DE
LA CULTURA POPULAR
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Museo del Jamdn Calamocha Teruel. museodeljamon@calamocha.es

Abstract: The Ham Museum, with its three years of existence, has a collection of original pieces
bought or donated by the residents of the area distributed in a building designed to make a center
for the promotion of local products compatible with the knowledge of our heritage more near. A
museum that belongs to the Calamocha City Council but is managed by one of the leading cultural
institutions at the provincial level.

Keywords: heritage, culture, tradition, agri-food sector and promotion.

Resumen: El Museo del Jamdn, con sus tres afios de andadura, cuenta con ua coleccién de piezas
originales compradas o cedidas por los vecinos de la zona distribuidas en un edificio disefiado para
compatibilizar un centro de promocién de los productos locales con el conocimiento de nuestro
patrimonio mas cercano. Un museo que pertenece al Ayuntamiento de Calamocha pero que es
gestionado por una de las instituciones culturales de referencia a nivel provincial.
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1. Introduccion

El Museo del Jamdn se ubica en la localidad turolense de Calamocha. Tanto la provincia como
la localidad tienen el sector agroalimentario como uno de sus principales pilares econémicos.
No en vano, el sector de jamén se consolidd ya en el afio 1984 al obtener la marca de calidad
Denominacion de Origen Protegida para su producto. La localidad de Calamocha contd con una
fuerte implantacion del sector alimentario con grandes industrias instaladas desde las Ultimas
décadas del siglo XX.

Se trata de una iniciativa municipal. La idea de construir un museo dedicado al jamodn se
gesta desde el Ayuntamiento de Calamocha de forma practicamente paralela a la construccion
de un poligono industrial especializado en la industria agroalimentaria.

El edificio se inaugura en el afio 2003 con dos partes diferenciadas: la parte que albergara el
museo, que se construye a imitacion de una casa solariega y la parte que desempefiara otras
funciones paralelas al mismo. En origen se piensa en la posibilidad de albergar un restaurante,
aungue es una idea que posteriormente se desecha, para optar por la adecuacion de espacios
para diferentes oficinas y crear un vivero de empresas.

Fuente: Centro de Estudios del Jiloca (2018).
Figura 1. Edificio del Museo del Jamon.

No sera hasta el afio 2016 cuando se ponga en marcha la idea de dotar de contenido al
museo, encargando al Centro de Estudios del Jiloca un proyecto para el mismo. Se realizan una
serie de propuestas de paneleria, que completadas con la realizacion de una captacion de piezas
permiten dotar de contenido al edificio, pudiendo realizar su apertura en agosto de 2017.
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2. El espacio y la coleccion

Se planted que la creacion de un museo monografico dedicado al jamon, debia ir vinculada a
la cultura popular. La industria alimentaria aprende de una tradicién y de una cultura muy rela-
cionada a la conservacion de los alimentos, adaptando el proceso de trabajo a una instalacion
industrial.

Para ello el planteamiento expositivo trasmite una vision de esa cultura popular, abordando
diferentes formas de aprovechar los alimentos producidos en una economia de autosuficiencia
para su conservacion el mayor tiempo posible. Una cultura que se plasma en diferentes aspec-
tos, desde la disposicion de las viviendas, la estructura de las mismas, reservando espacios a
la crianza de los animales que seran la base de la alimentacion familiar, o el espacio para curar
estos alimentos, sin olvidar el conservante principal de las carnes, la sal.

Se carecia de coleccion previa, por lo que se realizd una campafia selectiva de recogida de
piezas que pudieran dotar al museo de esos elementos originales fundamentales en cualquier
museo. A pesar de los afios trascurridos desde la idea original hasta la puesta en marcha del
museo, no se habia conseguido hacer coleccién para su futuro uso.

El edificio alberga tres plantas, con una escalera central que distribuye los espacios.

En planta baja se ha dispuesto una introduccion a la arquitectura y urbanismo del Jiloca, las
tradiciones festivas, el papel de la mujer en la casa, las tareas agricolas, la matanza del cerdo, la
cocina comedor y la despensa.

La parte de arquitectura y urbanismo lo mas factible era la disposicién de fotografia ac-
tual y maquetas que acompafiasen la explicacion de este contenido. Las tradiciones festivas
en cambio se apoyaran en fotografia antigua, mostrando romerias, fiestas de quintos, bandas
municipales, grupos escolares, carreras pedestres, asi como el baile de San Roque. Este bai-
le sigue teniendo presencia en varias localidades de la zona, como son Ferreruela, Cutanda y
Calamocha. Vinculado a este baile se consiguio localizar el arca donde se guardaba tradicio-
nalmente la Virgen de la Cama, una imagen privada de la familia Angulo que posteriormente
fue donada a la parroquia. Se trata de un elemento de escaso valor artistico, pero de una gran
carga simbolica para la localidad. Afortunadamente su actual propietario no tuvo problemas en
depositarla en el museo.

Otro rincon importante es el que se decidio crear vinculado con los principales momentos
dentro de la vida de la familia, bautismo, comunion y bodas. Se consiguieron localizar varias
piezas representativas de estos momentos como son el traje de cristianar y dos trajes de boda,
uno negro y otro blanco en funcién de la moda.

Tras esto se accede a las cuadras, donde se concentra el espacio dedicado a la matanza. Se
pueden apreciar las dos formas de limpieza del cerdo que se realizan en el Jiloca, mediante el
depilado por escaldado o mediante el socarrado del pelo. Se ha conseguido mostrar una gamella
y un banco de matanza, lugar donde se realizaba el sacrificio segun el sistema a utilizar. También
se disponen terrizos de diferentes puntos de produccién asi como los Utiles del matarife. Una de
las piezas mas importantes es una capoladora con vidriado porcelamico de los afios 30, una de
las mas antiguas localizadas.
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Fuente: Centro de Estudios del Jiloca (2020).
Figura 2. Espacio cocina en la planta baja.

Otro de los espacios es la cocina comedor, donde entre diferentes Utiles se encuentran una
serie de calderos de cobre que se piensa han sido realizados en la zona. Todavia se conservan
piezas de este tipo en uso, ahora con la funcion especifica de la coccidn de las morcillas. En la
comarca se establecieron varios martinetes de cobre desde mediados del XVII que surtieron de
estos objetos a toda la zona, motivo por el cual se piensa que se trata de producciones locales
las conservadas.

El elemento que se ha destacado en la exposicidn, disponiendo las piezas en el hall es la
ceramica. Dentro de las piezas que han pasado a la coleccion del museo destacan las proceden-
tes de Calanda, sobre todo piezas de gran tamafio como tinajas de agua y cocios para la ropa.
También hay un cocio procedente de Gea de Albarracin. La ceréamica mas comun que se ha
localizado dedicada al almacenamiento de conservas es la procedente de Segorbe, una de las
mas tardias en llegar, pero con una facilidad de comercio desde la construccion del ferrocarril
Central de Aragén a principios del XX.

Dentro de esta coleccion etnografica de la planta baja destaca el espacio dedicado a la recep-
cion, donde se ubican varias piezas que formaron parte del rodaje de la pelicula Jamon, jamdn
de Bigas Luna. La vinculacion afectiva de este director con personas de la zona ha hecho que
llegaran estas piezas hasta el museo, habiéndose dedicado la avenida de la puerta al director.

42 | El gusto en el museo



Alimentacion y tradicion. Museo del Jamadn y de la Cultura Popular

~

Fuente: Centro de Estudios del Jiloca (2019).
Figura 3. Espacio cocina.

La segunda planta centra el discurso en la elaboracion del jamon. Se cambia el contenido ex-
positivo centrandolo en la produccion de jamoén para la venta, a diferencia del curado tradicional
gue se centraba en una produccion de autoconsumo. Para la explicacion se apoya en recreacio-
nes o en fotografia. Uno de los paneles explica el cambio producido a partir de la construccion del
matadero de Calamocha a finales de los 60. Esto supuso la proliferaciéon de industrias especiali-
zadas al sector carnico, ya sea en la produccion de jamoén o bien, en la elaboracion de embutidos,
a lo que se sumaba otras industrias del sector que habian nacido en los afios anteriores.

La parte principal de la sala se dedica a la explicacion del jamén DOP Jamon de Teruel/Paleta
de Teruel. Dentro de este panel se han dispuesto piezas originales como son diferentes estrellas
de marcado, asi como crotales y sellos para el seguimiento de la trazabilidad del producto.

En total, estamos hablando que se han conseguido mas de 350 piezas, estando en cons-
tante crecimiento dicha coleccion, existiendo aproximadamente la mitad de las piezas como
depdsito cedido por diferentes particulares y la otra mitad que se han donado o pertenecen al
Ayuntamiento de Calamocha.
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Fuente: Centro de Estudios del Jiloca (2018).
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Fuente: Centro de Estudios del Jiloca (2018).
Figura 5. Espacio destinado al papel de la mujer en el hogar.
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Por ultimo, se precisaba una sala de exposiciones temporales, funcion que desempefia la
parte superior de la vivienda.

Se ha conjugado un sistema expositivo en el que se alterna el museo convencional con el
centro de interpretacion mediante videos didacticos, pantallas tactiles y paneleria como forma
de realizar un discurso atractivo a todos los publicos. La paneleria y los audiovisuales permiten
tener un conocimiento de las piezas y del discurso expositivo de forma auténoma.

Los espacios no permiten musealizar piezas procedentes de la industria de los Ultimos afios,
pero si se que ha podido recoger elementos tan importantes como las estrellas de marcado del
jamon DOP.

3. Gestion museistica

La titularidad del Museo del Jamon es del Ayuntamiento de Calamocha, habiendo realizado una
contratacion de servicios mediante oferta publica para la gestion del museo y atencion del punto
de informacion turistica. A dicha oferta concurrié el Centro de Estudios del Jiloca, asociacion
cultural declarada de Utilidad Publica dedicada a la investigacion y promocion cultural del valle
del Jiloca y serranias adyacentes, que fue la adjudicataria de la contrata.

Se configura, pues, una gestion privada para un espacio publico al igual que se hace en otros
muchos museos y lugares publicos, que se opta por la via de la gestion privada.

Esta union entre una asociacion cultural y una institucion publica hace que sea beneficioso
para ambas partes, de modo que, el museo puede canalizar iniciativas culturales y expositivas de
ejecucion habitual de la asociacion dotando de dinamismo el museo. A su vez, la administracion
solventa la gestion de un museo modesto, que no cuenta con los recursos necesarios para realizar
una dinamica comparable a un museo institucional de un Ayuntamiento de poblaciones mayores.

Las actividades de promocion de dicho museo se pueden agrupar en tres lineas principales:

3.1. Actividades culturales

La realizacion de eventos culturales es una de las lineas basicas para la promocion museistica,
en la mayoria de los casos se trata de actividades que tienen vinculacion con esa cultura popular
y con el contenido del museo, mientras que en otras ocasiones se trata de actividades que am-
paradas por el espacio cultural cuentan con su desarrollo en dicho lugar. Las principales lineas
de trabajo se pueden agrupar en:

3.1.1. Realizacion de visitas guiadas

La oferta habitual del museo implica la realizacion de la visita de la mano de un guia que acom-
pafia al publico a lo largo del espacio permitiendo profundizar en los aspectos que mas puedan
tener interés para el visitante. Al ser un museo ubicado en una zona en la que el turismo no ha
conseguido un desarrollo importante, el nimero de visitas (en torno a los 2000 visitantes afio)
permiten este tipo de atencidn personalizada que para museos de mayor calado serian inviables.
Se realiza también una visita guiada para grupos, siendo la captacién de este tipo de publico uno
de los objetivos principales en cuanto a la gestion.
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Todas las visitas terminan con la degustacion de jamén una vez concluida la misma. Se trata
de un servicio que se ha suspendido en época de pandemia, pero que se piensa continuar una
vez que la situacion lo permita.

Fuente: Centro de Estudios del Jiloca (2018).
Figura 6. Degustacion de Jamoén de Teruel D.O.P.

3.1.2. Visitas escolares

Otro de los sectores mas atractivos para un museo es el publico escolar. Este tipo de publico,
relativamente facil de atraer en zonas urbanas, resulta de una enorme complejidad para el atrac-
tivo desde zonas rurales. La formula de implantacion de estas visitas en el Museo del Jamon ha
sido el disefio de una serie de actividades que complementen la visita al museo y que ocupen
gran parte de la jornada, de forma que tras la visita solo quede el regreso al lugar de origen. En
esta ocasion los grupos escolares cuentan con actividades adaptadas a las edades de los com-
ponentes haciendo asi a visita al museo un experiencia con la que aprender.

3.1.3. Realizacion de exposiciones temporales

Las exposiciones temporales principalmente se centran en arte contemporaneo o tematica cul-
tural vinculada con la zona, bien sea de temas etnoldgicos o temas historicos. Se han realizado
exposiciones de arte contemporaneo colectivas como el certamen José Lapayese o de autores
actuales como Luis Pascual, José Azul... Temas etnologicos como los martinetes de cobre en
la cordillera ibérica, el uso del yeso en la construccion tradicional, la seccion femenina en el
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valle del Jiloca, etc. También hay que destacar las exposiciones fotograficas con artistas como
Uge Fuertes, Carmelo Esteban, AEFONA...

Fuente: Centro de Estudios del Jiloca (2020).

Figura 7. Taller con escolares.

3.1.4. Talleres para publico infantil y juvenil

En alguna ocasion se ha podido completar las exposiciones con talleres para publico juvenil,
como ha sido el caso del taller de arafias bombilla, realizado por el escultor que tenia exposi-
cion en ese momento. En otras ocasiones se han realizado talleres infantiles y juveniles como
la realizacion de microrrelatos mediante proyecciones o la realizacion de eventos como el
teatro y taller de La ciencia en el Museo.

3.1.5. Realizacion de conferencias y presentaciones de libros

Se han realizado diversas presentaciones de libros, como los Cuadernos de Etnologia del
Baile de San Roque, la revista Xiloca, ambas del Centro de Estudios del Jiloca, asi como otras
publicaciones de autores vinculados con la zona, como Fermin Ezpeleta. Las instalaciones
del museo cuentan con un gran saldn de actos que permiten la realizacion de este tipo de
actividades.

3.1.6. Realizacion de jornadas y cursos

Se trata de otra de las lineas que se trabaja de forma anual, habiendo realizado cursos de
diferentes tematicas como son el yeso producido con sistema tradicional, curso de tintes
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naturales, cursos para asociaciones culturales... Se trata de tematicas que de algun modo to-
can aspectos contenidos en el museo, o bien que se ha considerado de interés para el trabajo
en el medio rural.

Fuente: Centro de Estudios del Jiloca (2019).
Figura 8. Exposicion “Enraizadas. Mujeres bajo un mismo cielo”.

Fuente: Centro de Estudios del Jiloca (2019).
Figura 9. Taller sobre ciencia para nifios.
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3.2. Actividades de promocion alimentaria

Una de las lineas de trabajo que desde el principio se ha querido implantar es la promocion ali-
mentaria, dando visibilidad a un sector importante de la industria local y regional. La ejecucion
de esta linea de actividades es la que mas ha estado sujeta a fluctuaciones puesto que se trata
de lineas que necesitan ser autogestionadas o financiadas por terceros.

La falta de lineas de actuacion y financiacion estables ha provocado que no se haya conse-
guido contar con una planificacion anual estable de este tipo de actividades. A pesar de ello se
ha conseguido realizar diversas actividades que han contado con éxito de publico.

Una de las primeras actividades fue la realizacion de un curso de corte de jamon. El jamon
es un producto que para ser degustado precisa de la realizacion de un corte correcto, por lo que
desde el museo se impulso un curso de corte que fue realizado por hosteleros y por personal
interesado de la zona. Se trabajo con la Denominacion de Origen de Teruel, la entidad referente
en cuanto al jamon producido en la provincia.

Mads adelante se realizaron otras actividades vinculadas con la promocion alimentaria como
han sido las jornadas de cata de productos locales. Se realizd una cata de chocolates, muy vin-
culado histéricamente a Aragon y que fue dirigido por una de las empresas referentes de la zona,
Pastelerias Manuel Segura, con una trayectoria desde 1874 asentados en Daroca.

También se ha contado con empresas de nueva implantacion, como fue la degustacion de
hidromiel a cargo de la empresa Rasmia, quienes se han dedicado a la produccion de un produc-
to histérico como es la hidromiel.

Fuente: Centro de Estudios del Jiloca (2019).

Figura 10. Cata de chocolates.

Pero quiza sea la Fiesta del Jamon, realizada en dos ediciones, la que mas aceptacion ha
tenido. Se trata de un formato de fiesta gastronémica, en el que los asistentes, por un modico
precio, pueden degustar de jamon de Denominacién de Origen de Teruel, en un ambiente festivo,
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acompafiado de vino de Carifiena. Se aprovecho en estos eventos para realizar degustaciones
de otros productos locales como queso de Calanda, trufa de Sarrién y otros productos de fuerte
implantacion regional.

Con un aforo mucho mas limitado, pero que suscitd gran interés fue la celebracion de la
flesta de la matacia. Tradicionalmente, todas las familias producian sus alimentos y el cerdo
era la base fundamental de la que obtener la carne necesaria para alimentar a la familia durante
todo el afio. Esta costumbre ha estado presente en muchas de nuestras localidades y todavia se
conserva, habiendo un sector de poblacion que ha realizado estas labores y que esta interesado
en volver a aprender esos conocimientos. La actividad consistia en el despiece y procesado de
una canal de cerdo, la mezcla con las especias y el embutido de la carne. La actividad fue guiada
por profesionales de la industria carnica quienes solventaron las dudas de los asistentes, ya que
conocian la elaboracion tradicional.

Otra de las actividades en las que los productos alimentarios de la zona han sido impor-
tantes ha sido en la realizacién de reuniones corporativas. Se han realizado varias reuniones
aprovechando los salones del museo para este tipo de actos, siendo acompafiados por una
degustacion de los productos mas significativos de la zona, desde el embutido y el jamén a las
pastas y los dulces.

Fuente: Centro de Estudios del Jiloca (2019).
Figura 11. Festival MJamon.

3.3. Actividades de promocion turistica

El museo se encuentra en una zona en la que el peso del turismo es, como hemos dicho, de una
incidencia minima. Uno de los retos es conseguir gestionar y ofrecer una oferta turistica que
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pueda promocionar y dar a conocer a una de las zonas que menor presencia tiene en este am-
bito. La comarca del Jiloca, exceptuando el castillo de Peracense, no aparece en las campafias
turisticas promocionales de las instituciones ni autondmicas ni provinciales.

Una forma de revertir este panorama ha sido a través de la gestion directa de oferta de ser-
vicios de visitas guiadas, realizando promocion turistica fuera del museo tanto a puntos de la
localidad, como a puntos diferentes dentro de la comarca. A través de este servicio se intenta
paliar una situacion de carencia de servicios publicos y privados que reviertan en una mayor
actividad a largo plazo tanto en el museo como en el territorio.

Estas visitas se han realizados de dos formas distintas. La promocién de las mismas para
visitas de grupos y a través de la programacion directa de lugares en dias concretos, donde bajo
inscripcion se realiza una visita guiada, que por lo general es tematica en cuanto a elementos o
aspectos historicos.

Esto va unido a la gestion del punto de informacion turistica de la localidad, ofreciendo un
servicio constante de informacion y atencion al visitante dando informacion tanto de la comarca,
como de las zonas mas proximas.

Fuente: Centro de Estudios del Jiloca (2019).
Figura 12. Visita guiada a Calamocha.
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4. Retos futuros

Uno de nuestros mayores retos es la posibilidad de contar con un apoyo institucional para la rea-
lizacién de actividades de promocion alimentaria que permitan una correcta planificacion anual.

Al poder ofertar una programacion anual nos permite mejorar la promocion y difusion de
actividades por canales mas especificos, para asi llegar al mayor nimero de personas ya que
tenemos la sensacion de llegar solamente al publico local.

Fuente: Centro de Estudios del Jiloca (2019).
Figura 13. Recepcion y punto de informacion turistica.

5. Conclusiones

La combinacion de una gestién publico-privada aporta un mayor dinamismo del que se puede
nutrir un museo de tamafio reducido, pero no se debe dejar de lado la programacion anual que
deberia contar con ese minimo apoyo que puede hacer viable la gestion de actividades que dina-
micen tanto el museo como el territorio.

La ausencia de esto hace que no se pueda programar adecuadamente y por tanto la difusion
de las actividades en caso de poder llevarlas a cabo es muy limitada tanto en tiempo como en
forma.
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ENOTURISMO NA “ALDEIA VINHATEIRA" DE FAVAIOS

Mario Pinto

Ndcleo Museoldgico do Péo e do Vinho de Favaios, Portugal. mario.pinto@cm-alijo.pt

Abstract: The word enotourism has emerged recently in the vast sector of tourism. This word is
a symbol of an activity that can be considered a symbiosis between culture, traditions, and the
preservation of the environment. This paper aims to study the evolution of the enotourism in the
Aldeia Vinhateira of Favaios, in three different spaces, from 2012 to 2019, and its contribution to
creating jobs and wellness in this Douro village.
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Resumen: O termo enoturismo apareceu ha relativamente pouco tempo no panorama mais alargado
do setor turistico. Este termo simboliza uma atividade que procura conjugar a cultura e tradigbes de
uma regido vitivinicola, com a preservagdo do meio ambiente. O trabalho procura estudar a evolugéo
do enoturismo na Aldeia Vinhateira de Favaios, em trés espacos distintos, de 2072 a 20719 e o seu
contributo para a criagdo de emprego e riqueza nesta vila duriense.
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1. Enoturismo na “Aldeia Vinhateira” de Favaios

O setor do turismo tem vindo a afirmar-se como alavanca econdémica contribuindo, em 2019,
com 8,7% para o PIB nacional portugués (Turismo de Portugal, 2020). Os destinos turisticos tra-
dicionais de sol e praia continuam a ter a preferéncia de quem faz férias e turismo em Portugal.
Contudo temos vindo a assistir a um aumento na procura de outros destinos, nomeadamente
em zonas do interior do pais e em territérios com uma densidade populacional muito baixa
em relagdo ao litoral. Este turismo, capaz de “promover a sustentabilidade e simultaneamente
serem expressao de notoriedade e criadores de imagem, assumem-se como estimuladores de
novas procuras” (Santos, 2017).

Nas Ultimas décadas temos assistido ao crescimento do fendmeno turistico chamado
de “enoturismo’. Quem estuda este fendmeno associa o enoturismo a um possivel motor de
desenvolvimento econdmico destas regides mais deprimidas. Mas, antes de mais, temos de
compreender o que é o Enoturismo. Podemos atrever-nos a definir Enoturismo como sendo um
tipo de turismo desenvolvido em espago rural, que esta ligado ao sector da produgéo vitivinicola
e que permite ao visitante o contacto, acompanhamento e participagado desde o cultivo da vinha
até a prova do produto final, o vinho.

Sendo desenvolvido em espago rural, o Enoturismo tem também um papel fundamental no
desenvolvimento sustentavel do territorio de baixa densidade populacional, ajudando na fixagdo
de populagdo e no combate ao abandono da paisagem humana tradicional (Codesso, 2011). O
Enoturismo permite ainda “o crescimento e alargamento do campo patrimonial, a maior relevan-
cia das dimensdes imateriais e dos ambientes rurais e vernaculares, a valorizagdo do contexto
paisagistico” (Carvalho e Fernandes, 2012), num esforgo entre habitantes/visitantes, viticultores,
poder local e promotores turisticos.

E de realgar também a sustentabilidade do patriménio rural e vinhateiro dos espagos
Enoturisticos. Tratando-se de um turismo em espaco rural, os locais devem preservar e, se
possivel, recuperar o seu patrimonio material, paisagistico, cultural, histérico e arquiteténico
(Codesso, 2011), de modo a atrair um visitante que se interesse por todos estes fatores e seja
motivado a permanecer mais tempo no territorio, em contraste com os excursionistas que vi-
sitam estes locais, regra geral, num Unico dia. Como afirma Borges (2017), o Enoturismo é um
turismo de nicho, alternativo e muito orientado para publicos segmentados, o que implica um
elevado nivel de personalizagao, mas também de preservacao regional.

O Enoturismo trata sobretudo de um turismo ligado ao vinho e a vinha, a paisagens vinhatei-
ras e a sensagdes. Mas estes produtos ndo podem ser dissociados da gastronomia tradicional
de uma regi&o, como forma a valorizar os produtos locais, tradicionais e culturais da mesma.

Para Maria do Rosdrio Serafim, a riqueza, diversidade e qualidade da gastronomia portu-
guesa tem uma forte relagdo com as identidades territoriais do nosso pais, o0 que a torna num
verdadeiro patriménio cultural e social” (Serafim, 2005).

Portugal, pais situado no extremo sudoeste do continente europeu, conta ainda com dois ar-
quipélagos, Agores e Madeira. O territorio portugués tem 88,889 km?, distribuidos por 218 km de
largura, 561 km de comprimento, 832 km de Costa e 1215 km de fronteira terreste com Espanha,
https://www.visitportugal.com/pt. Uma das perguntas que fica no ar é como um pais relativa-
mente pequeno tem uma diversidade tdo grande de regides vinicolas, gastronomia e tradigdes?
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A resposta esta no relevo, no clima, na histéria e na vontade e resiliéncia dos portugueses
em vencer adversidades e em se adaptarem as circunstancias com que se depararam ao longo
de muitos séculos de histdria.

Também o reconhecimento nacional e internacional por quem nos visita e “0s inumeros prémios
internacionais e, acima de tudo, a opinido manifestada pelos turistas em sucessivos inquéritos de
satisfagao, confirmam a gastronomia e vinhos como um dos fatores mais fortes de valorizagdo do
destino Portugal’, http://www.turismodeportugal.pt/, 2020. Podemos concordar que a gastronomia
e vinhos, néo serdo o motivo priMario que leva alguém a visitar um pais ou uma regido, mas temos
verificado que cada vez mais se estdo a tornar um complemento de relevo na escolha e “tém de-
monstrado uma enorme capacidade de agradar e surpreender quem nos visita.” (Santos, 2017).

Sendo entdo o turismo gastrondmico e vinicola essencialmente uma experiéncia sensorial
e uma descoberta cultural, este torna-se muito importante para territérios mais desprotegidos,
onde o visitante pode descobrir ou reencontrar sensagdes, aromas e olfatos desconhecidos
ou esquecidos, mas sobretudo, contribuir para o desenvolvimento territorial e bem-estar social
de regibes mais deprimidas. Tudo isto tornase “motivador da viagem, devido as caracteristicas
de singularidade, de autenticidade, de identidade, mesmo de notoriedade e, reconhecidamente,
hoje, de sustentabilidade, que oferece ao lugar e ao produto. Estas qualificagdes quando aplica-
das ao turismo remetem para o destino turistico e para o produto ou atragéo turistica, tornando,
quer como motivagao primaria, quer como motivagao secundaria, as manifestagdes associadas
aos alimentos locais, a forma de os confecionar, as harmonizagdes, os restaurantes, as adegas,
a paisagem que tudo integra, os festivais de vinhos e gastronomia, as oficinas gastronémicas,
em elementos incontornaveis da oferta turfstica. E com base nestas motivacdes que o Turismo
Gastronémico e Vinico ganha relevo e se assume como um elemento central da experiéncia de
viagem e do cardcter hedoénico que Ihe estd associado.” (Santos, 2017).

Isto leva-nos a pensar numa estratégia local de divulgagdo de um produto que seja Unico
ou distintivo desse territorio, ou seja, aquilo a que a Comissao Europeia chama de “especializa-
gao inteligente enquanto referencial para o desenvolvimento de estratégias regionais baseadas
nos recursos ativos especificos e na competitividade relativa de cada regido” (CCDR-N, 2014).
Devemos, assim, desenvolver uma estratégia e um exercicio individualizado para cada regido,
mediante a oferta que pode apresentar aos visitantes.

Devemos também de ter em atengéo os recentes fendmenos turisticos. Alguns estudiosos,
tal como Fayos-Sola (2001), tém identificado aquilo que apelidam de “Nova Era do Turismo”
e que segundo os mesmos, é caracterizada por uma excessiva segmentagao da procura, por
uma flexibilidade da oferta e da distribuigdo e por uma proliferagdo de empresas com oferta de
servigos especializados. Neste campo a internet tem-se tornado uma ferramenta poderosa por
parte do consumidor/turista, ajudando-o na escolha do destino, na promog¢ao da regido e dos
seus produtos enddgenos e na divulgacao cultural da regido. Obviamente que os produtos eno-
gastronémicos tém um papel cada vez mais crescente nos fatores de escolha.

Todos estes fatores deram origem a segmentos turisticos alternativos em comparagéo com o
tradicional destino de sol e mar, com uma oferta de servigos mais diferenciados aos visitantes. Como
defende Zamorano (2008), trata-se de um turismo que oferece animacgéo, ecoturismo, aventura, cul-
tura, entre muitos outros, no qual o enoturismo ndo pode ser esquecido. Estes servigos diferenciados
sdo atrativos adicionais a que se podem acrescentar ofertas ja existentes e que podem influenciar na
decisdo do turista na escolha do destino para as suas férias ou tempo de lazer.
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Estes procedimentos devem ter em vista o desenvolvimento de um territério e das suas po-
pulagdes, nomeadamente no que respeita a requalificagao territorial, a melhoria das condigbes e
qualidade de vida das populagdes, o reencontro com memoarias, a busca de entidades e lugares,
e mais recentemente, a mediac&o educativa patrimonial (Carvalho 2011). E neste sentido que o
turismo ecoldgico ou turismo “verde” tem vindo a crescer. Este tipo de turismo é geralmente pra-
ticado por um turista culto, interessado em adquirir mais conhecimento sobre uma determinada
cultura e, regra geral, com rendimentos médio/altos e o enoturismo, normalmente, possuiu estes
critérios para oferecer aos visitantes. “Este turista tem normalmente maior sensibilidade para as
questdes ambientais e para as culturas locais e tem consciéncia das questées de justiga social”
(CCDR-N 2014). Numa visita a estes territorios, o visitante procura autenticidade e é motivado
para a aprendizagem e por uma busca de auto-realizagéo.

2. A Aldeia Vinhateira de Favaios

Portugal,no que aovinhodiz respeito,contacom 31 DOPR divididasem 14 IGP, https://www.ivv.gov.pt.
DOP é uma Denominagao de Origem Protegida, ou seja, € 0 “nome de uma regido, de um local de-
terminado ou de um pais que serve para designar um produto agricola ou um género alimenticio e
indica que o produto é originario dessa regiéo, desse local ou desse pais. Certifica também que a
qualidade ou caracteristicas se devem essencial ou exclusivamente ao meio geogréafico (origem)
e fatores naturais e humanos e, finalmente, comprovam que a producgéo, transformagao e elabora-
¢do ocorrem na drea geografica de origem.”, http://portal.drapnorte.gov.pt/, 2020.

IGP é uma Indicagdo Geografica Protegida, ou seja, € uma informagéo que “identifica um
produto agricola ou um género alimenticio com a designagdo do nome de uma regido, de um
local determinado ou, em casos excecionais, de um pais. Os produtos agricolas ou géneros
alimenticios séo originarios dessa regido, desse local determinado ou desse pais, e possuem
determinada qualidade, reputagé@o ou outras caracteristicas que podem ser atribuidas a essa
origem geografica, e cuja produgdo e/ou transformacéo e/ou elaboracdo ocorrem na drea
geografica delimitada; ou seja, quando as caracteristicas diferenciadoras dos produtos séo dire-
tamente atribuiveis ao contexto geografico da regido de origem. S&o igualmente consideradas
denominagdes de origem ou indicagdes geograficas as denominagdes tradicionais, geograficas
ou ndo, que designem um produto agricola ou género alimenticio e que satisfagam as condigdes
mencionadas.”, http://guiaexploracoes.dgadr.gov.pt/, 2020.

No caso em estudo vamos abordar uma parcela de territério daquela que é, talvez, a IGP
portuguesa mais reconhecida em todo o mundo. Trata-se da IGP do Douro e que esta dividida
em DOP Douro e DOP Porto. A ligagdo a produgao vinicola nesta regiéo € antiga e ja na ocupagao
romana se fazia vinho nos vales do Douro. Recentes descobertas arqueoldgicas apontam nesse
sentido, como a noticiada pelo Didrio de Noticias, em 26/08/2015, em que arquedlogos afirmam
terem descoberto lagares e uma adega do século | DC, em Vale de Mir, Alij6 (dn.pt, 2015).

Muito luta, esforgo e trabalho foram exercidos nas encostas durienses desde essa época
até a classificagao de Patrimonio Mundial pela UNESCO, em 2001, de uma “paisagem cultural,
evolutiva e viva". Como se pode ler no sitio web daquela instituicdo “wine has been produced by
traditional landholders in the Alto Douro Region for 2,000 years. Since the 18™ century, its main
product, Port Wine, has been world famous for its quality. This Long tradition of viticulture has
produced a cultural landscape of outstanding beauty that reflets its technological, social and
economic evolution.”, https://whc.unesco.org, 2020.
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Favaios também esta associada a esta histéria. Esta Aldeia Vinhateira encontra-se situa-
da no territério duriense, mais concretamente no Concelho de Alij¢ e esta ligada desde cedo
ao vinho, tendo conhecido um apogeu no século XVIIl, aguando da demarcagao pombalina.
Vamos entdo conhecer o contributo do Nucleo Museolégico de Favaios — Pdo e Vinho para
o Enoturismo desta Aldeia Vinhateira e tentar perceber se estas apostas estdo a promover o
desenvolvimento do territério e se tém sido assertivas e conducentes a um desenvolvimento
sustentavel da populagao, na procura da manutenc¢ao da sua cultura patrimonial, o saber fazer
ancestral e na preservagao do seu patrimoénio natural e paisagistico.

Favaios € uma freguesia com uma area de 20,57 km? e é composta pelas povoagdes de
Favaios, Mondego e Soutelinho. Situada no sopé da Serra do Vilarelho estende-se num vasto pla-
nalto até a sede de concelho, Alij6, que dista cerca de trés km. Foi vila e sede de concelho desde
1211, com foral dado por D. Afonso II. Este documento foi sucessivamente confirmado por D.
Afonso Il (1270), e D. Dinis (1284), sendo reformulado por D. Manuel, em 1514. Foram senhores
de Favaios, até 1759, os Marqueses de Tavora. Em 1853, com a reforma liberal, é anexada a Alijo,
perdendo autonomia enquanto concelho (Fauvrelle e Faria, 2012).

Aimportancia da vila de Favaios (Figura 1) foi crescendo ao longo dos séculos por agéo de fami-
lias ilustres, da igreja e de vitivinicultores que se foram afirmando na sociedade civil. A prova-lo esta
o patrimonio edificado nesta freguesia, bem como no patriménio imaterial, cultural, gastronémico.

Inserida na Regido Demarcada do Douro, esta vila duriense tem beneficiado deste fator, no-
meadamente dos turistas que chegam ao Pinhao, vila situada no coragao da Regido Demarcada
do Douro e também pertencente ao concelho de Alijé.

Fuente: elaboracién propia.
Figura 1. Vista parcial da Aldeia Vinhateira de Favaios.
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Este espaco territorial tem assistido, no periodo em estudo, 2012-2019, a um numero de visi-
tantes que cresceu anualmente, sobretudo pela procura de turistas estrangeiros que chegavam
a esta Aldeia pela sua cultura, tradigGes, paisagens e pelos seus ex-libris, o vinho Moscatel da
regido do Douro e o trigo de “quatro cantos” de Favaios. Podemos entdo afirmar que o turismo
nesta vila duriense se deve, sobretudo, ao Enoturismo. Mas, até que ponto, o Enoturismo tem
contribuido para o reconhecimento da regido como um atrativo turistico e para o desenvolvimen-
to econdmico e social da populagao local?

Favaios e Moscatel sdo hoje indissocidveis. Este Vinho licoroso da regiao do Douro, conheci-
do pela sua cor, sabor e aromas, tem ajudado a desenvolver este planalto, principalmente desde
o século XVIII. Sendo praticamente certo que a vinha detinha uma grande importancia desde a
época romana, foi a partir deste século, e com a demarcagéo pombalina (com a colocagéo de
trés marcos em Soutelinho), que Favaios cresceu em termos vinhateiros.

O vinho licoroso conhecido como Moscatel do Douro é feito a partir de uma sé casta, o
Moscatel Galego. Trata-se de uma uva branca, com um cacho pequeno a médio. A vindima
realiza-se, regra geral, entre a segunda quinzena de agosto e a primeira quinzena de setembro.

Em Favaios, a grande maioria das uvas desta casta sédo levadas para a Adega Cooperativa
local, que as recebe e comega de imediato o processo de vinificagdo. Depois de espremidas, o
mosto é colocado em cubas com controlo de temperatura para iniciar o processo de fermentacao
onde os agucares sdo transformados em alcool, e numa pandplia de compostos secundarios,
maioritariamente aromaticos e sapidos, caracteristicos das sensagdes aromaticas e gustativas
que o vinho produz quando da sua prova. No processo de vinificagdo do vinho Moscatel, tal
como no do Vinho do Porto, faz-se a paragem da fermentagéo com a adigao de aguardente de
origem viticola, com cerca de 77°.

Esta "beneficiagdo ou aguardentagdo’ vai permitir que os vinhos possam ser guardados
durante longos periodos e mantenham um sabor doce acentuado, proveniente da alta con-
centragdo de agucares nédo fermentados. Em regra, o vinho Moscatel do Douro ndo devera ser
colocado no mercado sem um estagio de dois anos em Madeira de Carvalho Francés.

Porém, uma das principais consequéncias do crescimento do cultivo da vinha foi o abandono de
outras culturas, nomeadamente o cultivo de cereais. Mas isto nao impediu que outro ex-libris desta
vila ndo continuasse a ser produzido e, ainda hoje, reconhecido como um dos melhores da regigo.
Falamos do pao de trigo de Favaios, ou como na regido é conhecido, trigo de “quatro cantos”.

As padarias de Favaios mantém o modo de fabrico artesanal do pdo, mantendo o uso das
matérias primas e, sobretudo, os processos de fabrico e manuseamento da massa, como as
tipicas voltas que |he ddo o formato caracteristico (Fauvrelle e Faria, 2012). Quase sempre de
herancga familiar, o trabalho na padaria passa de geragdo em geragéo com um saber fazer muito
proprio das padeiras desta vila.

As padarias que persistem em Favaios recebem, na sua maioria, 0s visitantes de portas
abertas e revelam os segredos do trigo de quatro cantos. Escolhendo uma farinha de trigo
extra-fina, as padeiras iniciam o processo de amassar, juntando-lhe 4gua morna, sal, e fermento.
Quando este processo termina, deixa-se repousar a massa na masseira de modo a que possa
levedar. Segue-se 0 momento de tender a massa, processo que mais nao € do que a dividir em
pequenas bolas que darédo origem a um pao cada. Seguese 0 momento muito importante de
lhes dar a forma t&o caracteristica do trigo de Favaios, os “quatro cantos” (Figura 2).
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Muitos dos fornos existentes em Favaios ainda séo aquecidos com lenha, o que da ao péo
carateristicas especiais e Unicas. Em regra, o visitante néo sai de uma padaria sem provar o
tdo afamado pdo, seja com manteiga ou mergulhado em azeite, ou simplesmente, sem ne-
nhum acompanhamento, provocando sensagdes de sabores e aromas que ndo se esquecem
facilmente.

Fuente: elaboracién propia.

Figura 2. Trigo de “Quatro Cantos” de Favaios.

Agora que ja descrevemos sumariamente os dois principais produtos que atraem milhares
de visitantes a vila de Favaios, vamos tentar perceber como os turistas chegam a este planalto. A
freguesia de Favaios sempre esteve ligada a vinha e ao vinho e, desde o0s anos oitenta e noventa
que recebe muitos visitantes, especialmente excursionistas, que aqui se dirigem para conhecer
a vila, a Adega Cooperativa e para adquirirem o tdo afamado Moscatel. Contudo, o grande boom
turistico ocorreu depois de Favaios ter sido inserida no projeto das Aldeias Vinhateiras do Douro
(Figura 3). Estas Aldeias eram espagos marcadamente rurais, estreitamente ligados a histéria
da vinha e do vinho, tendencialmente fragilizados, em processo de decréscimo populacional, em
que o setor priMario continuava a assumir um papel importante, predominando as atividades
vitivinicolas. No sentido de dinamizar algumas destas aldeias foi langado um projeto de requali-
ficagao urbana abrangendo localidades de diferentes concelhos durienses, ao qual se seguiu um
outro de dinamizagado socioeconémica e, finalmente, um plano de animagao turistica, que cul-
minou no Festival das Aldeias Vinhateiras, realizado no Outono de 2007 (Cristévao et al,, 2010).

Este programa envolveu a Comissao de Coordenagao e Desenvolvimento Regional do Norte
(CCDRN), cinco municipios, Alij6 (Favaios), Sabrosa (Provesende), S. Jodo da Pesqueira (Trevdes),
Tabuago (Barcos) e Tarouca (Salzedas e Ucanha), a Associagdo para o Desenvolvimento do
Turismo da Regido Norte (ADETURN) e o Instituto Portugués do Patriménio Arquiteténico
(IPPAR), sendo os municipios as entidades promotoras.
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Fuente: https:douroworldheritage.com
Figura 3. Rota das Aldeias vinhateiras do Douro.

A carta de compromisso que assinalou o inicio da requalificacdo das aldeias foi assi-
nada a 23 de Fevereiro de 2007 e 0 programa visava, na sua esséncia, “a criagdo de uma
dindmica de regeneragao e valorizagdo das aldeias do Douro Vinhateiro, através da revitaliza-
gao socioeconomica, da fixagao da populagao e do reforgo da promogao turistica do Douro”,
www.aldeiasvinhateiras.pt, citado por Cristévao et al. (2010). Deste modo, foram investidos em
regeneragao urbana e valorizagdo do territério cerca de onze milhdes de euros. A revitalizagdo
econdémica contou com um financiamento de cerca de 300 mil euros, nomeadamente num
projeto de “Empregabilidade”, designado por “Aldeias Vivas”, realizado entre fevereiro de 2006 e
maio de 2007 e que visou promover a iniciativa local, desenvolver novas competéncias profissio-
nais e sociais e incentivar articulagdes interinstitucionais.

No que respeita a Aldeia Vinhateira de Favaios, além do investimento ja referido anteriormen-
te, um dos principais projetos implementados e referidos como uma mais-valia na atratividade
deste territério € o Nucleo Museolégico de Favaios, espago dedicado ao p&do de Favaios e ao
Moscatel do Douro, do qual falaremos mais a frente.

Temos também de referir o Festival do Moscatel do Douro, iniciativa que contou com edigbes
ininterruptas de 2015 a 2019. E uma atividade organizada em parceria entre o Municipio de Alij,
a Freguesia de Favaios e a Adega Cooperativa de Favaios.

O Festival do Moscatel Douro pretende fazer a apologia da marca e do produto Moscatel
da Regido do Douro, https://www.facebook.com/festivalmoscateldouro. Regra geral, o festival
conta com trés dias de atividades e visa a valorizagao da cultura e tradigbes do Concelho de Alijo
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e da vila de Favaios, mas também pretende ser um momento de reflexdo, nomeadamente com
a realizagdo de coloquios sobre diversos assuntos ligados aos interesses dos habitantes e das
suas atividades profissionais. Com um cartaz recheado de diversos momentos culturais e popu-
lares, um dos momentos mais aguardados € o brinde ao Moscatel, juntando todos os presentes
num processo de unido e reconhecimento ao vinho que tem contribuido para a melhoria de vida
dos habitantes do planalto de Favaios.

3. 0 Nicleo Museologico de Favaios - Pao e Vinho

Uma Aldeia Vinhateira necessita de espacos de atragdo onde o visitante encontre cultura e tra-
digdes locais. O “Nucleo Museoldgico de Favaios - Pdo e Vinho' (Figura 4) é um desses espagos.
Aberto desde 2012, é dinamizado pelo Municipio de Alij6 e conta com o apoio técnico do Museu
do Douro. Trata-se de um espago que interpreta a historia do Vinho Moscatel e do Pdo de Favaios,
procurando valorizar os recursos locais e dar a conhecer tradicdes e processos associados a
estes produtos, http://www.cmalijo.pt/pagina/224. Ao mesmo tempo pretende realgar quotidia-
nos, formas de vida, praticas e processos de trabalho ligados a estas culturas tdo exigentes.

Fuente: elaboracién propia.
Figura 4. Fachada do Nucleo Museoldgico de Favaios — Pao e Vinho.

Este espago conta com a participagéo dos Favaienses na divulgacdo das suas tradigbes e
memodrias, bem como potencia e valoriza o patrimdénio histérico, procurando desenvolver e afir-
mar uma identidade cultural singular desta localidade.
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O Nucleo Museologico de Favaios esta instalado num edificio cuja construgao se iniciou no
século XVIII, e conta com uma fachada tipicamente barroca. O espago esta dividido em dois
andares. No rés-dochdo esta instalada a exposi¢cdo permanente do museu. Conta com um
hall de entrada e quatro salas de exposic¢des. A primeira sala (Figura 5) estd ligada a histéria e
evolugao do Vinho Moscatel no planalto de Favaios. Possui alguns rotulos de garrafas que tes-
temunham essa evolugdo, nomeadamente através da nomenclatura utilizada para descrever o
Vinho Moscatel ao longo de décadas.

Fuente: elaboracién propia.

Figura 5. Sala dos Rétulos.

Segue-se a sala do Moscatel (Figura 6). Aqui o visitante encontrara informagao sobre este vi-
nho, desde a casta utilizada, os seus aromas caracteristicos a Mel, Tangerina, Laranja, Péssego,
Tilia, Frutos Secos, Resina e Uva Passa e a evolugdo de cores do mesmo ao longo dos anos,
desde o aloirado até ao castanho mais profundo dos vinhos mais oxidados e envelhecidos em
casco de madeira. Também nesta fala-se da importancia do “terroir” para o vinho moscatel do
Douro, conceito que remete ao espago no qual esta inserida a vitivinicultura do Moscatel, um
coletivo das interagdes entre o ambiente fisico e bioldgico e as praticas enoldgicas aplicadas,
proporcionando caracteristicas distintas ao vinho final.
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Fuente: elaboracién propia.
Figura 6. Sala do Moscatel.

Seguidamente, percorre-se um pequeno corredor para se chegar a sala dedicada ao pao de
Favaios (Figura 7). Aqui trata-se do “trigo de quatro cantos’, com informag&o desde a ceifa até
ao transporte e venda do péo, passando por todas as “voltas” que este produto sofre até chegar
a mesa dos consumidores de toda a regigo.

-

s continuam orgulhosamente a

produzir artesanalmente o 77
‘sabores tradicionais”, o

Na sua feitoria o

| W s
Tt em

| Yo e

Fuente: elaboracién propia.

Figura 7. Sala do P&o de Favaios.
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A Ultima sala desde andar é dedicada ao territério e as gentes que o povoam desde
a pré-histéria (Figura 8). Aqui falamos da ocupagdo humana desde a idade do ferro, da
romanizagao, da importancia deste planalto desde a idade média para a monarquia, até a perda
da sua independéncia governamental, em 1853, com a reorganizagdo administrativa que anexou
o extinto concelho de Favaios ao atual concelho de Alijé.

Fuente: elaboracion propia.
Figura 8. Sala do Territorio.

Subindo ao primeiro andar encontramos duas salas. A primeira € uma sala polivalente, para
exposigOes temporarias, sala de reunides de trabalho e sala de apoio ao projeto educativo do
Museu. A segunda é a sala de provas (Figura 9), onde o visitante pode disfrutar de uma prova do
Moscatel do Douro.Para finalizar a visita, existe uma varanda com uma vista sobre o planalto de
Favaios e os vinhedos do Moscatel Galego branco.
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Fuente: elaboracién propia.
Figura 9. Sala de Provas e Varanda.

O Nucleo Museoldgico de Favaios desenvolve ainda um projeto educativo com todos os
niveis de ensino e escolas, ndo sé da drea do Municipio, mas também de diversas ofertas edu-
cativas e escolas internacionais. Com este projeto, os alunos/formandos podem visitar a Adega
Cooperativa ou uma padaria local (Figura 10), “colocar” as maos na massa e conhecer todos 0s
processos e momentos da elaboragao do afamado “trigo de quatro cantos” de Favaios.

Fuente: elaboracion propia.
Figura 10. Projeto educativo “Coloca as maos na massa”.
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Este espaco tem recebido um numero sempre crescente de visitas, tendo culminado em
2019 com cerca de 21500 visitantes (Figura 11). Atualmente, o Nucleo proporciona emprego a
dois técnicos superiores, um assistente técnico e dois assistentes operacionais, responsaveis
pelas visitas, projetos educativos e manutencdo do espago e da colegao.
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Fuente: elaboracién propia.
Figura 11. Ndmeros indicadores do fluxo de visitantes entre os anos 2012 a 2019 no Nucleo Museoldgico
de Favaios — P&o e Vinho.

4. Conclusoes

Em Concluséo, Favaios encerra em si todo um universo que vai desde o patrimonio paisagisti-
€O, ao cultural e ao humano, o que motiva a exploragao do enoturismo, visando a manutengao
destas atratividades, bem como a atragdo de mais visitantes, melhorando os niveis sociais e
economicos dos seus habitantes.

Existe também uma constante preocupagdo nos agentes economicos e turisticos de
Favaios, e de toda a regido, em manter vivas as tradigdes, usos e costumes mas, a0 mesmo
tempo, em inovar em novas tecnologias, tanto para melhorarem os seus produtos, nomeada-
mente no setor vinicola, mas também em tecnologias de informagao que ajudem na divulgagéo
dos seus produtos.
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EL MUSEO ANFACO: EL MUNDO DE LAS CONSERVAS DE
PESCADO Y MARISCO

Marina Lopez

Museo ANFACO, Vigo. marina@anfaco.es

Abstract: The ANFACO Museum of the Canning Industry is the result of one of the projects with which
ANFACO (National Association of Manufacturers of Canned Fish and Seafood) commemorated
in 2004 the centenary of its foundation. The museum project allows a journey through the history
of the transformation of seafood since the century in an itinerary that emphasizes the technical,
scientific, historical, advertising and human resources present in the development of this sector
from its beginnings to the present. It is a museum of a historical and educational nature, being
the dissemination, the promotion of research and the conservation of the tangible and intangible
culture of the canning industry its strategic objectives. Divided into two sections, on the one hand, the
visitable collection, in which through a set of panels and historical pieces of great interest a journey
through the history of both the sector of the Association itself and the historical archive is made,
which tells with two documentary collections, the associative one and that of the canning company
Bernardo Alfageme, S.A.

Keywords: industrial heritage, work memory, business archives, factories, canned fish and seafood,
gastronomy.

Resumen: El Museo ANFACO de la Industria Conservera es el resultado de uno de los proyectos con los
que ANFACO (Asociacién Nacional de Fabricantes de Conservas de Pescado y Marisco) conmemord
en el afio 2004 el centenario de su fundacidn. El proyecto museogrdfico permite un recorrido por
la historia de la transformacién de los productos del mar en un itinerario que hace hincapié en los
recursos técnicos, cientificos, histéricos, publicitarios y humanos presentes en el desarrollo de este
sector desde sus inicios hasta la actualidad. Es un museo de naturaleza histdrica y diddctica, siendo
la divulgacién, el fomento de la investigacidn y la conservacion de la cultura material e inmaterial de la
industria conservera, sus objetivos estratégicos. Dividido en dos apartados, por una parte, la coleccién
visitable, en la que a través de un conjunto de paneles y piezas histdricas de gran interés se realiza
un recorrido por la historia tanto del sector de la propia Asociacién y el archivo histérico, que cuenta
con dos fondos documentales, el asociativo y el de la empresa de conservas Bernardo Alfageme, S.A.

Palabras clave: patrimonio industrial, memoria del trabajo, archivos empresariales, fabricas, conservas
de pescado y marisco, gastronomia.
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1. Introduccion

La creciente sensibilizacion por cuestiones ligadas al patrimonio industrial y el cambio de per-
cepcién como bien de interés cultural a proteger y valorizar comienza con la entrada al nuevo
siglo. El museo ANFACO es producto de esa incipiente inquietud en nuestro territorio, con la
particularidad que fueron los propios industriales los que tuvieron la iniciativa.

El origen se remonta a la celebracion del centenario de la Union de Fabricantes de Conservas
que dio lugar a la publicacion de una historia de la asociacion' y a la produccion de una impor-
tante exposicion retrospectiva en el Museo del Mar de Galicia bajo el titulo de 700 afios de Union
Conservera, 1904-2004. Aquellos eventos reunieron a muchos antiguos fabricantes al lado de
los actuales que constataron que una trayectoria tan larga era una demostracion del éxito del
sector por encima de la suerte individual de muchas de sus empresas, puesto que las industrias
europeas que histéricamente habian sido competidoras de la conserva (Portugal, Francia,) ha-
bian quedado muy por detrds de la conserva espafiola con cualquier criterio que utilizasemos.
Espafia era a la altura de aquel afio una de las tres principales productoras de conservas de
pescado del mundo, y la inmensa mayor parte de la conserva espafiola era conserva producida
por empresas o fabricas gallegas®.

El proyecto expositivo surge, por tanto, para dotar de continuidad a la exposicién conmemo-
rativa. El esfuerzo que supuso, evidencidé la importancia de divulgar un legado que precisaba de
un lugar permanente, y a la vez, que dotara de continuidad la difusion de la historia de las con-
servas de pescado y marisco.

En 2007 las inquietudes por la valorizacion del legado conservero y de la propia asociacion,
encuentran el amparo legal necesario y se constituye FUNPROMAR (Fundacion Cluster de
Conservacion de Productos del Mar) que recoge entre sus fines estatutarios “promover, estimular
y apoyar la conservacion del Patrimonio industrial, cultural, artistico y bibliografico de la industria
conservera de pescados y mariscos espafiola y la difusion de su historia entre todos los ciudada-
nos”. Se sentaban las bases para la consolidacion tanto del Museo ANFACO como del archivo
histérico a él asociado. Esta iniciativa fue reconocida por la Xunta de Galicia, el 29 de enero de
2008, que cualificé el Museo ANFACO como coleccion visitable de contenido cientifico-técnico. A
partir del afio 2009 se pone en marcha una serie de actividades de dinamizacion del museo con
el proposito de convertirlo en centro de referencia, asesoramiento y consulta en la investigacion
sobre este sector, y de divulgacion de su historia a través de la coleccion y del archivo que ateso-
ra en mas de 110 afios de recorrido.

Este importante patrimonio documental supone un medio de informacion fundamental para
el estudio de la historia industrial y socioecondmica desde principios de siglo XX hasta la actua-
lidad. Por ello, sumado al proyecto museografico, el archivo supone un laboratorio de historia
social y econdmica, para las zonas productoras tradicionalmente de conservas de productos del
mar como Galicia principalmente, toda la zona del Cantabrico (Asturias, Cantabria y Pais Vasco),
Andalucia, Canarias y en menor medida el Levante.

T AAV.V (2005). Cien afios de Unidn Conservera. Vigo Anfaco.

2 Lopez y Carmona. (2015) “Patrimonio Documental y Organizaciones Empresariales: el Museo Anfaco de la Industria Con-
servera’. El legado de la Industria. Archivos, Bibliotecas, Fototecas de empresa. Fabricas y memoria con experiencias de
reutilizacion. Gijon. INCUNA.
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Fuente: Museo ANFACO.
Figura 1. Envase de la fabrica Curbera. Vigo,1903.

2. La Coleccion

El Museo ANFACO es de caracter historico y didactico, un lugar de encuentro social de las expe-
riencias vitales laborales vinculadas a la industria de la conserva.

La coleccion se organiza en funcion de los hitos que han marcado los inicios y el desarrollo
de los alimentos conservados por esterilizacion, sus hitos tecnolégicos, cientificos y sociales en
torno a los procesos productivos de una fabrica de conservas, asi como la organizacién laboral,
las relaciones laborales y humanas, haciendo especial hincapié en el importante papel desempe-
fiado por la mujer en la industria conservera. Forman parte los relatos histéricos sobre las sagas
empresariales, de la Asociacion, del Departamento Técnico y de Investigacion, y otros aspectos
comunicativos como la publicidad, el disefio grafico el packaging a través de envases, etiquetas,
cajas, abrelatas, merchandising, displays, catalogos, etc...conformando un universo atractivo y
lleno de lecturas que ilustra el contenido socioldgico e historico-artistico. Un recorrido por las
marcas y los documentos que apoyan la narracion de los elementos de la coleccion y son sopor-
te para la valorizacién del Patrimonio Industrial.
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Fuente: Museo ANFACO.

Figura 2. Folleto publicitario de Conservas Mirabent. Valencia.

2.1. La conserva sus origenes

En 1795, Francia estaba sumida en una etapa cadtica y bélica dentro y fuera de sus fronteras,
como consecuencia, militares y poblacién sufrian el racionamiento y la escasez de alimentos
debido a bloqueos politicos. Los soldados ganaban batallas en Europa, sin embargo, en las
trincheras eran diezmados por la escasez de alimentos o el escorbuto y otras enfermedades
derivadas de la mala conservacion de los alimentos, sobre todo en la armada marina.

El directorio del gobierno francés comprendié que, para solucionar este grave problema, era
indispensable la conservacion de alimentos en buen estado por mayor tiempo. Asi, surgio la
idea de ofrecer 12.000 francos al ciudadano que desarrollara un método que tuviera éxito en la
preservacion de los alimentos para transportarlo durante las campafias. Napoledn apoyd con
entusiasmo la iniciativa de Appert, reconociendo la importancia de sus trabajos, los cuales con-
tribuyeron en las exitosas campafias militares. El premio fue otorgado en 1809, ya con Napoledn
como emperador, al confitero Appert, quien un afio después publico el libro en el que recogia
sus investigaciones. ‘El libro de todos los hogares. El arte de preservar sustancias vegetales y
animales por muchos afios’. Dos meses mas tarde, Peter Durand, comerciante inglés, patento el
envase de hojalata.
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Fuente: Museo ANFACO.
Figura 3. "El libro de todos los hogares. El arte de preservar sustancias vegetales y animales
por muchos afios". Nicolas Appert.1810.

Por aquellos afios en Espafia la principal area salazonera eran las rias gallegas propiciado
por la abundancia de sardina y, por la llegada de migraciones de catalanes a partir de 1750 que
dinamizaron y capitalizaron tanto la pesca como la salazén con métodos mas intensivos.

El sector conservero fue el impulsor del tejido industrial moderno de Galicia, heredera de la
actividad salazonera que inicia una espectacular expansion a partir de 1880 cuando se da el
paso de los talleres de salazones a las conservas herméticas, animados por un hecho funda-
mental; la desaparicion de la sardina de las costas francesas que conlleva la creacion de las
primeras sociedades mixtas entre franceses y sucesores. Asi a principios del siglo XX, en 1902,
las exportaciones desde puertos gallegos son ya muy superiores a las francesas, y comienza
una etapa de esplendor y crecimiento del sector.

En el contexto peninsular el fuerte crecimiento de las rias gallegas de principios de siglo XX,
esta ya muy por encima de otras zonas relevantes como Asturias o el Cantabrico que tuvieron
bastante peso en el siglo anterior, si bien, la zona del Cantabrico estaba mas especializada en
los escabeches (de especies como el bonito, el besugo, en Cantabria y Pais Vasco y la sardina
en la zona de Asturias). A partir de 1880, mientras Galicia se distingue en conservas cuya base
fundamental es la sardina, el Cantabrico acoge a los salazoneros italianos que se asientan en
la zona para trabajar la anchoa creando un significativo foco de produccién. Otra migracion im-
portante fue la de los comerciantes de Castilla, que poco a poco se introducen en un sector para
ellos desconocido pero vital para las poblaciones de interior como es el consumo de pescado.
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2.2. El trabajo en las fabricas a través de los objetos industriales

A través de la evolucion de la maquinaria, los artefactos que hacen posible la obtencién del
producto con garantias de salubridad y hermeticidad, elementos tales como las cerradoras/ser-
tidoras de latas, autoclave, tostador, y otros objetos de caracter funcional como parrillas, tijeras,
abrelatas, constatan la evolucion del desarrollo tecnoldgico, la deriva hacia procesos automati-
zados que sirven como soporte para adentrarnos en los procesos productivos de una fabrica de
conservas.

o
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Fuente: Museo ANFACO.
Figura 4. Fabrica de conservas Masso Cangas.

El patrimonio mueble para los museos de caracter industrial son objeto de deseo por par-
te de instituciones museisticas de caracter industrial, los referentes imaginarios; maquinaria y
fabricas, ciertamente son necesarios para obtener y transformar la materia prima en produc-
to manufacturado, pero no dejan de ser parte de la puesta en escena. Para su desarrollo es
necesario la interpretacion de la memoria del trabajo, los guiones (archivos documentales), es-
cenografia (fotografias, audiovisuales), el atrezo (el disefio grafico, envases.), y la publicidad y el
merchandising.

La recuperacion de la memoria del trabajo es clave para alcanzar la dimension humana y
social de la tecnologia, en cada seccion hay personal especializado en su manejo, sujeto a una
tareay una red de contactos y relaciones regladas y no regladas entre compafieros, encargados,
patronos y con la sociedad a la que pertenecen. Un complejo conocimiento intangible localizado
en las fuentes orales, archivos de empresa, la documentacion grafica, el material impreso, la
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prensa, la maquinaria, etc., necesario para recuperar la memoria del trabajo y contextualizar
todos los elementos industriales. Las huellas de la memoria estan en los restos fisicos. Basta
saber interpretarlos. Por ejemplo, la ‘personalizacion’ de los puestos de trabajo que recogen las
fotografias. Puede estar, igualmente, en los reglamentos internos de fabrica, archivos de empre-
sa, una sagaz utilizacion de la iconografia®. Por tanto, los archivos y la investigacién son a priori
las herramientas necesarias para dotar de alma el mobiliario mueble e inmueble y una buena
tarea divulgativa.

Fuente: Museo ANFACO.
Figura 5. Visita fabrica Masso en Cangas. 1948-50. Museo ANFACO.

La coleccion de ANFACO es el escenario para divulgar ese conocimiento, de esta forma a tra-
vés de los documentos fotograficos de escenas de fabrica ocupadas en su mayoria por mujeres
operarias, conversamos con los visitantes sobre la importancia de la fuerza laboral femenina
para entender su papel en el contexto internacional, nacional, local y doméstico, asi como las
diferentes causalidades que configuran un sector de mano de obra femenina. Y si ellas son la
base para nuestro relato sobre heroinas obreras, ellos y sus sagas familiares empresariales son
los protagonistas para construir relatos con tintes novelescos, salpicadas de intrigas politicas,
sociales y econémicas, hablamos de familias que, como Mass6, Curbera, Alfageme, Antonio
Alonso, Barreras, Eugenio Fabrique en la Artistica, protagonizaron el despegue industrial de Vigo,
de Galicia y otras zonas costeras espafiolas y cuya impronta perdura.

El papel de los empresarios conserveros como colectivo para defender sus intereses a través
de la constitucion de su asociacion en 1904, el interesante viaje a sus 116 afios, recorre toda una
serie de acciones propias de patronal, adaptandose a los cambios politicos y de funciones, a las

8 CASTILLO, J. "La memoria del trabajo y el futuro del patrimonio” https://www.academia.edu/6562656/La_memoria_del_
trabajo_y_el_futuro_del_patrimonio_Closing_faactories_the_memory_of_ work_and_the_industrial_heritage_.
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crisis econdomicas, evidenciando gran capacidad de reinvencion, y la busqueda constante de nue-
vas oportunidades que lo configuraron como un sector robusto. Junto a otras iniciativas como la
puesta en marcha de servicios tan relevantes como el Departamento Técnico y de Investigacion
en 1949, para cuestiones relacionadas con la calidad y seguridad alimentaria sino también
de formacion y profesionalizacion, avanzando hasta llegar a 2016 convertida en El Centro de
Tecnologias Avanzadas de Investigacion para la Industria Marina y Alimentaria. La Asociacion
en 1934 decidio crear un medio de divulgacion propio, la Revista Industria Conservera, publica-
cion que viene manteniendo desde entonces una funcion de servicio al sector transformador de
productos del mar, transmitiendo sus inquietudes y aspiraciones a través de articulos de opinion,
reportajes y entrevistas.

2.3. Esteticismo industrial

La coleccidn refleja su querencia por la actividad industrial, pero a su vez se tifie de formas y
colores de los logos. envases, estuches, carteles, catalogos, etiquetas, displays, postales, publi-
cidad para revistas, storyboards, cufias radiofénicas, spots en distintos formatos, etc. Disefiados
por grandes artistas plasticos, artesanos, disefiadores y agencias de publicidad cuyo denomina-
dor comun es la indudable calidad artistica, llegando a afirmar que en Galicia la industria llegd
del mar, en consecuencia, el disefio también llegd del mar. Porque la historia del disefio tuvo en
la industria conservera uno de los de sus sectores mas complices*.

De la mano de Federico Ribas descubrimos la campafia publicitaria para conservas Masso
llena de elegancia, sofisticacion y de mensaje. Desempefid un papel clave en la adquisicion de
habitos de vida saludables en la Espafia de aquellos afos, llevando a cabo campanas de publici-
dad didacticas para introducir a la sociedad espafiola en la adquisicion de habitos en la practica
de higiene como de los beneficios del consumo de pescado, tanto en fresco como en conserva.
En sus trabajos para Masso destaco por su dimension artistica y publicitaria, sefialando la traza-
bilidad del producto, sus cualidades nutricionales y los procesos de elaboracion, asi como todas
las bondades asociadas al producto, dotando de una imagen para la empresa impregnada de
elitismo, y a la mujer como referente absoluto de la publicidad.

El importante componente socioldgico intrinseco a las técnicas de marketing y publicidad
completa la variedad de disciplinas empacadas en una lata de conservas, un objeto de tamafio
pequefio y contenido inmenso.

Si el factor humano dota del guién a la coleccién del museo, el hilo conductor es la materia
prima; las sardinas, el atun, el mejilléon, los mariscos. El recurso pesquero articula la narrativa, y
su disponibilidad, aprovechamiento siendo, en definitiva, los grandes protagonistas de una co-
leccion basada en un alimento.

1. Lasardinay los métodos de conservacion de los alimentos; salazon y pesca.

El nacimiento de la conserva.

2

3. Elmonocultivo de la sardina y el desarrollo industrial.
4. Las crisis sardineras: bonito, miticultura y mariscos.
5

Atunizacion.

4 BARRQ, D. (2018) Galicia O desefio ocmo Motor. Santiago de Compostela. Fundacion Didac.
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Fuente: Museo ANFACO.
Figura 6. Boceto de Federico Ribas para el Catalogo Massd.1924.

En sintonia con la realidad circundante el objetivo para la coleccion museografica es su di-
gitalizacion e inclusion en las nuevas tecnologias digitales. Como coleccion visitable, ubicada
en una zona suburbana, la colaboracion con otras entidades similares para sumar sinergias en
proyectos e invertir en tecnologias digitales es esencial para museos de tipologia pequefia. En
consonancia, el horizonte es la interaccion entre museos y sus redes, el intercambio de expe-
riencias y conocimiento en proyectos comunes, sumando esfuerzos como arma contra el olvido
historico y la identidad social de las localidades.

3. El archivo del Museo ANFACO el laboratorio

El archivo del museo ANFACO de la industria conservera es el depésito de varios grupos docu-
mentales, de los cuales los dos principales son: el fondo de la Asociacién Nacional de Fabricantes
de Conservas de Pescado (ANFACOQ), compuesto por la documentacién a través de sus dife-
rentes etapas y nombres desde 1904 y el fondo de la empresa de conservas de pescados de
Bernardo Alfageme, S.A.,, empresa emblematica de la industria espafiola.

El archivo historico del Museo ANFACO, actualmente, se encarga de recuperar, recibir, con-
servar y difundir la documentacién generada por la organizacion patronal desde sus origenes en
1904, a través de sus diversas etapas y denominaciones (Unién de Fabricantes de Conservas
de Vigo, Unién de Fabricantes de Conservas de Galicia, Cooperativa UFACO, CICSA, ANFACO
(Asociacion Nacional de Fabricantes de conservas de pescado y marisco), FEICOPESCA
(Federacién Espafiola de Asociaciones de Industrias de Transformacion y Comercializadores

Il Congreso Internacional sobre Patrimonio Alimentario y Museos | 77
11-12 Noviembre, 2020, Valencia



Marifia Lopez

de Productos de la Pesca), y de del fondo de la fabricas de conservas de pescado y marisco
de Bernardo Alfageme S.A,, con sede en Vigo y con fabricas en Candas (1873-1939), O Grove y
Cambados-Ribadumia (1970-2005), Algeciras y Santofia.

Sin embargo, en el contexto de la historia de las conservas gallegas, region donde se ha
concentrado histéricamente el sector, hay un fendémeno supracomunitario que trasciende clara-
mente su ambito territorial. Por una parte, desde su origen, las migraciones catalanas a partir de
1750 las Rias Gallegas para el comercio del a salazén de sardina que propiciaron el desarrollo
de la industria conservera de pescado, y por otra la diversificacion de muchas de las empresas
conserveras en distintos puntos de la geografia espafiola en busca de la materia prima para
enlatar. Una empresa solia tener fabricas en la zona Cantabra para la anchoa y bonito, en Galicia
para la sardina, en Andalucia y Levante para la caballa o para cuando la sardina desaparecia de
costa la atlantica, y Canarias para el atin. Con lo cual el fendémeno de movilidad entre comuni-
dades de las empresas pesqueras durante el siglo XX tiene un alcance socioeconémico todavia
por investigar.

Por lo general, los fondos suponen el reflejo de la actividad productiva, normativa, comercial,
cientifica, laboral, tecnoldgica, social, de promocion y marketing de las empresas conserveras y
de sus férmulas asociativas, permitiendo su estudio e investigacion para ahondar en aspectos
claves sobre el sector conservero espafiol, constituyendo una fuente basica para el estudio del
asociacionismo conservero y, en general, de todos los aspectos que impactaron en este sector
economico al largo del siglo XX. El territorio costero espafiol desde siempre ha estado vinculado
a la extraccion y transformacion de los productos del mar. La industrializacion del proceso a lo
largo de los siglos XVIII, XIX'Y XX ha resultado en un importante despegue econdémico para las
comunidades de la costa y de los archipiélagos espafioles. El impulso de las empresas conser-
veras supuso una transformacion socioeconémica que en muchos casos configuraron ciudades
y villas en torno a esta industria y provocaron la industrializacion en sus enclaves.

El valor del archivo no viene dado por su antigiiedad sino precisamente por su contempora-
neidad que documenta de forma excepcional el proceso de la industrializacién conservera a lo
largo del siglo XX, cubriendo el vacio que afecta en general a todo el patrimonio empresarial e in-
dustrial en su conservacion y difusion. Es conocida la situacién de muchos archivos de empresa
que por desgracia en demasiadas ocasiones se pierden o sufren mermas antes de llegar a ser
preservados, con el consecuente déficit para su investigacion.

El fondo de la fabrica de Alfageme recoge una de las empresas con mas tradicién del sec-
tor. El fundador, Bernardo Alfageme Pérez, zamorano de nacimiento se dedicaba al trueque de
textiles por sal y pescado, hasta que decidio asentarse y crear una conservera de anchoas en
Carrefio. En 1873 inicia en Candas (Asturias), la compafifa que lleva su nombre convirtiéndose
en una de las grandes industrias conserveras y la familia pasé a ser uno de los clanes mas influ-
yentes de la vida local en Asturias. El propio fundador consciente de la importancia del puerto de
Vigo como centro monta una pequefia fabrica en el Arenal en 1909, en la misma época en que
Vigo se erige en la capital de las conservas.

Tras la época dorada de las conservas y la bonanza econémica que conllevo los, beneficios
obtenidos en la | Guerra Mundial a partir de 1927 inician la compra de los terrenos situados en su
actual ubicacion en Bouzas, y contratan a Gomez Roman, el arquitecto local mas importante de
la época que construird una gran fabrica, bella y monumental, concebida con jardines y espacios
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verdes para recibir a las obreras y cuyos vanos tefilan de luz natural completamente la fabrica,
humanizando la labor que se desempefiaba en su interior y exterior. A lo largo de la dilatada vida de
conservas Alfageme (1873-2010) se hacen con nuevas factorias. El emplazamiento de las fabricas
se eligio, como era habitual, atendiendo al producto que se enlataba. Asi en Algeciras la caballa, en
el Grove el mejillon; en Ribadumia sardinas y mariscos y en Vigo, sardinas, atunes calamares, ma-
riscos...etc. En Santofia mantenian una planta para la produccién de produccion de anchoa. Segun
datos de Alimarket correspondientes al afio 1988 la conservera habia sido en términos de factu-
racion la tercera empresa espafiola del sector. Pero su final empieza en 2006 cuando la familia
Alfageme vende la empresa y es adquirida por la inmobiliaria Promalar. En 2010 entra en proceso
concursal, finalmente cierra. En mayo, los dos bancos acreedores se hicieron con la centenaria
factorfa. En 2018 el museo ANFACO llegd a un acuerdo con los bancos para rescatar el archivo y
otros bienes que auin permanecian en la fabrica de una destruccion segura.

Los documentos propuestos para su descripcion provienen de dos fondos archivisticos que
disponen de misma unidad al provenir de dos productores integrados que se complementan.
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Figura 7. Documento corporativo Bernardo Alfageme, S.A.
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4. Objetivos

El archivo supone un activo muy importante para el museo ANFACO, y una herramienta para
impulsar la investigacion historica y cientifica de la cultura conservera. La conservacion del
archivo Alfageme y su traslado al archivo histérico de ANFACO, incremento el valor del pro-
pio archivo, la demanda de investigadores por su conocimiento, y las inquietudes del propio
personal para su profesionalizacion y su puesta a disposicion a la ciudadania.

Para fomentar la investigacion a nivel histérico que abarca no solo los aspectos econo-
micos sino otras cuestiones como la sociologia o el feminismo, por el decisivo papel de la
mujer trabajadora en este sector, un punto de vista que ha aumentado exponencialmente en
los ultimo afios, un interés creciente que llega al publico a través de diversas iniciativas, entre
ellas desde la divulgacion del Museo ANFACO de la industria conservera que se hace eco de
las investigaciones que propicia a través de su fondo documental.

El objetivo es la completa descripcion, clasificacion y puesta en marcha de un servicio
para facilitar y promover el mayor conocimiento de un fenédmeno clave para la historia del
pais ya que Espafia es lider en volumen exportador de conservas de pescado en Europa y
lider mundial en variedades y calidad del producto.

5. Desarrollo de la innovacion

La normalizacién y aplicacién de lo digital para museos de tipologia pequefia, la digitaliza-
cion de la coleccion, de su interpretacion y exposicion, hasta la gestion y administracion para
llegar a mas publico es un camino de largo recorrido. Para ello, recientemente hemos firma-
do un convenio para la digitalizacion de la revista Industria Conservera y su incorporacion a
la Biblioteca Digital de Galicia, y esta en marcha otro proyecto para digitalizar las circulares
de la antigua Union de Fabricantes de Conservas de Galicia, y otros elementos graficos y
otros documentos audiovisuales que recogen una serie de pistas y sonoras que muestran
acciones comerciales.

Este esfuerzo digital al que nos hemos visto abocados debido a las circunstancias actua-
les provocadas por la pandemia y la necesidad de llegar al publico por redes sociales y para
minimizar actividades presenciales ha supuesto una oportunidad para iniciar el camino de la
digitalizacion y un horizonte lleno de posibilidades.

Desde los inicios, la propuesta para el museo ANFACO ha sido configurar una coleccion,
dotarla de un discurso, participar activamente en la investigacion, en la publicacion de libros
y exposiciones tematicas, organizar y describir el archivo, sumar elementos que ampliasen
la interpretacion de su coleccion, consolidar la audiencia apostando por la inclusion, com-
prometernos con nuestro entorno a través de la defensa y proteccion del legado material e
inmaterial y colaborar con otras instituciones para multiplicar experiencias innovadoras y
colaborativas, en definitiva ser un laboratorio de ideas, investigacion y conocimiento social
y cultural.
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6. Resultados

Al hilo de lo expuesto, trataremos de sintetizarlos en diferentes proyectos ya consolidados:

6.1. Proyecto SEREAS
Para la salvaguarda del patrimonio inmaterial, los llamados tesoros vivos. www.sereasdomar.org

SEREAS es un proyecto divulgativo en clave de género para el sector extractivo y transforma-
dor de los productos del mar, cuyo origen son las seis jornadas celebradas sobre el papel de la

mujer en dichos sectores.

A partir del 2017 surge la colaboracién con Fundamar, para completar y sumar esfuerzos
en la tarea de poner en valor el papel de la mujer en el mar. En seguida comprendimos que
las jornadas eran un punto de partida para un proyecto de mayor calado, y asi es como co-
mienza SEREAS. Detectamos rapidamente la falta de estudios, lugares, nombres propios y
referentes en un sector paradojicamente muy femenino, debido a ello, en nuestras primeras
jornadas creamos una marca y una publicacion como marco general que reflejase diferentes
estudios sobre cuestiones de género en los oficios del mar, siempre en clave divulgativa. Las
jornadas del 2018 nos pusieron tras la pista de nuestro siguiente paso; los retratos de las
trabajadoras del mar a través del cine. En ellas, conocimos a ex conserveras de la antigua
fabrica de EL Cisne que se auto graban y cuentan sus experiencias. Aquella vivencia de
Cruz Pifdn y sus compafieras fue toda una inspiracion para nosotras y decidimos hacer-
lo también, grabar los relatos de nuestras protagonistas. Asi nacieron las primeras fichas,
presentadas en las jornadas del 2019: mujeres de bravura; operarias de la conserva y maris-
cadoras, pero necesitdbamos una plataforma para visualizar el trabajo de SEREAS porque
intuimos que tenemos por delante un proyecto vivo, con potencial organico para crecer con
los afios.

El Ministerio de Cultura a través de la convocatoria de patrimonio inmaterial 2019 apor-
t6 la financiacion necesaria para la creacion del portal SEREAS. El portal web es un centro
documental digital y accesible sobre la historia de la pesca y de la conserva en clave de
género, para: divulgar, valorizar el papel femenino, un papel especialmente vulnerable por la
invisibilizacion histérica del rol femenino laboral.

En Somossereas se recoge en formato textual y audiovisual las fichas y retratos de las
protagonistas de sector mar industria. En la misma, se retrata el proyecto y sus objetivos,
se documentan las ediciones de las pasadas jornadas con imagenes, publicaciones, pro-
gramas, ademds de una zona multimedia con los videos completos de ambas fundaciones.
Los simbolos asociados a las profesiones del mar, enmarcan la imagen de las sereas, sus
rostros, sus nombres y ocupaciones para crear un registro femenino en primera persona.

Pero SEREAS, en su crecimiento, quiere profundizar en sus retos, por una parte preten-
de seguir sumando fichas y perfiles hasta conseguir ese retrato coral que hable de todo
el empleo femenino, y por otra, quiere crecer hasta convertirse en una herramienta de in-
vestigacion para analizar documentalmente referentes olvidados del pasado y del presente,
historias olvidadas como la de Fermina Alonso Lamberti, viuda de José Ramon Curbera que
estuvo o al frente de la empresa durante mas de treinta afios o Maria Nufiez Rey a cuyo nom-
bre giraba una de las fabricas situada en Teis, de ellas, poco o nada sabemos pata descubrir
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sus relatos y ligarlas a sus antecesoras con un método cientifico que ofrezca los datos
necesarios para construir sus historia que hable del papel de la mujer del mar largamente
silenciado para recuperar espacios de libertad femenina.

6.2. Proyecto didactica MEMORIA DA INDUSTRIA, MEMORIA DEL MAR

Los museos son colaboradores naturales de los centros educativos, actualmente por parte de
las administraciones con competencias educativas, se priorizan diferentes axiomas basados
en la importancia de la escuela colaborativa. Sobre esta linea de trabajo hemos presentado un
proyecto a la Conselleria de Educacion y Cultura e Ordenacion Universitaria de la Xunta de Galicia
dentro del marco Plan Proxecta, bajo el titulo Memoria da Industria, Memoria do Mar. Se trata
de una iniciativa que busca mejorar la calidad educativa y favorecer la innovacion en los centros
educativos a través de programas externos sobre una tematica especifica que motiven al alum-
nado y al profesorado implicado.

Memoria da industria Memoria do Mar

El objetivo es fomentar la innovacién, la transversalidad e interdisciplinaridad y los proyectos
escolares fuera del plan curricular y a través de programas educativos especificos para trabajar
en el aula a lo largo de todo el curso.

En este caso, lainiciativa presentada por Museo ANFACO “Memoria da Industria. Memoria do
mar”, implica el disefio de una propuesta pedagdgica para profundizar en el conocimiento de la
cultura derivada de la actividad industrial de los productos del mar, a través de una metodologia
dinamica, activa, de cooperacion y con un contexto muy claro. Todo ello nos permite trabajar con
la experiencia practica de los estudiantes sobre su entorno inmediato.

La participacion en este programa ayudara a la comunidad escolar a comprender mejor el
patrimonio industrial y las raices socioecondmicas de su entorno, no como activos aislados sino
integrados en su contexto territorial, con elementos fragiles y vulnerables, a veces incomprendi-
dos, considerados un nuevo activo cultural. Representado e interpretado a través de una lectura
actualizada, integrada, cientifica e informativa.

6.3. Rutas industriales

El compromiso con nuestro entorno y en un esfuerzo por la puesta en valor de este patrimonio
promovemos rutas industriales.

Con el fin de promover el conocimiento y sensibilizacién con el paisaje urbano e industrial
de Galicia, el dia de los museos se celebran con diferentes recorridos industriales de la mano de
expertos de diferentes disciplinas. Las localidades costeras no se entienden sin las industrias
que las han dibujado a lo largo del tiempo.

12 Ruta Industrial Vigo de Guixar hasta plaza de la conserva (Vigo)

Vigo cuenta con un importante patrimonio material e inmaterial ligado a la extraccion y a la
transformacion de los productos del mar, el desarrollo urbano y su configuracion se debe al
auge y expansion de dichas industrias. Parte de este legado en forma de edificios significativos
languidece junto una parte importante de la historia de la ciudad.
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Partimos de Factorias Vulcano, continuamos por las naves de Guixar y Serafin Avendafio que
albergd en su momento una gran parte de la industria conservera viguesa, pasando por Jacinto
Benavente hasta la plaza de la industria conservera junto Conservas Albo y La Artistica.

22 Ruta Vigo Industrial “Plaza de la Industria Conservera-Bouzas-Museo do Mar de Galicia”
(Vigo)

Continuando con la | Ruta Vigo Industrial comenzamos en la Plaza de la Industria Conservera el
punto de encuentro fue la Artistica para recorrer la Avenida Beiramar, cargada de elementos indus-
triales, hasta acercarnos al paseo maritimo del barrio donde se asentaron salazones y fabricas,
para finalizar en la antigua conservera de Marcelino Barreras hoy Museo del Mar de Galicia.

32 Ruta Industrial “Fabrica de Rodeira a Punta Balea” (Cangas)

Recorrimos el frente de Cangas do Morrazo en su vertiente maritima parando junto a los edifi-
cios e instalaciones que albergan la historia industrial partiendo de la antigua conservera de la
playa de Rodeira a Punta Balea.

42 Ruta Industrial “De Pescadoira a la Salazén de Mourisca” (Bueu)

Una ruta por la villa pesquera, por las playas de Tuia y Mourisca y, por el interior de dos an-
tiguas salazones rehabilitadas en viviendas que son paradigma del respeto y convivencia del
nuevo y pasado uso, ejemplarizando con sus intervenciones la brillantez y sensibilidad de sus
propietarios.

6.4. Buenas practicas
Nuestro compromiso por la inclusion social en las visitas al Museo ANFACO

El museo ANFACO, es un museo accesible en cuanto a barreras fisicas, el cumplimiento de
la accesibilidad universal para todos los colectivos que integran la diversidad funcional; de tipo
fisico, psicosocial, cognitiva y sensorial, es una realidad compleja y con un alto coste econdmico,
debido a que las adaptaciones no son las mismas para todos. Sin embargo, si se cuenta con
personal preparado en el tratamiento a personas con discapacidad y sus lenguajes, sumando
la interaccion humana y la simpatia que despierta siempre el intermedio entre personas, frente
a soportes multimedia o tecnolégicos que muchas veces y en el transcurso del tiempo queda
enseguida obsoleto y requieren costosas adaptaciones y actualizaciones. La interaccion con el
personal del museo mejora la experiencia museistica, sobre todo, en el caso de las personas
con diversidad funcional, haciéndolos participes e incluidos, emociondndonos por compartir con
ellos el privilegio de aprender de la coleccion bajo el prisma de su mirada, dotandola de un signi-
ficado especial y personal.

La Red Espafiola del Pacto Mundial celebro el Dia Internacional de las Personas con Discapacidad
el dia 3 de diciembre de 2019 publicando y difundiendo en sus redes sociales las buenas practicas
validadas y vinculadas con los ODS. El museo ANFACO presentd como Buena Practica:

- Eldesarrollo de las visitas guiadas dirigidas al colectivo de personas con diversidad funcional.

- Laimplantacion del Plan Proxecta en los centros educativos donde se fomenta la participacion
del alumnado con necesidades educativas especiales.
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+ Apoyo al Festival de Cine Inclusivo de Vigo.

La Red Espafiola del Pacto Mundial selecciondy publicé la buena practica del Museo ANFACO.

6.5. RED REMA (red de museos atlanticos)
Para la difusion conjunta del patrimonio de los museos atldnticos de temdtica marina.

El museo ANFACO forma parte de la Red de Museos gestionados por el GALP (Grupos de
Accién Local del Sector Pesquero de Galicia). Primera Red centrada en el patrimonio mate-
rial e inmaterial “marifieiro”. Museos como el Museo Man de Camelle, el Museu Maritimo de
fIhavo (Portugal), el Museo de Historia Natural de Ferrol, el Museo Mares de Cedeira, la Torre de
Hércules o Museo de Sel, entre otros. El primer proyecto comun Pasaporte REMA nace con el
objetivo de dar un fuerte impulso a la conservacion y difusion del Patrimonio inmaterial ligado a
la cultura marinera atlantica, configurando nuevos contenidos culturales que permitan explotar
el atractivo comun y conectar con el publico mas joven. Entre estas actividades destacan la
creacion de un folleto informativo conjunto de todos los espacios que pertenecen a la Red y que
contaran con un espacio para que los visitantes puedan obtener un sello por cada centro adscri-
to, con el objetivo de realizar un recorrido completo por los 27 lugares. Ademas, se pondran en
marcha un conjunto de actuaciones que tengan como objeto promocionar y difundir los espa-
cios museisticos, a través de actualizacion de contenidos en la web de Red REMA, redes sociales
y microvideos de cada uno de los espacios.

6.6. Investigacion

Se han publicado diferentes libros destacando el trabajo de investigacion que significd la siguien-
te edicion:

‘Las Familias de la conserva. El sector de las conservas de pescado a través de sus sagas
familiares” (2011). Coordinado por el economista Xoan Carmona, el libro imprescindible para
conocer la historia de la conserva en nuestro territorio.

6.7. Gastronomia y cultura

Las conservas son un producto alimenticio y, por tanto, las actividades gastronémicas en nexo
con la cultura.

Festival de poesia “Os Eidos” en Parada do Caurel

La IV edicién del Festival de poesia Os Eidos, en Parada de Caurel durante el 22 al 26 de agosto
en la Fundacion Uxio Novoneyra, consolido la apuesta de la Fundacion Cluster de Conservacion
de Produtos del Mar por la promocion de las conservas de pescado y marisco y las marcas de
sus patronos en espacios culturales, ligando gastronomia y cultura. El Festival dos Eidos es un
evento donde intervienen diferentes artes, la poesia actia como hilo conductor y transversal a
otros soportes de expresion artistica, como son la musica, el cine, la danza, la fotografia y la
gastronomia. Las cerca de 1000 personas que se acercaron en la IV edicion tuvieron el privilegio
de disfrutar de un festival de musica, poesia, danza y gastrondmicamente protagonizado por las
conservas de pescado y marisco.
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En este contexto desarrollamos las acciones de degustacion, con la chef del restaurante
Lasso, Miriam Carnota, en colaboracién con el chef Zalo del Dezaseis de Santiago de Compostela.
Las degustaciones estuvieron acompafiadas por charlas sobre la Asociacion, el Museo, la cul-
tura de las conservas y sus beneficios, en una intensa labor divulgativa. El hilo conductor de la
accion y el nexo que articulaba el protagonismo de las conservas en el festival vino de la mano
del hijo del poeta, Uxio Novoneyra, que maridd la poesia y las conservas, o el mar y la montafia.

Colaboracidn junto la Agrupacion de Amigos do MARCO, la Fundacion Carlos Casares y el
Restaurante & Café MARCO en las jornadas del Café Voltaire, una propuesta de didlogo entre lite-
ratura, arte y gastronomia con caracter mensual, bajo el sugestivo titulo de “O sabor das letras".

Celebradas en el Restaurante Museo MARCO de Vigo, un especial Voltaire sobre las conser-
vas de pescado y marisco de la mano del catedratico de historia econémica de la USC, Xoan
Carmona Badia, y conto con el patrocinio de: Conservas Cerqueira, S.A., Conservas del Noroeste,
S.A, Conservas Albo S.L, Conservas Frinsa del Noreste S.A.,, Conservas Valcarcel, S.A., a través
de la gestion de la Fundacion.

Fuente: Tamara de la Fuente.

Figura 8. Festival Os Eidos.
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7. Conclusiones

La impronta cultural de la industria conservera en Galicia es profunda, configurando tanto su
paisaje como inundando los relatos en torno a ella. Este patrimonio comun a toda la Galicia y el
litoral peninsular engloba pesca, industrializacion, trabajo femenino, arquitectura, arte, empren-
dimiento, asociacionismo, gastronomia y ciencia, forma parte del ideario colectivo debido a la
fuerte dependencia econdémica de esta actividad en su entorno. Los lazos vitales que tienen que
ver con la pertenencia a un lugar determinado y, modo de vida, es un factor emocional importan-
te pero también la universalidad de un producto de primera necesidad, sano y nutritivo presente
en todos los hogares.

La curiosidad por conocer la historia y el modo de elaboracién de los alimentos propios o
ajenos y el efecto cercania es un elemento promocional inmenso, de tal forma que los espacios
musefsticos deben apostar por ser lugares de disfrute sensorial a través de su mensaje, de su
coleccion museografica, de sus actividades y de su gastronomia, laboratorios multidisciplinares
de conocimiento y de experiencias que recuperen edificios, maquinaria, relatos, recetas, sabores
y conecten con el presente.
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Abstract: This text concerns the development of the educational and research model of Fundacién
Herdez, Mexico. The story began in 1914 when Ignacio Hernandez del Castillo created what would
subsequently become Grupo Herdez, a family business specializing in the food industry. In 1988, its
then general director, Enrique Herndndez-Pons, acquired and restored a building in the Historic Center
of Mexico City, Fundacion Herdez, to protect world heritage. This essay describes the Duque de Herdez
Our Cuisine Museum Gallery located there, the development of kitchens in Mexico and the way they
reflected an era and its culture. It also mentions the latest project of director Héctor Herndndez-Pons
Torres, currently on a quest to rescue the country's industrial heritage, this time by restoring the factory
and home of Dofia Maria Pons, who dreamed up the famous recipe for Mole Dofia Maria, a product
that has enjoyed enormous success both in Mexico and abroad. The article also describes the other
features of the project, which promotes food culture and has won the Hallbars Award in category C
Countries and Regions, C09 Latin America, in the food and beverage sector.

Keywords: Fundacién Herdez, Museo Galeria Nuestra Cocina Duque de Herdez, nutritional education,
Mexican gastronomy, Ignacio Hernandez del Castill, Maria Pons, Enrique Hernandez-Pons, Héctor
Herndndez-Pons Torres.

Resumen: Este texto trata sobre el desarrollo del modelo educativo alimentario y de investigacion
de Fundacién Herdez, México. La historia comienza en 1914 cuando Ignacio Hernandez del Castillo
crea lo que mds adelante se consolidaria como Grupo Herdez, empresa familiar dedicada a la
industria alimentaria. En 1988 su entonces director general don Enrique Hernandez-Pons, adquiriria y
restauraria —con el fin de salvaguardar el patrimonio de la humanidad— un edificio del Centro Histérico
de la Ciudad de México, Fundacion Herdez. En este ensayo se habla sobre el Museo Galeria Nuestra
Cocina Duque de Herdez ahi situado, sobre el desarrollo de las cocinas en México y cémo éstas fueron
reflejo de una época y su cultura. Asimismo, se menciona el nuevo proyecto del ahora director Héctor
Herndndez-Pons Torres, quien busca el rescate del patrimonio industrial, esta vez con el proyecto de
recuperar la fabrica y casa de DoAia Maria Pons, quien creara la famosa receta del Mole Dofia Maria,
producto que tiene gran éxito en México y en el extranjero. También se mencionan los elementos que
constituyen este proyecto, el cual fomenta la cultura alimentaria y que ha merecido el Hallbars Awards
en la categoria C Paises y Regiones, C09 América Latina, en el sector alimentos y bebidas.
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El Museo Galeria Nuestra Cocina Duque de Herdez

1. Introduccion

En el ambito de este congreso que se llevara a cabo via remota a causa de la pandemia SARS-
CoV-2 (Covid-19), la cual azota al mundo en su totalidad, hago una reflexion que se vincula a lo que
tiene lugar en estas memorias: el patrimonio cultural y los museos. Entiendo por patrimonio cultu-
ral el conjunto de bienes tangibles e intanglibles que ha dejado el hombre a lo largo de la historia.
Asi pues, resulta casual e interesante descubrir que hace un siglo se registraba en el periddico La
Razon, “iAlertal La influenza espafiola en San Luis’. La terrible epidemia de la influenza espafiola
que tantas victimas ha hecho en Espafia, Cuba y Estados Unidos, comienza a hacer estragos en
nuestra patria [..] Se sabe que la frontera esta cerrada, obedeciendo érdenes del Departamento de
Salud” (en Carregha Lamadrid, 48). Y esto adquiere relevancia no sélo porque nos resultan muy
cercanas esas palabras, sino porque quien dirigia el periédico en el cual aparece la cita referida
fue quien fundo la Comparfifa Comercial Herdez, Ignacio Herndndez del Castillo (San Luis Potosi,
México, 1895-1976 (Carregha Lamadrid, 13), abuelo del actual director de Grupo Herdez, Héctor
Hernandez Pons Torres, también presidente de Fundacion Herdez, sede del museo.

Es en este periddico local de la ciudad de San Luis Potosi —un estado situado al nororiente
del pais—, donde pueden vislumbrarse las costumbres locales y los anuncios de la época. Con
una vigencia de casi dos afios (del 26 de mayo de 1918 al 17 de marzo de 1920), se pueden re-
correr las actividades culturales, las inclinaciones politicas, preocupaciones e intereses de quien
gestara también lo que en un futuro seria Grupo Herdez. Asi, un periodico de cuatro paginas que
enfrentaria el aumento del precio del papel, y en tiempos de elecciones gubernamentales cua-
driplicaria sus impresiones, desaparece poco después de que hubiera elecciones fraudulentas
para gobernador, y poco antes del asesinato de Venustiano Carranza en medio del proceso de
elecciones presidenciales el 21 de mayo de 1920.

Una fuente muy interesante para comprender los afios durante y después de la Revolucion
mexicana se halla concentrado en las paginas de La Razon.

1.1. Fundacién Herdez

Ahora bien, toca a la historia hablar del hijo de aquél que se interesara por la vida periodisti-
ca, don Enrique Hernandez-Pons (1924-2000), quien adquiriria el edificio que hoy alberga el
Museo Galerfa Nuestra Cocina Duque de Herdez. La idea de crear una fundacion estaba en la
mente de su fundador, quien veia una compafiia con compromiso social. Asi cuando en 1987
se inscribe el Centro Histérico de la Ciudad de México como Patrimonio Mundial don Enrique
Hernandez Pons decide colaborar en el rescate de bienes inmuebles, adquiriendo la casa de
la calle Seminario 18 “que estaba a punto de colapsar” (Hernandez-Pons, 11). Junto a ésta se
encuentra el edificio que actualmente pertenece al Patronato Universitario de la Universidad
Nacional Auténoma de México (UNAM). Ambas edificaciones “En la época virreinal [...] dieron
cabida a la Real y Pontificia Universidad de la Nueva Espafia y mas tarde funcionaron como
casa de canonigos de la Catedral” (Ortiz Macedo, 15). Se asentaron en lo que en la época
prehispanica fuera “el majestuoso complejo templario dedicado al omnipresente y todopode-
roso Tezcatlipoca. Como es bien sabido, éste era un dios tan venerado como temido entre los
Mexicas, quienes lo tenian como ‘el mayor de sus mayores dioses y como poseedor del cielo y
de la tierra” (Lépez Lujan, 27). Después de haberse cimentado las edificaciones coloniales de la
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Ciudad de México, ésta padecio¢ diversas inundaciones, no hay que olvidar que Tenochtitlan se
habia fundado sobre un lago y que el caracter lacustre de la Ciudad fue propicio para que esto
sucediera. "Algunos edificios se derrumbaron y debieron de ser reconstruidos ya en el mismo
siglo [xvii]. El inmueble que nos ocupa quedd sumergido durante largo tiempo [..] el edificio
que se conserva en la actualidad data [de] 1743 [cuando] adquirié la apariencia general que lo
caracteriza hasta nuestros dias” (Ortiz Macedo, 15).

La restauracion de este edificio del xviil quedaria a cargo del renombrado arquitecto Luis
Ortiz Macedo con el proposito de adaptar el inmueble a los nuevos usos que se le darian. Asi la
Fundacion se vislumbraria con sus dos pisos, en cuyo segundo se encuentra la terraza con vista
a la Catedral y al Zocalo y su Centro de Interpretacion. La planta baja alberga a su Biblioteca
especializada en Gastronomia (que contiene 6.000 ejemplares, con un nimero de visitantes de
56.418 personas) y el primer piso con al museo Galeria Nuestra Cocina Duque de Herdez.

Fundacion Herdez fue creada en 1988 con el fin de “resolver las necesidades basicas ali-
mentarias por medio de donativos en especie” (Fundacion Herdez, 1991-2016, 18) A partir de
1997 amplié su vision e incluyd dentro de su mision fomentar la investigacion, la educacion y
el desarrollo alimentario del pais. Cabe mencionar que Compafiia Comercial Herdez se cre6 en
1914 y empezo con el enlatado de legumbres, pescados y frutas en almibar. Herdez produce una
vasta variedad de productos que van desde las salsas y las mermeladas hasta los enlatados
tradicionales que se mantienen hasta estos dias. La preocupacion de la empresa familiar por
generar un modelo en educacion alimentaria que tiene el sello de la Fundacion Herdez “es uno de
los grandes logros y tiene su sustento en la interaccion de los aspectos social, educativo, cultural
y tecnoldgico, en relacion con la gastronomia y la nutricion como ejes conductores de nuestros
proyectos” (Fundacién Herdez, 1991-2016, 15).

1.2. Sede San Luis Potosi, una innovacion

Resulta interesante ver como el actual director Héctor Hernandez-Pons Torres ha posado su
mirada en recuperar el patrimonio industrial, una parte fundamental en el desarrollo de una de
las marcas que han recorrido miles de casas mexicanas hasta llegar al extranjero: el Mole Dofia
Maria, reconocido no solo por su envase, un vaso de vidrio utilitario sellado con una tapa de
aluminio, sino porque su elaboracion ha sido a lo largo de los afios un gran éxito comercial, se
produjo a gran escala en el lugar que ahora se recupera como centro cultural. Inevitablemente
volvemos a la historia familiar, a San Luis Potosi donde esta empresa familiar se gesté. Ignacio
Herndndez del Castillo, fundador de La Razdn, desposo a Enriqueta Pons, hermana de Maria —la
creadora de la receta del mole— quien a su vez estuvo casada con Antonio Moncada Villanueva,
divorciada y vuelta a casar con Pedro Degetau, aleman con quien habria de mudarse un tiempo
de la capital del estado a sus cercanias “debido a la xenofobia propia de la Revolucién mexicana
y de los regimenes que la sucedieron” (Gonzélez de la Vara, 2).

En esos tiempos en que se exacerbo “lo mexicano” muchos platillos tradicionales circularon
de un estado a otro, y asi llegd el mole poblano al paladar de dofia Maria Pons, quien durante
su estancia fuera de la ciudad de San Luis se encargd de elaborar su propia receta. Una vez de
vuelta en la ciudad de San Luis trabajaron ambos en el hotel Progreso, administrado por dos
hermanos de Maria, cuyo restaurante adquirié lustre y renombre por dicho platillo (“ella [Maria]
se distinguié por sus habilidades culinarias, las cuales le dieron fama al restaurante del hotel
Progreso en la década de los treinta, y mads tarde, al mole de su creacion, Dofia Maria” [Carregha
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Lamadrid, 22]). Asi empezaron a producir el mole en polvo que vendian a los comensales en
pequefias bolsas de celofan. En 1954 se cred la Sociedad Mercantil Productos Marpe, S. A. 'y
poco después se puso en marcha un “ambicioso plan” con dofia Marfa encabezando la nueva
empresa. Pronto la sociedad se hizo de una nueva fabrica donde instalaron su casa; compraron
magquinaria, pues “el secado de los chiles y otros ingredientes se realizd por mucho tiempo a
pleno sol hasta la instalacion de un tostador de tubo rotatorio. Con el tiempo, se instalaron frei-
doras, mezcladoras, molinos de distintos tipos, transportadoras llenadoras y otras maquinas”
(Gonzdlez de la Vara, 5). La circulaciéon del mole abarcaba cada vez mas el mercado hasta pro-
ducir toneladas anualmente, sobre todo a partir de que se comenzé a elaborar en pasta. Para
1967 Maria Pons y Pedro Degetau, sin descendientes y con una edad ya considerable, decidieron
vender la marca a Ignacio Hernandez del Castillo. Al paso de los meses su razon social cambio a
Productos Dofia Maria y se comenz¢ a integrar al sistema del Grupo Herdez hasta ser plenamen-
te asimilado en 1978. La antigua fabrica en San Luis cerro definitivamente sus puertas en 2008,
y en ella actualmente esta en curso una propuesta arquitectonica para consolidar el proyecto
como centro cultural.

Este proyecto consiste en la creacion de huertos educativos. Estara también conformado por
el museo, un centro de interpretacion, una biblioteca y otros espacios publicos para la organiza-
cion de eventos que incluyan a la comunidad.

2. Objetivos

Resulta importante para nosotros contemplar al museo como una de las piezas que confor-
man un todo que impulsa al estudio de una de las tres gastronomias mas reconocidas en el
mundo segun la UNESCO. Para eso habria que considerar la definicion de museo del Consejo
Internacional de Museos:

Los museos son espacios democratizadores, inclusivos y polifénicos para el didlogo critico sobre los
pasados y los futuros. Reconociendo y abordando los conflictos y desafios del presente, custodian arte-
factos y especimenes para la sociedad, salvaguardan memorias diversas para las generaciones futuras,
y garantizan la igualdad de derechos y la igualdad de acceso al patrimonio para todos los pueblos. Los
museos no tienen animo de lucro. Son participativos y transparentes, y trabajan en colaboracion activa con
y para diversas comunidades a fin de coleccionar, preservar, investigar, interpretar, exponer, y ampliar las
comprensiones del mundo, con el propdsito de contribuir a la dignidad humana y a la justicia social, a la
igualdad mundial y al bienestar planetario (ICOM, 2019).

Parece dificil sobre todo en estos tiempos definir cual es la funcion de estos espacios, mas
aun cuando nos enfrentamos en medio de esta pandemia al muy reciente concepto de “museo
virtual”’, asi como a la difusion cultural a través de redes sociales, webinars y conferencias por
medio de distintas plataformas. Por tanto, resulta de gran importancia mantener en mente que
para que un espacio sea democratico, éste debe ser transitable, cosa que no sucede en el ambito
virtual, la necesidad de dispositivos y red limita a aquellos que no cuentan con dichos recursos.

De ahi que para nosotros el museo forme parte de un proyecto al cual se han sumado la
Biblioteca de la Gastronomia Mexicana, el Programa de Publicaciones (producciéon impresa
y digital) y el Centro de Interpretacién, y en el caso de San Luis también el Huerto Educativo
(asimismo in situ). A la par en estos momentos de incertidumbre se afiaden al proyecto de la
Fundacion las habilidades para transformar todo este conocimiento en medios digitales, que
a su vez via red/la Internet, entre otros, pueda hacerse llegar a algunos amantes de la cocina
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mexicana. Y con esto nos referimos a un publico de todas las edades: hay materiales generados
para nifilos como una loterfa y una memoria basadas en frutas y verduras caracteristicas del
territorio mexicano, al igual que libros con contenidos escritos tanto por especialistas en nutri-
cion como por bidlogos, historiadores y chefs que trabajan en un ingrediente en particular por
publicacion. Ejemplos de esto es la Coleccion Tonacayotl: nuestro sustento con titulos como:
El chile: protagonista de la Independencia y la Revolucidn; El frijol. Un regalo de México al mundo;
El jitomate y la cebolla, secreto de nuestra sazon; El mole: ofrenda de dioses, manjar de sefiores;
Ahudcatl: fruto delicioso y nutritivo, El maiz: nuestro rostro, nuestro corazon; El nopal: emblema na-
cional; El cacao: alimento divino; Xanat: dulce aroma para el mundo; y Amaranto: comida cotidiana
y ritual. El gran acierto de nuestro museo es que ha trascendido sus espacios tradicionales en la
medida en que ha generado un proyecto multidisciplinario que considera una gran cantidad de
elementos vinculados al quehacer gastronomico.

3. Desarrollo de la innovacion

3.1. El Museo Galeria Nuestra Cocina Duque de Herdez

Situado en el primer piso de Fundacion Herdez el Museo Galeria Nuestra Cocina Duque de
Herdez es un proyecto desarrollado por la Fundacion con el apoyo de Papalote, Museo del Nifio,
el Museo Franz Mayer y el Museo Nacional de Antropologia, con el objetivo de promover, difundir
y preservar la cultura alimentaria de México a través de un recorrido por la historia. Cuenta a la
fecha con un total de 178.096 visitantes, ofrece juegos interactivos y computadoras en los que
los usuarios pueden ampliar la informacion de cada sala.

3.1.1. Epoca prehispénica

El visitante inicia el recorrido en la época prehispanica, y descubre que muchas de las activida-
des culinarias se realizaban al nivel del piso, que el fuego para cocinar estaba delimitado por tres
o cuatro piedras que lo rodeaban ya fuera en triangulo o en circulo. Este espacio del fuego era
sagrado. Dentro de la cocina se utilizaban bancos, taburetes y rollos atados para realizar mas
comodamente las labores de la cocina. Comian en platos, “cajetes, xicallis y tecomates. Los
liquidos se servian en vasos de barro, copas, jicaras, tazas e incluso jarras y cantaros” (Sudrez
y Farias, "De dioses, casa y cocinas mexicanas”, 11). Su sistema de almacenamiento constituia
en colgar redes de las vigas para depositar ahi los alimentos y mantenerlos fuera del alcance de
los animales (Figura 1).

Los métodos culinarios se basaban en el hervido, asado y cocido al vapor, también se ahu-
maba en agujeros hechos en la tierra. Los ingredientes eran multiples, como se trataba de una
localidad rodeada de agua, se alimentaban de pescado y otras especies acuaticas, como ranas,
pato y distintas aves. El maiz, el chile y el frijol estan presentes desde esa época como parte
del alimento principal hasta hoy dia. De la cocina prehispanica se han heredado gran cantidad
de bebidas como el atole “se preparaba con masa, restos de tortilla molida, olotes quemados y
molidos que se mezclaban con frijoles, se le daba sabor con chile y miel” (Suarez y Farias, ‘De
dioses, casa y cocinas mexicanas’, 12); el chileatole, una variante realizada con elote tierno.
“El uso gastrondomico mas importante del cacao era la preparacion de una bebida fria, refres-
cante, estimulante y un poco amarga que se obtenia moliendo los granos y disolviéndolos en
agua” (Sudrez y Farias, “De dioses, casa y cocinas mexicanas”, 13). No todos podian beberlo a su

Il Congreso Internacional sobre Patrimonio Alimentario y Museos | 91
11-12 Noviembre, 2020, Valencia



Azucena Sudrez de Miguel, Karla Richterich

placer, solo los nobles y aquellos que se habian distinguido en la guerra. Finalmente, el pulque’
era otra bebida ceremonial que bebian nobles, enfermos y ancianos; las pulquerias siguieron
hasta nuestros dias y hasta hace poco no se dejaba el ingreso a las mujeres. Las encargadas de
hacer la comida eran las mujeres y se le daba mucha importancia a que supieran hacer tortillas
en todas sus variantes.

Fuente: Agustin Estrada de Pavia, 2010.

Figura 1. Cocina prehispanica.

3.1.2. Epoca colonial

La colonia se caracterizo por platillos elaborados, con una mezcla de distintos ingredientes, tan-
to prehispanicos como europeos. Muchos platillos surgieron de las hornillas de los conventos,
los cuales tenian las Ultimas innovaciones en sus cocinas. No es casual que fueran grandes
inventores de platillos. En las cocinas de la época virreinal (Figura 2) las mesas de trabajo eran
de madera, los utensilios, de cobre, piedra, marmol y los jarros de barro. La talavera? ocup6 un
lugar principal en estos tiempos:

T Bebida alcohdlica, blanca y espesa, del altiplano de México, que se obtiene haciendo fermentar el aguamiel o jugo ex-
traido del maguey con el acocote, véase Diccionario de la lengua espafiola, consultado el 4 de noviembre de 2020, en
https://dle.rae.es/pulque.

? La definicién técnica de talavera —segun su registro en el Instituto de Derechos de Autor— es la siguien-
te: ‘ceramica propia de la zona de Puebla, elaborada con barro y conformada por un cuerpo cerdmico recu-
bierto con vidriado estannifero, decorado con colores metdlicos y trabajado manualmente en sitio’, véase
https://www.corazondepuebla.com.mx/descubre/talavera/, consultada el 4 de noviembre de 2020.
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Se solia comer en la cocina, en las casas acomodadas también habia comedor [..] Las vajillas que, a partir
de la segunda mitad del siglo podian ser de Talavera elaborada en los alfares poblanos, se componian de
platos, fuentes, salseras, ensaladeras, azucareras y saleros. El juego de metal consistia sélo de cucharas y
cuchillos (las mas comunes eran de madera), y se usaban vasos y copas de vidrio, asi como manteles para
cubrir las mesas” (Stoppen, “Las simientes del mestizaje en el siglo XVI", 24).

Los espafioles introdujeron a la Nueva Espafia el trigo, ajo, cebada, perejil, zanahoria, arroz, en-
tre muchos otros. El sistema de trueque cambid por una economia monetaria. Por su parte, en los
conventos las monjas elaboraban toda clase de exquisitez. “En las reuniones ahi organizadas se to-
caba musica y se lefa poesfa, en tanto la corte y los dignatarios religiosos saboreaban los exquisitos
pastelillos y los calabazates. Los dulces convirtieron a los conventos en los principales surtidores de
golosinas que tuvo la corte virreinal” (Sudrez Farias, “De dmbitos y sabores virreinales”, 36).

Fuente: Agustin Estrada de Pavia, 2010.

Figura 2. Cocina virreinal.

Las cocinas estaban situadas en una habitacion en la cual habia distintos fuegos. Con su
tecnologia alcanzaron a graduar la temperatura y la intensidad de la flama al colocar las hornillas
a distintas alturas.

3.1.3. El siglo XIX

En el México independiente, la Reforma y el Segundo Imperio se produjo un afrancesamiento
culinario, en el cual el uso de gas modifico procesos, asi como la electricidad. Al alcanzar México
su independencia llegaron al nuevo pais una gran cantidad de europeos y estadounidenses que
introdujeron algunas de sus costumbres en la comida y establecieron restaurantes en donde se
servian platillos mas condimentados, vinos, quesos fuertes, licores, asi como postres y pasteles.
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3.1.4. Siglo XX

El siglo XX tuvo distintas variantes en los modelos de objetos de la cocina, siempre marcados
por la estética de la época, pero en esencia fue el uso los electrodomésticos lo que provo-
c6 un cambio drastico. La llegada de las jarras para hervir agua, mezcladoras y batidoras, la
olla de presion y los métodos de conservacion, las latas y recipientes de vidrio, asi como la
posibilidad de refrigerar los alimentos. El aluminio se volvid la materia principal para el inmo-
biliario y objetos del arte gastronémico —y lo es hasta la fecha. “Entre otros movimientos, la
escuela de disefio Bauhaus [..] se ocupa de optimizar el disefio de las viviendas. Alli surgen
las planchas de metal esmaltadas en blanco para las estufas de cuatro quemadores [..] asi
como las superficies de trabajo continuadas con armarios inferiores y superiores, disefio que
logra una coordinacion entre los espacios de almacenamiento y de trabajo especial para los
ambitos reducidos (Stoppen, “Convulsiones y revoluciones culinarias de los siglos XIX y XX,
59). Muchos alimentos tienen conservadores y estdn empacados, surgen las marcas y sus
eslogans. Existen las abarroterias que surten a la zona al igual que las tortillerias, panaderias,
y los mercados.

3.1.5. Epoca contemporénea

En nuestros dias las técnicas varian constantemente, se deconstruyen los platillos, se esculpe
con materias primas digeribles, se utilizan utensilios de la mas alta tecnologia... los procedi-
mientos de elaboracién avanzan a la velocidad de la misma. Se pueden configurar los aparatos
inteligentes con diversas recetas obteniendo un rico platillo sin mayor esfuerzo que pesar los
ingredientes: un lujo que en algunas casas encuentran lugar.

4. Resultados y conclusiones

4.1. Premios

Este afio Fundacién Herdez fue reconocida mundialmente por los premios Hallbars Awards
en la categoria C Paises y Regiones, C09 América Latina, en el sector alimentos y bebidas.
Este premio se otorga a las memorias de sostenibilidad alrededor del mundo, en este caso al
Reporte de sostenibilidad: Memorias 2076-2079. Con esto Fundacién Herdez podra ser ejemplo
para otras empresas que demuestren la promocion de la educacion y la investigacion para
un mejor desarrollo de su pais. En este caso, un mejor desarrollo alimentario en México. La
relevancia mundial de este premio se refleja en la entrega, cuyo comunicado se emitio el 21
de octubre en la casa de Alfred Novel, el dia de su efemérides; su jurado internacional estuvo
compuesto por cinco pares del Hallbars Institute de Suecia, Francia, Espafia y China, ademas
del jefe del comité cientifico. Esto enorgullece por supuesto a todo miembro de la Fundacion,
asi como a Grupo Herdez al haber sido considerado como modelo ejemplar, puesto que refleja
el logro del trabajo de mas de 20 afios a través del museo.

También recientemente una de nuestras publicaciones resulté premiada: £l cacao, alimen-
to divino, gand el premio en la categoria E7 chocolate Food Culture Gourmandworld Cookbook
Awards 2019, en Macao, China (Figura 3). “Esta publicacién es el resultado de un ciclo de
conferencias alrededor del cacao que tuvo lugar en la sede de Fundacion Herdez, en el que
participaron expertos, chefs, académicos, catedraticos de importantes instituciones. Cada
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uno de los trabajos de estos notables investigadores, los cuales exponen el papel de este
importante fruto de origen mexicano desde diversos contextos —historico, nutrimental, bota-
nico, econdémico y gastronomico—conforman este breve, pero conciso imaginario sobre uno
de los productos con mayor relevancia no sélo en nuestro pafs sino a nivel mundial” [Memoria
2016-2019, 02]. La coleccion a la que pertenece el libro, “Tonacayotl: nuestro sustento” sobre
el cacao consta de 10 publicaciones en torno a distintos productos y platillos mexicanos entre
ellos, el chile, el maiz, el aguacate, el frijol, el nopal, el jitomate, el mole, la vainilla y el amaranto
(Figura 4).

El cacao

alimento divino

Best
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GOURMAND

ICRRE FUNDACION /523
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Figura 3. Portada del libro El cacao alimento divino (Ciudad de México: Fundacion Herdez, Libro galardona-
do Best in the World World Cookbook Award Hallbars 2020.
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Fuente: Agustin Estrada de Pavia.
Figura 4. Coleccion Tonacayotl: nuestro sustento.

Por otra parte en 2014 inscribimos a El cocinero mexicano 6, coleccion de las mejores recetas
para guisar al estilo americano, y de las mas selectas segun el método de las cocinas espafiola,
italiana, francesa e inglesa. Con los procedimientos mas sencillos para la fabricacion de masas,
dulces, licores, helados y todo lo necesario para el decente servicio de una buena mesa [3 vols.,
Coleccion de Libros Antiguos de la Biblioteca de la Gastronomia Mexicana, Fundacion Herdez,
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A.C (México: Imprenta de Galvan, a cargo de Mariano Arévalo, 1831)], documento que forma par-
te del Fondo Reservado de la Biblioteca de la Gastronomia Mexicana en la Memoria del Mundo
para América Latina y el Caribe, UNESCO (2014).

4.2. Cursos y talleres

Como parte de las actividades de la Fundacion se encuentra la imparticion de “cursos, talleres,
seminarios, diplomados y conferencias impartidos por renombrados profesores, investigadores,
asi como chefs procedentes de distintas instituciones de educacion superior y universidades del
pais” [Memorias, 2016-2019, 05]. Dentro de los talleres hay algunos especialmente interesantes

»n o nou

como “Pan de muerto y pan tradicional del Estado de México’, “Moliendo cacad’, “Haz tu calave-
rita de azucar” o “decoracion de galletas Frida Khalo’, entre otros. Por otra parte estan los cursos
impartidos en Facebook.

4.3. Vinculos

La Fundacion ha formado vinculos con la comunidad del Centro Histérico, asi como con mu-
seos, archivos y bibliotecas nacionales e internacionales, entre ellos ADABI.

Como parte del proyecto de Fundacion Herdez, apoyamos con donativos a poblaciones vul-
nerables, y en caso de desastres naturales, a través de instituciones como Banco de Alimentos,
Cruz, Roja entre otras.

4.4. Sede San Luis Potosi

4.4.1. Casa Dofia Maria Pons

Se han hecho avances considerables en la planeacion y ejecucion del nuevo proyecto, para in-
tegrar los distintos programas que conformaran este centro cultural, como un homenaje a este
platillo mexicano y a su inventora.

La biblioteca ocupard lo que fuera la casa habitacién, el huerto educativo estara ubicado en
el jardin de la casa y el museo y el centro de interpretacion se ubicaran en el lugar que ocupara la
fabrica donde se elaboré el mole Dofia Maria

4.5. Visitas
El museo cuenta a la fecha con 178, 096 visitas.

En Facebook tenemos 8, 810 seguidores.
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REESTRUCTURACION DE LA “COCINA TRADICIONAL".
EL MUSEO DE LA CIUDAD Y LA SALA DE LA COCINA
DURANGUENSE

Jaime Iram Vargas Barrientos

Durango, México. iram.vargas@hotmail.com

Abstract: An emblematic building in Durango, Mexico, is Escarzaga’s palace, erected in 1898 and
used in 2013 as infrastructure for the City Museum, in the celebration of the 450th anniversary of
the capital’s founding. Towards the commemoration of the 457 years, the museum'’s discursive order
was restructured and the rooms that compose it, one of them being dedicated to the Durango kitchen.
For this, the Conservatorio de la Cultura Gastronémica Mexicana Capitulo Durango was chosen as
curator, an organism dependent on UNESCO and promoter of local cuisine. The challenge consisted
of elaborating a new museum script that portrayed the local food realities, being necessary to modify
the space and the kitchen, since it was a model of “typical” Mexican cuisine, far from representing
the spaces that identify the state of Durango. The following discussion proposal has the goal of
exposing the mishaps and scopes of the restructuring of the room as a resistance to the archetype
of cuisine of the Mexican center, and the representation of the Durango kitchen as an exercise of
vindication of the characteristic elements of the local culinary culture.

Keywords: restructuring, kitchen, Durango, museum, Mexico, food.

Resumen: Un edificio emblematico de la ciudad de Durango, México, es el palacio de Escdrzaga, erigido
en 1898 y usado en 2013 como infraestructura para el Museo de la Ciudad, en la celebracidn de los
450 afios de la fundacién de la capital. Rumbo a la conmemoracién de los 457 afos, se reestructuré
el ordenamiento discursivo del museo y las salas que lo componen, siendo una de ellas la dedicada
al espacio del fogdn duranguense. Para esto, se eligi6 como curador al Conservatorio de la Cultura
Gastronémica Mexicana Capitulo Durango, organismo dependiente de la UNESCO y promotor de la
coina local. El reto consistié en elaborar un guion museoldgico nuevo que retratara las realidades
alimentarias locales, siendo necesario la modificacion del espacio y del fogdn, pues era un modelo de
la cocina “tipica” mexicana, lejos de representar los espacios que identifican al estado de Durango. La
siguiente propuesta de discusién tiene como fin exponer los percances y alcances de la reestructuracion
de la sala como resistencia al arquetipo de cocina del centro mexicano, y la representatividad del
fogdn duranguense como un ejercicio de reivindicacion de los elementos caracteristicos de la cultura
culinaria local.

Palabras clave: reestructuracion, cocina, Durango, museo, México, alimentacion.
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1. Introduccion

Un museo regional es una institucion ligada al servicio publico cuyo fin es recuperar, preservar e
interpretar la memoria colectiva y representar a través de colecciones y discursos expositivos la
identidad de la comunidad que lo precede. El gran reto para un museo con esta tipologia, es la
seleccion de los caracteres identitarios de la sociedad, pues determinan su estructura interna y
el mundo histérico-material que se exhibe en sus salas, ademas genera una propuesta de patri-
monio local, que puede o no coincidir con la posesion cultural que la comunidad define.

La configuracién del guion museografico, en este caso, se puede construir de manera temati-
ca, abordando los elementos convencionales que particularizan al individuo y a la sociedad. Una
forma practica de hacerlo es representando las manifestaciones culturales que generan ¢ hacen
uso de una gran cantidad de objetos materiales y simbolicos posibles de exhibirse en el espacio
museal: la vestimenta, las actividades econdmicas, las artes, la tecnologia y/o la alimentacion.

Para el caso de esta Ultima, las representaciones museograficas convencionales son de las
actividades propias del sistema alimentario, especialmente las que se tienen lugar en los espa-
cios rurales y que dan cierto caracter a la localidad, como la vocacion ganadera o agricola de
especies vegetales especificas. Esta también la recreacion del cuarto del fogon, donde se imitan
los espacios domiciliares en que se transforman los alimentos.

A través de un guion museografico que pondere a la alimentacién como objeto de estudio,
es posible acercar al visitante las formas comunes en que la sociedad representada se hace de
su comida, los espacios cotidianos para su elaboracion y el mundo material necesario para las
tareas propias de la alimentacion. Es por lo tanto un oportunidad para reflexionar y explicar la
complejidad detras del fendmeno alimentario local, lo que implica un gran reto en el disefio del
guion y su ejecucion.

En la presente comunicacion se discute la planeacion y puesta en marcha de la sala repre-
sentativa de la cocina tipica duranguense en el Museo de la Ciudad 450, espacio relativamente
nuevo y cuya recién reconfiguracion trajo consigo un encuentro de intereses entre las autorida-
des coordinadoras del proyecto.

2. Objetivos

Esta comunicacion busca en primer lugar, exponer la experiencia surgida en la reconfiguracion
de la sala de la cocina de Durango en el Museo de la Ciudad 450, tanto los pormenores admi-
nistrativos, econémicos y organizacionales como los retos propios de la gestion cultural. En
segundo término, mostrar la nueva propuesta de la sala como una reivindicacién a la cocina
representativa de la cultura ranchera duranguense, que tiene mayor cabida en la memoria co-
lectiva y que legitima la historia agricola y ganadera del estado y la capital. Y en tercer lugar,
demostrar que la nueva propuesta es una forma de resistencia al imaginario nacional totalizador
de la cocina mexicana, que ha generado una visién estrecha de la pluralidad de las cocinas que
integran al patrimonio culinario nacional, especialmente en cuanto refiere a las manifestaciones
alimentarias nortefias de la Republica.
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3. Desarrollo de la innovacion
3.1. Sobre la cocina del la ciudad de Durango, México

La ciudad de Durango se erigié como capital de la Nueva Vizcaya en los valles centrales del
Septentrién Novohispano, estratégicamente junto a un cuerpo de agua permanente y muy proxi-
ma a una serie de manantiales que brotaban en las faldas de un cerro. El arroyo proveia de agua
a la poblacion de espafioles asentados a un extremo de la acequia mientras que, a manera de
guardarraya, separaba y abastecia a la misién de indios conocida como Analco.

La cocina como espacio en la ciudad de Durango inicio con el poblamiento espafiol y la
edificacion de casas con cuartos delegados a ciertas tareas. Paulatinamente, al antiguo fogon
castellano que se encontraba al nivel del suelo, se adoptaron las tecnologias tradicionales de los
grupos nativos y los instrumentos de los indios mesoamericanos, especialmente aquellos para
la transformacion del maiz como el metate y el comal.

La consolidacion y permanencia de la ciudad requirio satisfacer las necesidades basicas de
sus pobladores, siendo el alimento una preocupacion intrinseca que se fue resolviendo con los
recursos naturales disponibles asi como con los alimentos mesoamericanos y europeos que se
iban introduciendo a las tierras novovizcainas. En la ciudad se trazaron los cuadros destinados
a la faena agricola, donde se sembraron especies endémicas como maiz, frijol y calabaza, asi
como especies del viejo continente como el trigo y la avena, mientras que en los agostaderos
campeaba el ganado mayor y menor. Surgio asi una cocina mestiza entre los braceros espafioles
e indigenas, particularizada desde sus inicios por la necesidad de preservar suficiente alimento
en los periodos de clima agreste y de vegetacion escasa.

El medio natural ofrecia una diversidad de especies animales y vegetales estacionales que
eran aprovechados por los grupos indigenas nativos, siendo los procesos de conservacion como
la salazon o la exposicion al aire y el sol, actividades habituales de subsistencia para prolongar la
vida Util de esos recursos. Estas técnicas fueron enriquecidas con los conocimientos espafioles
sobre la conservacién de las frutas, vegetales y proteinas animales aclimatados a las planicies
septentrionales.

De esta manera la cocina de la ciudad de Durango se ha caracterizado por una variedad
de alimentos incorruptibles, envasados y procesados en concentraciones altas de vinagre, sal
0 azlcar, la transformacion de las carnes en tasajos o embutidos, la fabricacién de productos
lacteos como queso, requeson o jocoque, la preferencia por el chile colorado deshidratado y las
preparaciones que permiten el aprovechamiento oportuno de la merma y la recuperacion de
nutrientes como los caldillos o los guisos aguados.

4. La sala de cocina en el Museo de la Ciudad 450
4.1. La primer propuesta

En junio de 2013, en el marco de la celebracion de los 450 afios de la ciudad de Durango, el
gobierno del Estado puso en marcha un amplio programa de actividades enfocadas al rescate
y preservacion de las raices historicas de la identidad duranguense, dentro del cual estuvo com-
prometido el paisaje urbano con la traza de dos plazas nuevas, la reconstruccion de fachadas 'y
la creacién de espacios para la difusion cultural.
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Es en este gran festejo la apertura del Museo de la Ciudad 450, teniendo como cede el anti-
guo Palacio Municipal donde residia el H. Ayuntamiento del estado, también conocido como el
Palacio Escarzaga, situado en el centro historico de la ciudad en la esquina entre las calles 20
de Noviembre y Victoria, a menos de 100 m de la plaza principal. La instauracion del museo era
parte del proyecto estatal de generar referentes de la identidad duranguense para fortalecer y
reafirmar el caracter capitalino, siendo ademas, un eje cardinal para futuros proyectos de moder-
nizacion. (Saldafia, 2016)

La adecuacion de una casona porfiriana a un museo regional fue una tarea que corrio a cargo
de las autoridades gubernamentales, disefiando 15 salas para la representacion de la historia del
edificio, de la ciudad y de los iconos de la personalidad del duranguense.’ Asi, se distribuyeron las
antiguas habitaciones/oficinas en blogues tematicos: la cultura indigena, la iconografia del ala-
cran, la actividad cinematografica, la flora y fauna local, la historia general regional, la produccion
artistica y la sala de la cocina tipica.

El espacio destinado para la sala de la cocina es de 54 m? con un techo a 5 m del suelo en la
segunda planta. Cuenta con dos ventanas amplias, una con vista a la calle principal y la otra con
una vista a uno de los patios de la casona y un vitral representativo del museo. Hay dos accesos
que conectan con las salas del cine duranguense y de los trajes tipicos indigenas.

La propuesta en la apertura del museo consistié en un brasero adosado a la pared, que se-
guia el patron clasico de las cocinas del siglo XVIII (Sudrez, 1997); una construccion de T m de
alto en forma de L con 3 boquerones para introducir lefios y 3 orificios para exponer las cacerolas
al fuego vivo. La pared sobre esta estructura estaba cubierta de azulejos color terracota y sobre
la misma habia una construccion que simulaba una campana de mamposteria en la que se col-
gaban utensilios como sopladores y tarros de baro.

Sobre esta misma estructura estaban depositados algunos articulos como una bascula de
fierro, facsimilares de medicamentos extranjeros de principios del siglo XX, mazorcas, canastas
tejidas con maiz desgranado, bateas con chiles secos, metates, molcajetes, cacerolas de barro y
ollas de peltre. Todo lo mencionado se encontraba sobre una base construida resacada del piso
de la sala, lo que funcionaba también para delimitar el espacio y evitar la manipulacion de los
objetos por los visitantes.

En el resto de la sala se encontraban sillas tejidas coloridas y una pequefia alacena con
algunas conservas en diferentes recipientes, una repisa con la imagen de San Pascual Baildn,
un banco lechero, un drenador de suero de madera, una prensa de quesos, una desgranadora
(olotera), un recetario en una base mavil y dos mamparas con informacion sobre la cocina du-
ranguense (Figura 1).

La propuesta tenfa objetos con los que se podia identificar el visitante local pero carecia de
mobiliario y otros elementos caracteristicos de una cocina duranguense. La estructura, consti-
tucion y tocados de la sala, en un primer andlisis, era posible determinar que seguia el modelo
hegemodnico de la cocina mexicana del centro de la Republica. El fogdn imito al iconico brasero

T https://www.elsiglodedurango.com.mx/noticia/524369.un-recinto-cultural-en-un-sitio-emblematico-museo-de-la-ciu-
dad-450.html
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de pinturas decimondnicas de las cocinas poblanas, que a la fecha, por su popularidad se han
decantado como parte del imaginario de la cocina tradicional mexicana?.

A mediados del siglo XX, a través de diferentes proyectos nacionales de divulgacion editorial
se consignaron las primeras cocinas regionales del pais, exaltando en un marco espacial platos
estatalmente populares (Judrez, 2013). Durante este proceso, el estado de Durango, de acuerdo
a su aparicion en las publicaciones de época, parece estar ausente, al menos hasta finales del si-
glo XX con algunas menciones en textos de compilaciones de recetas. ;Seria el caso que la sala
del fogon duranguefio se construyera siguiendo el modelo clasico que permea en el imaginario
colectivo de la cocina tradicional, dada la tardia representacion de su cultura culinaria?

Fuente: https:/durango.com.mx/sabores-de-durango-en-el-museo-de-la-ciudad-450
Figura 1. Primer propuesta de la sala.

Habria que pensar que con la promocion del turismo de la segunda mitad del siglo XX y la
aparicion de las primeras aproximaciones histéricas de la cocina mexicana (Pilcher, 2001), con-
densaron en una resumida lista de platillos el espectro representativo de la cocina nacional, lo
que incluyd los espacios de transformacion y las formas de presentar la comida, construyendo
por lo tanto una idea general del aspecto y composicion de aquello denominado culinariamente
“mexicano”.

No solo el claro ejemplo del brasero ilustra esta idea, la disposicion de otros elementos mas
sutiles en la sala como trenzas de ajos o una rama tallada para colgar hierbas de olor no son

2 Habria que considerar también que en 2010, la declaratoria de la cocina del pais como patrimonio de la humanidad propu-
s0 a la cocina michoacana como el gran paradigma mexicano, perpetuando una imagen folclérica y universal de la cocina
nacional hasta nuestros dias.
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técnicas y utensilios encontrados en la memoria duranguense pero si es posible asociarlos al
arquetipo de una cocina tipica.

Un ultimo ejemplo que valida este argumento es la devocion a San Pascual Baildn expuesta
en la sala, que aun siendo reconocido universalmente como el santo de las cocineras y coci-
neros, es atipica su contemplacion en las cocinas nortefias, donde existen figuras religiosas
asociadas al hambre y al abasto, pero no al oficio del arte culinario, que tendria incluso que ver
con la generosidad de la geografia mesoamericana, donde si tiene un culto.

La seleccion de la coleccion de la sala y el guion museografico parece que tuvieron como
primicia la representacion de un espacio atractivo al turista, para que identificara elementos es-
tereotipados de una cocina tradicional, mas que propiciar un dialogo entre el visitante local y las
piezas de la sala, finalmente, era parte del magno proyecto de promocion de la identidad duran-
guense, cuya intencion estaba inclinada en generar productos turisticos.

Posteriormente, la sala tuvo adecuaciones minimas, algunas perdidas de articulos de exhibi-
cion 6 reacomodo de los mismos, pero su estructura quedo inamovible desde su apertura hasta
su remodelacion en septiembre del afio 2020.

4.2. La segunda propuesta

En junio de 2020, la nueva direccion del Museo de la Ciudad 450 emprendié la remodelacion de
las salasy la apertura de un espacio dedicado al arte plastico local y nacional, como parte de los
festejos del aniversario de la ciudad para julio del mismo afio. Los cambio fueron en las coleccio-
nes expuestas en algunas salas o la tematica especializada en ellas, se afiadio o retird mobiliario
y se redisefio la identidad gréafica del mismo.

En su plan de accion, se extendio la invitacion al Conservatorio de la Cultura Gastronomica
de México Capitulo Durango, organismo apéndice de la matriz CCGM situada en la capital de la
Republica, y que desde su constitucion legal en 2018 en la ciudad de Durango, se fue posiciona-
do como un referente de la cocina tradicional duranguense, colaborando en diferentes proyectos
de divulgacion y rescate de la cultura culinaria.

El redisefio de la sala, que resultaba alentador, aparentemente tenia puertas abiertas para
modificarse cuantos cambios fuesen necesarios, tanto en el guion museografico, la distribucion
del espacioy la coleccion expuesta. De esta manera comenzo la gestion de la sala'y los primeros
esbozos para la representacion de una cocina lo mas fidedigna posible.

La primer pregunta que surgio fue ¢cual cocina representar?, ya que la diversidad del depar-
tamento culinario duranguense variaba de acuerdo a las 4 regiones geogréficas principales del
estado (CCGD, 2016)%. Sin embargo, la propuesta tenia que cefiirse a la proyeccion del museo a
lo local, siendo entonces necesario mostrar una cocina con caracteristicas del fogén tradicional
de la zona de los valles, donde geograficamente se ubica la capital. Posteriormente se tuvo que
determinar la temporalidad, pues los recursos tecnoldgicos de una cocina de principios del siglo
XX distanciaban de una de finales, ademas, estaba la disyuntiva de la cuestién socioeconémica,
pues era sustancialmente diferente la cocina de la elite a una popular.

3 Convencionalmente se pueden localizar 4 regiones geogréficas:quebradas, sierra, semidesierto y valles aunque también
existen regiones culturales que atraviesan la division natural cldsica y geopolitica.
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Estos planteamientos fueron necesarios para reflexionar en las narrativas que se querian re-
presentar, y determinar el mundo material que debia integrar la coleccion expuesta para ser una
postal veridica del pasado. De tal manera, se ponderd la musealizacion de la cocina ranchera,
cuya presencia en la ciudad estuvo ligada a las tareas agricolas y ganaderas de la capital antes
del proceso de modernizacion de finales del siglo XIX (Vargas, 2019), y que aun podia verse en
comunidades campesinas, rancherias y municipalidades en los limites o cercanas de la capital
del estado.

Las fuentes principales para bosquejar una primer estructura de la sala fueron estudios
histéricos sobre la composicién material de estos espacios (Vargas, 2019), entrevistas semies-
tructuradas a ciudadanos adultos que vivieron la migracion del campo a la ciudad durante su
juventud y las memorias familiares de los integrantes del CCGD.

El fogdn de las cocinas rancheras duranguenses es una estructura alta adosada a la pared,
construida de adobe, piedra o cemento y ladrillo. Su altura es de aproximadamente un metro, en
cuanto sea ergonémica la manipulacion de los alimentos. Sobre esta misma ya hace un comal
apoyado en tres tinamastes* o una base elaborada del mismo material con un orifico donde se
introduce los lefios para alimentar la llama que enardece el comal donde se ponen los cazos y se
calientan las tortillas. La salida del humo es a través de la tronera, que es un conducto elaborado
del mismo material o de fierro con salida al exterior. El hollin que se escapa de las fisuras de la
chimenea, pinta de negro las superficies del fogon y las paredes de la habitacion, dando matices
propios de la cocina de lefia.

El calor que desprende se aprovecha para secar tasajos de carne que se cuelgan de un cor-
del, a la misma elevacion del zarzo, una rejilla suspendida al otro lado de la cocina donde se
depositan los orejones, chiles secos y quesos enchilados para mantenerse frescos.

La alacena ranchera en un mueble alto de madera con malla mosquitera, o bien, una adobe-
ra, que consiste en un marco de madera empotrada en la pared donde se guarnecen toda una
seleccion de conservas dulces y saladas.

Por lo tanto, la propuesta del CCGD fue acondicionar la sala a las caracteristicas de la cocina
de rancho, siendo necesario retirar la campana, tapar los boquetones del fogén y elevar el orificio
donde se introducen los lefios y donde descansa el caracteristico comal de fierro, material que
representa la vocacion minera de la ciudad que ha persistido desde su fundacion.

Un objetivo en la remodelacion de la sala fue recuperar atmosferas pasadas y experiencias
colectivas que suscitaran a los visitantes locales un sentido de pertenencia con la exhibicion,
pero el valor de la sala resultaba solamente simbdlico, pues no existia un patrimonio histori-
co en su resguardo sino la recreacion de una escenografia doméstica con reproducciones
contemporaneas.

Por tal, se propuso la adquisicion de mobiliario genuino y articulos con un valor histérico que
respaldaran la integridad del discurso de la cocina tradicional y que contextualizaran el espacio
con la estética original, dando sentido a los usos del lugar y de las piezas (Garcia, 2014)°. De esta
manera se integro a través de comodato, una alacena con mosquitero de principios del siglo XX,

4 Piedras ovoides donde se deposita el comal

® Las musealizacion de la cocina puede contemplarse como parte de la estructura de una casa museo y construir su discur-
so de acuerdo a tres factores: estético, contextualizador y de cotidianeidad de formas de vida.
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un cuarteron para maiz de finales del siglo XIX, y un molino de mano de mediados del siglo XX,
elementos que al ser localizados traian consigo una historia personal de sus donantes que coin-
cidia con la migracién campo/rancho-ciudad.

Tambien se sustituyo la imagen de San Pascual Bailon por la de la Virgen del Refugio, patrona
de los comerciantes y cuya devocion es de una larga tradicion por los locatarios del mercado
de la ciudad “Gémez Palacio’, ademas, la imagen expuesta de la virgen es convenientemente un
objeto historico de principios del siglo XX, lo que empata con la temporalidad a la que se inclina
la escenografia museal.

Para complementar el espacio de la sala fue necesario la confeccion ex profeso de tres ele-
mentos que sumaran al ambiente (Castillo, 2016)° de la cocina el caracter “ranchero” la mesa
principal, los bancos de madera y el zarzo’.

Otros elementos igualmente importantes fueron los manteles bordados, el mandil de cocina,
los canastos tejidos, hierbas comestibles, chuales® y la diversidad de conservas que se integra-
ron a las alacenas.

5. Resultados

La renovacion del museo, como ya se menciond, respondia a la conmemoracion del 457 ani-
versario de la ciudad de Durango, evento que habia mermado actividades con las medidas
correspondientes a la contingencia del COVID-19. La decision por parte de las autoridades del
Museo de la Ciudad 450, fue continuar con el proyecto y presentar su apertura para mediados
del mes de julio, fecha tentativa a cambiar segun las normas establecidas para la salud publica
y lo permisible de acuerdo al semaforo nacional.

La sala debia estar lista con todas las adecuaciones en un plazo de un mes y medio, la fecha
limite convenientemente pudo postergarse hasta septiembre, siendo tiempo suficiente para la
creacion de contenido museoldgico, y la compilacion de las colecciones.

Con el reacondicionamiento de la sala contigua dedicada a la produccion cinematografica,
elementos como marmitas, bancos, peroles y pichers, que se usaron como props en peliculas
western y luego como objetos museograficos, fueron recolocados por la direccién del museo en
la sala de la cocina por su aparente relacion con la manipulacion de los alimentos. La sorpresa
de ver estos objetos integrados a la coleccion dejo en claro que la vision de la sala de la cocina
por parte de las autoridades del museo no tenia claro el sentido de la intencionalidad que el
CCGD buscaba exhibir (Figura 2).

La gestion de elementos que complementarian al espacio, como vajillas de peltre, cacerolas
de barro, tronera de aluminio y comal de fierro, fueron postergados a fechas inciertas por la
direccion del museo ¢ declinados y/o entregados con caracteristicas que no se acomodaron a

° El autor del texto propone 5 sistemas de los muebles museograficos: la exhibicion del mueble como complemento de
otras obras, su exposicion aislada en pequefios contextos, su exhibicion en un ambiente original, la disposicién del mueble
como elemento creador de ambientes y su situacion en un entorno neutral para destacar sus caracteristicas.

7 Rejilla de madera suspendida del techo donde se colocan alimentos para su refrigeracién aprovechando las corrientes de
aire que se generan en la cocina.

8 Mazorcas de maiz cocidas y deshidratadas.

108 | El gusto en el museo



Reestructuracion de la “cocina tradicional”. El Museo de la Ciudad y la sala de la cocina duranguense

la estructura propuesta por el CCGD. La cuestion econdmica y la priorizacion a otras salas que
representaban valores de un cierto publico, como la sala de arte nacional y de las reinas de la
ciudad, fue una razon para justificar la imposibilidad de cumplir con la requisicién de material y
elementos para la sala de la cocina.

e N{N

Fuente: Jaime Iram Vargas Barrientos, (2020).
Figura 2. Sala de la cocina con mobiliario de otros espacios del museo.

Aunado a esto, la instalacion de las primeras piezas, como la mesa central, fue objeto de
critica por no ser estéticamente adecuada a los codigos de percepcion idealizados para la sala.
Nuevamente, el prototipo de cocina mexicana que aun estaba en las representaciones mentales
de la direccion del museo, chocaba con las realidades materiales, estéticas y funcionales de la
cocina ranchera duranguense.

6. Conclusiones

LLa construccion de un guion museografico para la sala de la cocina de Durango requirio un ejer-
cicio reflexivo sobre el patrimonio alimentario local y en los mismos conceptos de tradicional y
tipico. Trabajar con el antecedente de la primer propuesta fue Util para entender las intenciones
del disefio museal y su ejecucion alineada a los discursos patrimoniales hegemonicos sobre
cocina mexicana.

Por lo tanto, generar una propuesta que reprodujera las realidades de los espacios domés-
ticos de la alimentacion duranguense, trasgrediria los paradigmas ya establecidos sobre la
estética folcldrica de la cocina y la funcién misma de su representacion.
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Finalmente, en el trabajo curatorial se opto por la exhibicion de una cocina con caracteris-
ticas ligadas al campo y con una justificacion histérica. Internamente se creo la categoria de
cocina ranchera para designar a esta cocina en el discurso museografico, pero también para
poder atribuirle ciertos valores y caracteristicas ligadas a las percepciones de lo “original”.

Sintetizar en una categoria la diversidad de la cultura culinaria en los espacios rurales de
Durango, corria el peligro de limitar el caracter poliédrico del hecho alimentario, sin embargo,
fue necesario construir esta tipologia con los elementos mas distintivos de la misma para su
interpretacion en el guién museografico y su representacion en la sala.

El gran reto en este ejercicio fue la eleccion de los elementos que integraron la coleccion
y las narrativas que se depositaron en ellos, pues el proyecto de la sala es una propuesta de
patrimonio alimentario que hasta cierto punto, al encontrarse en un marco institucional, puede
generar sensaciones de veracidad, al ser una herramienta que propicia el sentido de pertenencia
geografico y social a elementos prestablecidos.

En este sentido debe replantearse la funcion turistica del museo regional y las salas, pues las
visitas por parte de los locales pueden ser mas significativa que una actividad recreativa, si no
como una parada para reconocer el patrimonio exhibido como propio (Smith, 2006).

// m .,

Fuente: Jaime Iram Vargas Barrientos, (2020).
Figura 3. Composicion actual de la sala de la cocina del Museo de la Ciudad 450.
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Fuente: Jaime Iram Vargas Barrientos, (2020).
Figura 4. Composicion actual de la sala de la cocina del Museo de la Ciudad 450.
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Abstract: What do we think of when we talk about rice? In the paella. Many times, even the Valencians
forget what is the most important thing about this delicious dish. Rice, a cereal with a great global
economic impact and cultural. The diffusion of the different products has been done in the best way,
speaking of gastronomy, describing and making known a product, a dish and its tradition. But in this
discourse the information is diluted, we focus on the experiences and emotions that they offer us,
but we focus on the final product and put aside the work of farmers, millers and the landscapes in
which they grow up.

Keywords: gastronomic heritage, food, culture, gastronomy, agricultural landscape.

Resumen: ;En qué pensamos cudndo hablamos de arroz? En la paella. Muchas veces, incluso los
valencianos olvidamos qué es lo mds importante de éste delicioso platillo. El arroz, un cereal con un
gran impacto econémico mundial y por supuesto, cultural. Esta claro que, la difusién de los diferentes
productos se ha realizado de la mejor manera, hablando de gastronomia, describiendo y dando
a conocer un producto, un plato y su tradicion. Pero en este discurse se diluye la informacidn, nos
centramos en las experiencias y emociones que nos ofrecen, pero nos centramos en el producto final
y dejamos de lado la labor de los labradores, molineros y los paisajes en los que crecen.
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1. Introduccidn: gastronomia, patrimonio intangible

“Las penas con pan son menos.”
Miguel de Cervantes

La alimentacion es un bien ineludible. La conducta alimentaria se deriva de una actividad funda-
mentalmente bioldgica. Es indispensable ingerir alimentos, pues nos proporcionan la energia y
nutrientes que el organismo de cualquier ser vivo necesita. Pero los seres humanos hemos hecho
de esa necesidad vital una compleja construccionn cultural (Samper, 2019).

La forma en que nos alimentamos no solo depende del sujeto, es un sistema intrincado en
el que intervienen una serie de representaciones, espacios y procesos, saber y conocimientos.
Como la agricultura propia de cada regién, los frutos que han brotado en el campo de forma
natural y los que, legado de otras culturas, han llegado hasta nosotros, se han adaptado al terri-
torio y han sido aceptados y asimilados por la poblacién. Y como no, el legado culinario: forma
de cocinar, condimentar, servir y saborear los diferentes productos y la interiorizaciéon colectiva
recreada diariamente.

Fuente: elaboracién propia.

Figura 1. Fiesta de la siega.

Todos estos actos y conocimientos compartidos por individuos de una cultura o grupo so-
cial, se entienden como pilares fundamentales y fundacionales que conforman su identidad.
Se entiende entonces la gastronomia, no como una actividad aislada, sino como un proceso
social unido a sus productores y otras manifestaciones culturales como las actividades de
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socializacién o la tradicién religiosa’. Como indica (Fusté-Forné, 2016b) “Entre estos paisajes, los
gastronémicos no son Unicamente manifestaciones del patrimonio culinario, sino que emergen
como asociaciones intangibles entre un lugar determinado y su comida”.

Ademas, el reconocimiento de la UNESCO al patrimonio gastronémico como bien inmaterial
en 2010 pone de relevancia la gastronomia y su relacién con el entorno, las asociaciones intan-
gibles entre los sujetos y su legado culinario, y dice asf:

La importancia del patrimonio cultural inmaterial no estriba en la manifestacion cultural en si, sino en el

acervo de conocimientos y técnicas que se transmiten generacion en generacion. El valor social y eco-
nomico de esta transmision de conocimientos (...).

2. Objetivo

Nuestro objetivo es examinar el consumo de la cultura del arroz valenciana, desde el punto de
vista gastronémico y cultural. Proponemos una cadena de consumo en la que implicamos, lo
que consideramos los elementos dentro del proceso de consumo alimentario:

Cliente . Producto . Cultura . Paisaje

agrario

Fuente: elaboracién propia.
Figura 2. Proceso de consumo.

Entendemos como comensal el sujeto que va a consumir un producto gastronémico elabo-
rado. Es decir, un plato o una receta cocinado en casa o en un restaurante. Cada ciudadano se
convierte en comensal tres veces al dia y su motivacion para escoger un plato u otro depende
de muchos factores: rasgos psicoldgicos, culturales, socioecondmicos... De algunos el comen-
sal es consciente, de otros no. Por ejemplo, un turista en Valéncia escogera casi con seguridad
comer al menos una paella durante su estancia. Ese turista sabe que la paella forma parte de
la cultura local (es un plato tipico dirfa él con otras palabras) Pero detrds de esa receta existen
otros valores que él desconoce: las caracteristicas del arroz utilizado (variedad, tipo, grado de
elaboracion), el ecosistema en el que se ha cultivado (un parque natural), las tradiciones cultu-
rales ligadas a ese cultivo (el cant de batre)..De alguna manera ese plato de paella encierra un
patrimonio cultural interesantisimo que el comensal tiene derecho a conocer.

" Rosales, R. C. (2001). Museos y patrimonio gastronomico. Turismo y Patrimonio, (3), 69-81.
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Fuente: elaboracion propia.
Figura 3. Paella.

Degustar un plato, es mas significante que su labor culinaria: es un nuevo escenario en el que
productores, elaboradores y cocineros se suman al valor cultural del plato.

El diccionario de la Real Academia de la lengua define a la gastronomia como un arte, ya
sea al preparar una comida como al consumir un plato. Pero también incluye los usos culinarios
de una region determinada. Nuestra propuesta es incluir a la gastronomia en la difusién del pa-
trimonio alimentario sin romper la cadena. Intentar que su propuesta no quede Unicamente en
un producto final. Atendiendo a diferentes propuestas mas recientes la cocina historicista, o el
movimiento Slow food vemos que poco a poco, la gastronomia va incorporando la cultura como
un valor intrinseco de la receta. Mas alla del sabor y de las texturas, aparecen en el plato otros
valores como la historia o el medio ambiente.

3. Desarrollo

El patrimonio gastrondmico no solo se crea, también se consume. Mas alla del reconocimiento
del patrimonio relativamente actual, la industria del turismo ha puesto la atencion en el fendme-
no de la gastronomia como un valor afiadido a la experiencia turistica. También en los hogares
la gastronomia se ha colado como una actividad que va mas alla de la alimentacion y el he-
donismo. Cocinar en el hogar es, en muchas ocasiones, una opcion que libremente adquiere
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el ciudadano para invertir su tiempo. Una opcion cuya motivacion no es la mera necesidad de
alimentarse, ni tan siquiera de comer algo rico. El mercado le ofrece a ese consumidor una infi-
nidad de propuestas mas sencillas y practicas para conseguir una comida saludable y sabrosa.
Cocina porque disfruta con esa actividad. Desde ese punto de partida, el cocinillas esta abierto
al hecho cultural que envuelve la gastronomia.

3.1. Gastronomia: nacimiento de la cocina moderna espaiiola del siglo XIX y comienzo del XX

El dominio francés desdibujo la cocina tradicional y comenzaron a producirse reacciones en
favor de la cocina tradicional espafiola. La mesa moderna fue el primer gran intento de fun-
dar una cocina nacional?. Cuestiona, por ejemplo, el por qué publicaban los menus en francés
(cuando los comensales sélo hablaban castellano) hasta valorar las inquietudes gastrondmicas
de la época y la ausencia de recetarios de calidad, pues solo imitaban ridiculamente la cocina
francesa.

“(..) Mencionaré, por ultim, las listas de tres convites oficiales dados por Don Alfonso XII (..). Con pena,

pero con lealtad, diré a usted, respetable maestro, las faltas y las sobras que segin mi entender tienen

las listas de los banquetes dados por el excelso Rey Don Alfonso XlI, Pacificador de Espafia. Me duele, en

primer lugar, verlas escritas en lengua francesa, cuando se trata de un Monarca castellano, admirador del
Quijote y entusiasta del manco de Lepanto™.

Los siglos XIX'y XX fueron muy fructiferos, los apasionados de la cocina espafiola se ocupa-
ron de la practica y divulgacion de la cocina. Como la condesa Pardo Bazan, que escribio entre
otros libros “La cocina espafiola moderna” y “La cocina espafiola antigua”; “El practicén” o el
“diccionario culinario” de Angel Muro, entre los mas conocidos. La conciencia de la cocina como
sefal identitaria se fue extendiendo. Asilo vemos reflejado en 1904 podemos ver el primer stand
espafiol en la Exposicion Universal de San Luis con muestras culinarias tradicionales, tal y como

demandaba el mismo Doctor Thebussem y José Castro Serrano en “La mesa moderna”.

Los cocineros tampoco se quedaron atrds, Ignasi Domeénech fue autor de mas de treinta libros
de cocina, docente y editor en varias revistas gastrondmicas. Teodoro Badaji, José Rondissoni,
o el periodista y gastronomo Dionisio Pérez Gutiérrez con su obra Guia del buen comer espanol
y su multitud de escritos en prensa que mostraban una cocina nacional y regional. La Marquesa
de Parabere, famosa por su libro Confiteria y reposteria 1930 o por su restaurante “el Parabere”
junto a la Puerta del Sol. Y cémo no nombrar a Simone Klein Ansaldy (también conocida como
Simone Ortega) y su obra 71080 recetas de cocina que llegé a todas las casas por su gran utilidad
y pragmatismo.

En el siglo XX los libros de cocina han sido miles, obras de hombres y mujeres. Reescribir la
tradicién culinaria en la cocina espafiola fue una labor conjunta entre periodistas, escritores y
gastronomos.

3.2. La globalizacion de la alimentacion: la revolucion gastronomica del siglo XX

Podemos entender la Globalizaciéon como un amplio fendmeno que supone transformacio-
nes sociales, el crecimiento del comercio, inversiones, viajes, etc. Las tradiciones alimentarias,

2 Samper, M. A. P (2019). Comer y beber. Ediciones Cétedra.

8 Thebussem, Doctor, Castro y Serrano, José de, (1888). La mesa moderna: cartas sobre el comedor y la cocina. Madrid:
Librerfas de Fernando Fe y de Leocadio Lépez Ed 2,. p16.
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también se ven afectadas, al igual que las culturas, pues no son estaticas, perduran en el tiempo,
pero evolucionan al ritmo que lo hace la sociedad. La cultura esta viva y siempre en crecimiento.
Sin lugar a dudas, con la alimentacion y la gastronomia sucede lo mismo. Todo contribuye: el
modo de vivir, las transformaciones socioecondmicas, y la tecnologia modifican no tanto los
alimentos sino la forma de transformarlos y consumirlos. (Contreras y Gracia 2005).

De la misma forma y, avanzando en la historia gastronémica espafiola, la cocina y la mesa
cambiaron profundamente. Aunqgue la historia hable en favor del mestizaje, la globalizacion es
mas rapida, tanto en capacidad de cambio como al llegar a las diferentes esferas sociales a lo
largo de todo el mundo.

El siglo XX La nueva cocina vasca de los afios 70 fue el comienzo de un movimiento revo-
lucionario espafiol, inspirado por la “nouvelle cousine” pero que ponia en valor la tradicion local.
Chefs como Juan Mari Arzak, Pedro Subijana o Karlos Arguifiano iniciaron un nuevo modo de
cocinar que incorporaba las técnicas y los modos desarrollados por Paul Bocuse o los hermanos
Troisgos al recetario y la despensa de su tierra. Detras de ese ejercicio habia una voluntad clara
de reivindicar su cultura y su identidad.

Décadas mas tarde, Ferran Adria revolucionaria la cocina mundial desde una perspectiva
absolutamente distinta. Su cocina de vanguardia, rompe con todos los estereotipos clasicos,
incluso con el peso de la herencia gastronémica, y experimenta con los alimentos de una forma
rotundamente libre. A esta escuela también se le conoce como Tecnoemocional, regida por la
creatividad del chef, este no crea un plato sino una obra de arte, con productos alimentarios de
igual valor que cobran vida a través de la experiencia, emocional e intelectual del comensal. Este
movimiento se preocupd mucho de comunicar que no planteaban ningun enfrentamiento con la
tradicion, sino que mostraban deuda y respeto por ella. Sin embargo, o cierto es que incorporo
alimentos, técnicas y recetas de todo el planeta. Popularizd las cocinas étnicas y la fusion y, des-
de ese punto de vista, contribuyé de manera significativa a la construccién de una gastronomia
global en la que se desdibujan las identidades locales.

4. Resultado

Ribas y Mulet (2019) destacan tres momentos importantes en los que se ha priorizado la protec-
cion de los productos agroalimentarios, el paisaje agricola y los usos culinarios:

a. Aparicion de la Denominacion de Origen Protegida de vinos a principios del siglo XX en Francia.

b. Proliferacion de investigaciones e inventarios de productos agroalimentarios desde 1990 en
los que se identifican los productos, su vinculaciéon con el territorio y su correspondencia
culinaria.

c. Constitucion del patrimonio cultural inmaterial declarado por la UNESCO a inicio del s. XXI.

La UNESCO ha tomado acciones los Ultimos afios para promover la proteccion y difusion
del patrimonio inmaterial. Lo compara a las obras de arte y monumentos que son recopilados
y registrados y hace participes a las comunidades en su registro, inventariado e identificacion

En 1998 nace el Consejo Regulador de la Denominacion de Origen Arroz de Valencia y en el
afio 2003 se inaugura el Museo del Arroz de Valencia. Dos instituciones llamadas a rescatar y
poner en valor el patrimonio cultural que envuelve al arroz.
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4.1. La C.R.D.O. Arroz de Valencia

LLa Denominacion de Origen Arroz de Valencia nacié en 1998 en pos de la proteccion de la cultura
gastrondmica valenciana, sus productores y paisajes agrarios enmarcados, mayormente en el
Parque Natural de la Albufera.

Fuente: elaboracién propia.

Figura 3. Bodegdn D.O. Arroz de Valencia.

Su propuesta pone de manifiesto las afirmaciones como las de Lyndt Prott: es una forma de
resguardar el patrimonio inmaterial, con medios que contribuyen a la preservacion, proteccion
del patrimonio material e inmaterial.

Respaldados institucionalmente, su labor se ha centrado en dar a conocer y poner en rele-
vancia las practicas tradicionales que nacieron a través del arroz valenciano.

C.R.D.0. Arroz de Valéncia lleva desde sus inicios realizando acciones para difundir la cultura
del arroz en Valéncia, podemos clasificarlas en:

a. Formacion en escuelas de hosteleria, cursos gastrondmicos practicos y seminarios teoricos.

b. Eventos: participacion en eventos gastronomicos y creacion de otros como el Tastarros, la
flesta de la siega, Certamen de premios ... en lo que pretende acercar la cultura del arroz a la
ciudadania a través de eventos ludico-culturales.

c. Prensa: articulos sobre el arroz, el parque natural, los productores, etc. El gabinete de prensa
se convierte en un medio de difusion cultural.

d. Publicacionesy participacion en congresos.
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4.2. El Museo del Arroz de Valéncia

Los museos, muchas veces son entendidos como un lugar donde hallamos objetos de valor,
pero en el caso del patrimonio gastronémico, hallamos un equilibrio entre lo material e inmaterial
como valores mismos del patrimonio cultural, igual de importantes para su entendimiento. El
significado del objeto dependera finalmente de la percepcion del receptor®.

El Museo del Arroz de Valencia se encuentra en un edificio protegido. Se trata de un antiguo
molino de arroz, datado a principios del siglo XX.

El edificio y su patrimonio industrial sirven para dar a conocer al visitante el proceso de elabo-
racion del arroz. El museo reproduce fielmente y a baja velocidad, un molino arrocero y cada uno
de los pasos que el grano recorre desde que llega del campo hasta que es envasado.

Sin embargo, la molineria es sélo un apartado del universo arrocero. Fuera de las paredes del
museo queda un entorno natural modelado por el cultivo, un patrimonio arquitecténico ligado al
arrozal, una musica y unas tradiciones festivas ligadas al cultivo, una historia que se remonta
1200 afios en los que el arroz ha formado parte de la sociedad valenciana y una gastronomia que
es el reflejo de esa historia y ese paisaje.

El Museo del Arroz de Valencia, asume el reto de contribuir a todos los aspectos culturales
del arroz. Por eso, ademas de la exposicion permanente, se ha integrado un programa educativo
de la cultura del arroz, ya sea en el propio Museo como en el Parque Natural de la Albufera y
encuadra a todas las edades escolares, curiosos y hosteleros. Para nosotros estaba claro des-
de un principio que nuestro discurso integraria toda la cadena de consumo de un producto.
Intentamos, a través de un amplio abanico de actividades, divulgar en torno a:

a. La historia del arroz desde la introduccion por los arabes hasta nuestros dia, pasando por la
épocas de prohibicion, el posicionamiento del movimiento de la ilustracion frente al cultivo, la
figura de Josep Antoni Cavanilles como ordenador del territorio o el proceso de expansion del
cultivo de finales del XIX.

b. Los aspectos gastronomicos y culinarios del arroz (variedades, técnicas, fisico-quimica del
grano...).

c. El entorno medioambiental en el que se desarrolla el arroz y su profunda interaccion. (Flora,
aves, faunay su relacién directa con el arroz).

d. El valor etnogréfico del arroz: sistemas de organizacion alrededor del manejo en comun del
agua, patrimonio arquitecténico, musica y folclore, tradicion oral...

5. Conclusiones

Haciendo un breve repaso a los autores y gastronomos que hemos comentado, muchos de los
cuales también han publicado sus propias obras, observamos que, el producto es, en ocasiones,
valorado y tratado en la bibliografia. Lo es, fundamentalmente, cuando hablamos de cocina tra-
dicional o de mercado, y mas cuando mas reciente es la publicacion. Sin embargo, ahi se rompe

4 Rosales, R. C. (2007). Museos y patrimonio gastronémico. Turismo y Patrimonio, (3), 69-81.
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esa cadena de transmision cultural de la que habldbamos el apartado de objetivos. Dejando
completamente al margen el entorno natural, el cultivo y los aspectos etnoldgicos.

Si examinamos el indice de algunos libros mas antiguos vemos como se limitan a ensefiar
nuevas recetas y trucos. Resulta ilustrativo el siguiente parrafo de la Condesa del Pardo en sus
libros de cocina, cuando reivindicaba a una mujer moderna diciendo:

“Un bien fundado punto de honra impulsa hoy a muchas mujeres <de su casa>, y aun da bastantes no tan

caseras, a cuidar de la mesa, para poder, sin excesivo gasto ni gran complicacion, honrarla con manjares
que antes parecian algo misterioso, reservado sdlo a los privilegiados de este mundo”.

En cambio, si prestamos atencion a libros mas modernos como Cocina con Joan Roca
vemos que se abordan también aspectos nutricionales y en obras posteriores éste y otros coci-
neros abordaran también el producto, aunque lo haran, la mayoria de las veces, de manera muy
somera. Pero en ninguin caso la gastronomia llega a ligar el comensal con el total del patrimonio
inmaterial que supone la gastronomia.

Aunqgue, tenemos claro que la definicion de gastronomia deberia incluir la valoracion del en-
torno, las corrientes modernas que vuelven a la tradicion culinaria y el legado, siguen pasando
por delante de la produccion de los alimentos como un hecho evidenciado e innecesario.

Del mismo modo que cocineros y cocineras han marcado nuestra historia, instamos a que
los actuales y futuros gastrénomos se interesen y compartan el paisaje agrario y su cultura
como una parte fundamental de su labor. Los restaurantes, grandes chefs y medios de comu-
nicacion cuentan diferentes recursos para su visibilidad, gracias a su reputacion: pagina web,
redes sociales, publicaciones, prensa, etc. Esta en sumano aprovechar esos recursos para acer-
carnos a las areas rurales y que, a partir de la gastronomia, sean cada vez mejor conocidas y
mass apreciadas.
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Abstract: The “Felipe Vegue” Oil Museum reflects the work of our predecessors in a place where
you can enjoy the taste of Extra Virgin Olive QOil, its recolection, production and the culture we have
created around it, as a guarantee of his rich herritage which includes industry, economy, leissure and
gastronomy.

Keywords: mora, place of olives, oil, extra virgin olive oil, oil museum, Felipe Vegue, culture,
herritage, olive, fiesta del olivo, cornicabra.

Resumen: El Museo del Aceite “Felipe Vegue” es el trabajo de nuestros antepasados reflejado en un
lugar en el que disfrutar del sabor del Aceite de Oliva Virgen Extra, de su recogida, produccion y de
la cultura que ha creado a su alrededor como garante de un rico patrimonio que engloba industria,
economia, ocio y gastronomia.

Palabras clave: mora, tierra de olivos, aceite, AOVE, museo del aceite, Felipe Vegue, cultura, patrimonio,
oleicola, fiesta del olivo, cornicabra.

Citar como: Rodriguez Vegue, V., Lézaro Garcia de Fernando, M. (2021). El Museo del Aceite “Felipe Vegue”. En Actas
del Il Congreso Internacional sobre Patrimonio Alimentario y Museos. 11-12 noviembre, 2020, Valencia, Espafia.
pp. 123-141.

(co) EASCM| 2021, Editorial Universitat Politécnica de Valéncia [ 123



1. Introduccion

Dice un cantico moracho: “entre vifias y olivares, en las tierras de la Mancha, nacié mi pueblo de
Mora”. Y qué gran verdad. Mora se encuentra inmersa en un mar de olivos, arbol milenario que
nos acompafia desde hace 300 afios y que ya forma parte, junto a su fruto, de nuestro ADN. El
Aceite de Oliva es el esfuerzo de nuestros antepasados que hoy recordamos en el Museo del
Aceite “Felipe Vegue’, quizas el mas importante dentro del patrimonio oleicola mundial. Desde
las variedades de aceituna, pasando por los sistemas de extraccion de aceite desde el s. XIX has-
ta nuestros dias, sin dejar atras la parte etnografica, con las casas de quinterias, las romanas o
los elementos utilizados durante tanto tiempo para la recogida del fruto, sus tan diferentes usos
en religiosidad, cosmética, medicina y, por supuesto, alimentacion, con ejemplos de algunas
de las industrias que ha potenciado nuestro aceite (quesera, repostera, jabonera o quimica), el
Museo del Aceite guarda un rico patrimonio que transporta a todos nuestros sentidos al olivar,
a la almazara: el olor del alpechin, el sonido del molino, el tacto de las aceitunas recién cosecha-
das, el verdor del oro liquido y, por supuesto, su sabor, la intensidad de aromas que se degustan
en las catas con las que culminan las visitas guiadas al Museo. Cinco sentidos en un solo lugar.

2. Mora, tierra de Olivos'

Mora es un municipio situado en un enclave privilegiado, en el centro de Espafia, con facil acceso
atodo tipo de redes de comunicacion y recursos, y es esta situacion la que le ha hecho ser centro
comarcal, con una disposicion de recursos sociales muy importante. Cuenta con representacion
de todas las entidades financieras nacionales y regionales importantes; dispone unos buenos
servicios educativos y sanitarios, residencias de tercera edad, centros de formacion profesional,
escuela taller, oficina de empleo, centro de la mujer...

El comercio, cercano y de calidad, muestra un desarrollo continuado, siendo altamente
competitivos tanto en servicios como en precios, diferenciandose por su cercania al cliente y
esmerado trato. La hosteleria es otro de signos que identifica a Mora, necesaria por ser cruce de
comunicaciones y caminos desde hace mas de diez siglos. Este continuo atender a visitantes y
viajeros por los caminos que unen el norte de Espafia con el Sur, ha creado una tradicion por la
hospitalidad, haciendo que cada visitante se sienta como en su casa.

El medio ambiente urbano, caracterizado por una muy buena situacion del aire, una muy baja
contaminacion sonora, espacios urbanos y plazoletas arbolados, permite disfrutar del placer de
caminar por el parque, la glorieta, o sus sierras proximas rodeadas del mayor olivar de Castilla-La
Mancha.

El futuro cercano se plantea apoyandose en el tejido empresarial de Mora, empresas com-
petitivas en sus respectivos sectores con un continuado desarrollo. La promocién de nuevos
proyectos tales como la ampliacion del poligono industrial, la instalacion de empresas competiti-
vas e innovadoras que aseguren el bienestar, la diversificacion los sectores productivos actuales,
contribuira al desarrollo sostenible de nuestra poblacion.

T http://www.mora.es/areas/turismo (fecha de consulta: 25 de octubre del 2020).
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2.1. Origen del olivo en la localidad

La presencia del olivo en Mora es relativamente moderna, pues no se tienen noticias en el trans-
curso de la Edad Media y no es hasta finales del s. XVI cuando se roturan los primeros terrenos
para plantar arboles que, previsiblemente, serian olivos, y que se potenciaria mediante una renta.
Esta medida no fue muy exitosa, tal y como demuestran las Relaciones geograficas de Felipe Il
en las que no se resefia el olivar. Tendremos que esperar hasta la segunda mitad del s. XVIll y, en
concreto, gracias al Decreto de 1762 por el que la Corona insistié en fomentar las plantaciones
arboricolas con el fin de evitar la deforestacion y desertizacion, para que el olivar se introdujese
en Mora?. Los nuevos plantios consistian en dlamos encinas, que se secaron, sobreviviendo
unicamente los olivos, que se habian plantado intercalados con las vides. Fue un sacerdote de
la localidad, Hilario Pefialver y Barba, quien mayor empefio puso en la implantacién del olivo en
los campos morachos desde 1770, intentando emular a los campos andaluces, de ahi que se
conozca a Mora como la Andalucia manchega®.

2.2. Produccion de aceite en Mora

El Aceite de Oliva Virgen Extra es el producto mas representativo del municipio, zumo de aceitu-
na de la mas alta calidad, obtenido por un procedimiento natural, mejorado con la experiencia de
los maestros molineros, que durante cuatro siglos se han ido sucediendo en la localidad. Este
producto internacional exportado directa e indirectamente de muchas maneras, forma parte de
los mejores bouquets del mundo. Las almazaras de Mora, las mas importantes del centro de
Espafia, ofrecen un producto natural, de esmerado cuidado, dispuestas a complacer a los mas
exigentes clientes*.

2.3. Variedades de aceituna®

En Mora, encontramos una cierta variedad de aceitunas que conforman uno de los mejores
aceites de oliva del mundo. La variedad mas amplia y autdctona de la localidad es la Cornicabra
que, ademas, es la segunda aceituna por presencia en Espafia. Se puede identificar en cuanto
a forma por su forma redondeada y terminada en cuerno de cabra. Su zumo es muy aromatico,
con cierto toque afrutado y un amargor caracteristico. También podemos encontrar arbequina,
originaria de Arbeca (Lérida), que presenta frutos pequefios y esféricos que prenden de las ra-
mas del olivo arracimados. Su aceite es mas dulce, fluido y apenas picante o amargo. Entre las
dos variedades anteriores, se puede situar la hojiblanca, con sabor a plantas aromaticas y cierto
picor a pesar de su dulzor. Otras variedades también cultivadas en Mora son la aceituna picual
y la verdial.

2 H. Rodriguez de Gracia. (1987). £l condado de Mora. Mora: Ayuntamiento de Mora. p. 80.

® H. Rodriguez de Gracia. (1990). £l sefiorio de Mora. Toledo: Publicaciones del Instituto Provincial de Investigaciones y
Estudios Toledanos. p. 214.

4 http://www.mora.es/areas/turismo (fecha de consulta: 25 de octubre del 2020).

° L. Marchy A. Rios. (1998). Aceite de Oliva, vida y cultura, Madrid: ed. Patrimonio Comunal Olivarero. pp. 26-28.
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3. Historia del Museo del Aceite
3.1. El primer museo: el Museo de la Encomienda

Felipe Vegue Avila (Mora, 1930) cre6 el primitivo Museo del Aceite en un antiguo molino de la
poblacién, conocido como la Casa de la Encomienda, gracias a su aficion por coleccionar obje-
tos caseros de agricultura que, paulatinamente, caian en desuso. Felipe ha dedicado su vida a
la produccion y venta de aceite de oliva y, en sus continuos viajes a las diferentes almazaras de
Espafia, fue recopilando diversos materiales referentes a la produccion y usos del aceite®.

Asi, el primer Museo dedicado al aceite de Espafia abrid sus puertas en 1968, repleto de Utiles
de almazara y bodega, de labor agricola y de pastoreo y referentes a la etnografia de la localidad
de Mora. Entre sus piezas, se podian comprar zafras, romanas, soleras de molino, capachos,
usillos...elementos del dia a dia de los morachos dedicados a este sector.

El antiguo museo organizaba una tertulia matina diariamente, la llamada “Amigos del Museo’,
que reunia a olivareros, cooperativistas, molineros, artesanos, fundadores de la Fiesta del Olivo y
trabajadores relacionados con el campo. El interés de Felipe Vegue por ver continuar su legado
en el pueblo que le vio nacer le llevd a vender y donar las piezas de su Museo a la Fundacion
Patrimonio Comunal Olivarero.

Figura 1. Museo de la Encomienda, 1995.

6 Fundacién Patrimonio Comunal Olivarero. (2019). Madrid: Museo del Aceite Felipe Vegue Avila, p. 3.
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3.2. Cambio de manos: Patrimonio Comunal Olivarero

El Museo del Aceite “Felipe Vegue” fue inaugurado el 11 de noviembre de 1999 en los dominios
del antiguo almacén regulador de aceite de la localidad de Mora, propiedad de la Fundacion
Patrimonio Comunal Olivarero’. A groso modo, alberga piezas relacionadas con el aceite, el vino
y otros oficios que, directa o indirectamente, tienen que ver con el mundo del Aceite de Oliva 'y
con la cultura rural que proceden, en su mayoria, del antiguo Museo de Felipe Vegue.

3.3. Fundacion Patrimonio Comunal Olivarero

LLa Fundacion Patrimonio Comunal Olivarero pretende promocionar y divulgar las cualidades del
Aceite de Oliva, asi como colaborar con las campafias de apoyo a su consumo. Uno de sus
fines es contribuir al conocimiento del Aceite en su empleo no solo en alimentacion, sino tam-
bién en salud, en nuevos usos y utilidades terapéuticas, siendo otro de ellos conceder ayudar
para la investigacion en el sector olivarero. Su principal objetivo es garantizar la maxima y mejor
explotacién del sector, defendiendo a los colectivos y gestionando sus intereses como sector
fundamental de la economia espafiola®.

Otra de sus funciones esenciales es ser el primer almacenista de Aceite de Oliva del mundo.
Disponen de catorce centros de almacenamiento con una capacidad de cerca de 400.000 tone-
ladas repartidos por Malaga, Granada, Jaén, Sevilla, Badajoz, Madrid y Toledo, concretamente en
Mora, en el que se encuentra uno de los mas grandes. Se situan en ubicaciones estratégicas en
las principales zonas productoras de aceite.

Esta red de almacenes pretendia el equilibrio entre produccion y consumo. El primer almacén
abrié sus puertas en mayo de 1948 en el contexto del Sindicato Nacional del Olivo con el fin de
regular la politica de precios del aceite, pero sin intervenir totalmente, solamente manejando los
sobrantes de produccién y controlando las importaciones®. Hoy en dia, sus depositos guardan el
aceite de diversos propietarios que carecen de un lugar donde mantenerlo.

Fuente: elaboracién propia.
Figura 2. Logo de la Patrimonio Comunal Olivarero en la puerta del Museo del Aceite “Felipe Vegue”.

7 Fundacién Patrimonio Comunal Olivarero. (2019). Madrid: Museo del Aceite Felipe Vegue Avila, p. 11.
8 Folleto “Fundacion Patrimonio Comunal Olivarero: nuestra mision”.

° S. Palomares Alarcon. (2020). Arquitectura industrial agroalimentaria: la red de almacenes reguladores de aceite del Sindi-
cato Vertical del Olivo (1945-1960), en Revista Bibliogréfica de Geografia y Ciencias Sociales Universitat de Barcelona, Vol.
XXV.NUm. 1.291, Barcelona, p. 7.
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4. El Museo
4.1. Recorrido
4.1.1. Sistema de produccidn tradicional de aceite

La visita al Museo del Aceite “Felipe Vegue” se inicia introduciendo a los visitantes qué es la
Fundacion Patrimonio Comunal Olivarero y como se formo el Museo del Aceite Felipe Vegue, tal
y como se ha explicado con anterioridad. Una vez contextualizado el museo, comenzamos con
el recorrido por la evolucion en los sistemas de obtencién de la aceituna. Tradicionalmente, la
aceituna era recolectada manualmente, es decir, mediante el golpeo de la oliva con un varejon
o vara larga y gruesa que servia para arrebatar el fruto. Al caer al suelo, alrededor del olivo se
colocaban los mantos, que permitian amontonar las aceitunas para después limpiarlas en la za-
randa, un instrumento que cribaba la aceituna y la despojaba de las hojas y restos de tierra que
tuviese adheridos. Era un proceso en el que trabajaba toda la familia, incluso los nifios, que te-
nian un papel muy destacado cumpliendo la funcion de santos, o lo que es lo mismo, coronando
la oliva para hacer caer las aceitunas que se encontraban en la parte superior. En la actualidad, el
sistema es mucho mas rapido, pues, mediante el uso de unas maquinas conocidas como para-
guas y vibradoras, se consigue el fruto de una manera mas efectiva y menos trabajosa.

El siguiente punto que nos encontramos es la almazara o fabrica de aceite. En ella, tenemos
algunos ejemplos de molinos muy antiguos, fechados en el s. XIX'y que, si los pusiésemos en
funcionamiento, rendirfan de igual manera que los mas modernos. Este primer molino es de
piedra y esta compuesto por tres rulos que molturan la aceituna obteniendo de ella una pasta
compuesta por la carne de la aceituna, el hueso, la piel, el aguay, por supuesto, el aceite. Este es
un gran ejemplo de lo que se conoce popularmente como molino de sangre, dado que el impulso
para la molienda lo daban las bestias. Ademas, junto a la presa que lo acompafaba en la alma-
zara, son dos de los elementos fechados mas antiguos del museo, pues datan de 1830.

El paso que continua es el prensado de esa pasta de aceituna que se conseguia gracias a las
prensas, siendo las mas pesadas las de viga o de usillo, suyo sistema consistia en colocar bajo el
cargo sesenta capachos que contenian la nombrada pasta para, moviendo los usillos o tornillos
manualmente, obtener, ahora si, el aceite de oliva propiamente dicho.

Obviamente, ese aceite no salia completamente apto para el consumo, sino que habia que
dejarlo decantar, es decir, limpiar por su propio peso los restos de hueso, piel y arena que pudiese
contener. Es también en este momento cuando se separa el agua del aceite pues, gracias a la
densidad del oro liquido y a una serie de bombas que succionaban el aceite, se iban cambiando
a aclaradores limpios para obtener el producto final.

Paulatinamente, los sistemas fueron mejorando, modificando el tamafio de las prensas para
poder tener mayor rendimiento y conseguir mas aceite en el menor tiempo posible, economizan-
do en trabajadores y tiempo y pudiendo abaratar el producto.
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Fuente: elaboracién propia.
Figura 3. Prensa de viga y aclaradores. Sistema de produccion tradicional.

4.1.2. Modernizacién del sistema tradicional

El sistema tradicional fue modernizandose, implantando las nuevas técnicas vigentes a princi-
pios del siglo XX, instalando motores a los antiguos molinos. Asi, a los rulos se les colocaron
una especie de poleas unidas a motores diésel, en un principio, y, mas tarde, motores eléctricos.
Gracias a este sistema de extraccion tradicional con hidraulicos, la molienda era mucho mas
rapida y requeria menor capital humano. Ademas, al proceso de prensado también se le afiadié
un nuevo mecanismo, la vagoneta, que permitia que el cargo con la masa, obtenida en molino, y
los capachos pasasen debajo de la cabeza de la prensa, subiendo el pistén hidraulico y presio-
nando el cargo.

En este sistema se incorpord al proceso de extraccion el poder afiadir agua caliente, templan-
do la sala donde se encontraba el molino y la prensa, logrando una mayor cantidad de aceite en
el prensado, de ahi la incorporacion de una caldera de orujo en la fabrica. Por ultimo, el proceso
de limpieza continuaba de igual manera, manteniendo el aceite en los decantadores o aclarado-
res y, posteriormente, depositandolo en grandes contenedores de laton.
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Fuente: elaboracién propia.

Figura 4. Prensa de vagoneta y molino con hidraulicos.

4.1.3. Sistema de extraccién continuo

El culmen de la modernizacion en los procesos de extraccion fue el sistema de extraccion térmi-
ca continua. El primer paso es el molturado por friccion de la aceituna, consiguiendo una pasta
que después se bate a cierta temperatura para prepararla para que, en el proceso de centrifuga-
cion, se separe el sélido del liquido. Asi, en el decanter se separan, mediante la fuerza centrifuga
que genera este instrumento girando a un elevado numero de revoluciones, las distintas densi-
dades; por un lado, obtenemos aceite, por otro, el agua de la vegetacion o alpechin y, finalmente,
la parte solida de la aceituna, formada por la piel y el hueso, que componen el orujo. Este puede
continuar refindndose para producir aceite y otros derivados.

El dltimo punto de este proceso es la centrifuga vertical donde se separa nuevamente el acei-
te del agua que le pueda haber quedado, obteniendo el preciado oro liquido que, si bien se puede
consumir a partir de este momento, es recomendable dejar decantar para descartar cualquier
resto.

4.1.4. Usos del aceite

El capitulo de usos del aceite comienza realizando a los visitantes la siguiente pregunta: ¢para
qué utilizan ustedes el aceite de oliva? Este planteamiento inicia una conversacion/debate sobre
los diferentes usos que conocen sobre nuestro preciado liquido. Por supuesto, la mayor parte
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de visitantes habla del uso gastronémico del aceite como parte fundamental de nuestra dieta, la
mediterranea. Entre los beneficios del aceite, podemos destacar la prevencion de enfermedades
cardiovasculares, favorece la digestion, protege del estrés celular gracias a sus propiedades anti-
oxidantes, tiene propiedades anticancerigenas y fortalece el sistema inmunoldgico, entre otros™®.

También, en un uso dermatoldgico, alivia los dolores por el oleocantal que contiene, que es
un antiinflamatorio natural. Esta propiedad ya era conocida en la antigliedad y se utilizaba en a
modo de oleum magistrale en época romana, o como Aceite Aparicio en la Edad Moderna, un-
glento a base de aceite de oliva que aparece, incluso, en El Quijote para curar heridas y dolores
musculares. Pero también en la antigiiedad conocemos la utilizacion el aceite de manera medi-
cinal gracias a Hipdcrates, quien recomendaba el aceite de oliva para curar hernias estomacales
y mantener controlado el colesterol alld por el siglo IV a.C."

Por supuesto, el aceite se usa para cocinar para alifiar, freir, aportar sabor y textura, macerar,
confitar, emulsionar o conservar. En definitiva, es un de los principales ingredientes en cualquier
cocina por su gran utilidad y su salubridad.

Otro de los principales usos es la cosmética. En la cultura grecorromana, se creaban ungien-
tos para hidratar la piel de los deportistas y perfumes para evitar su olor corporal a base a aceite
de oliva, como demuestran los restos encontrados en excavaciones como las de Pompeya,
donde existe un fresco con amorcillos perfumistas elaborando onphacio, un aceite de primera
calidad utilizado en sus cosméticos. Cleopatra, en el siglo | a.C., lo utilizaba para crear perfumes
mezclando el aceite de oliva con canela, mirra y cardamomo’?.

Sin duda, uno de los principales usos del aceite en cosmeética es la elaboracion de jabones.
Gracias al proceso de saponificacion, el aceite de oliva mezclado con sosa céustica (hidréxido
de sodio) y agua, se obtiene un fantastico jabdn apto para la limpieza tanto corporal como de
tejidos y superficies. Probablemente, el origen de este jabdon se encuentra en el antiguo Egipto,
pero conocemos otros muchos ejemplos en el pasado, como el jabon de Alepo del siglo |, que
se mezclaba con arena para eliminar la suciedad, y que propicid muchos siglos después, en
plena Edad Moderna, el surgimiento de fabricas especializadas en este tipo de jabon en Castilla,
incorporando plantas autéctonas. Asi, Mora se convirtio en uno de los principales puntos de ela-
boracion de jabones desde el siglo XIX por su gran produccion de aceite de oliva. Hubo decenas
de fabricas de jabon entre nuestras calles e, incluso, el jabén procedente de Mora es nombrado
en la presa de la época con su propia denominacion de origen como jabdn de mona (en minus-
cula, como ocurre con el jabon de lagarto) y por Galdds en los Episodios Nacionales'.

En diversos ritos religiosos se utiliza el aceite a modo de purificante o como ofrenda, pero
es, sin duda, en la religion cristina cuando mayor presencia tiene, por un lado, el aceite, y por
otro, el olivo; es este arbol el simbolo de la paz para los cristianos y de reconciliacion entre Dios
y los hombres por haber sobrevivido al diluvio universal. Pero, también, en la religion griega era
simbolo de proteccion de los griegos frente a Poseiddn al haber ganado Atenea el patronazgo de
la ciudad de Atenas al ofrecer a los atenienses un olivo de fruto eterno. Por otro lado, el pueblo

0 L. March y A. Rios. (1998). Aceite de Oliva, vida y cultura. Madrid: ed. Patrimonio Comunal Olivarero, p. 137.
L. March y A. Rios. (1998). Aceite de Oliva, vida y cultura. Madrid: ed. Patrimonio Comunal Olivarero, p. 103.
2 L. March y A. Rios. (1998). Aceite de Oliva, vida y cultura Madrid: ed. Patrimonio Comunal Olivarero, pp. 61 - 62.

'3 E. Gutierrez Diaz-Bernardo. (2015). Més referencias del jabon de Mora en la prensa madrilefia: otros periédicos (1822-1912),
en Blog Memoria de Mora, Mora, p. 2.
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judio recibio a Jesucristo el Domingo de Ramos con ramas de olivo, y también Jesus de Nazaret
entendid su sacrificio en un lugar de redencién como era el Huerto de los Olivos. Centrandonos
en el aceite, encontramos su presencia en ritos como la uncién de santos y papas por ser el
zumo de la aceituna simbolo de la gracia divina; la bendicion de enfermos y de nifios antes del
bautismo, la uncion de aquellos que se confirman o la consagracion de reyes.

Por ultimo, debemos referirnos a otro de los usos del aceite, como es la iluminacién. Ya en el
libro del Exodo se describe la primera ldmpara de aceite, que podria ser la Menorah o candelabro
de siete brazos del mundo judaico, aunque fueron los fenicios los que difundieron el uso del
aceite como productor de luz y ensefiaron a otros pueblos cémo realizar contenedores de aceite
portatiles para iluminar. De ahi que en nuestra cultura mas reciente conozcamos los candiles, las
lamparas y las luminarias de aceite, que nos han acompafiado hasta hace relativamente poco
tiempo.

4.1.5. Piezas destacadas

El museo no contiene solamente elementos relacionados con la fabricacion de aceite, sino
gue contiene numerosas piezas que mucho tienen que ver con la cultura que desarrolla a su
alrededor.

En el Museo del Aceite “Felipe Vegue” podemos encontrar la mayor coleccion de romanas del
mundo. Las romanas son instrumentos para pesar a modo de balanzas en las que el pilén nos
indica el peso en la barra o brazo. El origen de las romanas se encuentra en Grecia, pero fueron
difundiéndose por el drea mediterranea, teniendo en Mora desde la Edad Moderna uno de los
puntos de fabricacion mas importantes. Existen romanas de diversos tipos segun la forma de
su pilén (normal, de bola de cafidon o gotica) y segun su procedencia y capacidad de peso (extre-
mefia, andaluza, catalana o castellana).

Figura 5. Romanas.
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Otro de los elementos mas llamativos de la exposicion son las zafras y cantaras de laton,
recipientes para contener aceite, en su mayoria, aunque también podemos encontrar lecheras
y para gasolina. La mayor parte de estas cantaras estaban recubiertas de aceite de oliva, lo que
permitia su impermeabilizacion. En este apartado también encontramos las medidas no deci-
males, como las fanegas, cuartillas y celemines que tan importantes eran a la hora de conocer
las capacidades antes de la imposicién del sistema decimal.

El campo es el otro gran protagonista de la cultura moracha, por ser la principal fuerte para la
economiay el hogar de nuestros olivos. Por ello, en el museo de rinde homenaje a los que traba-
jaron en él y habitaron las casas de quinteria, pequefias viviendas que se situaban en medio de
las grandes plantaciones y alejadas del nucleo urbano donde las familias de agricultores vivian
en las épocas de cosecha. Eran estancias muy pequefias con tres habitaciones: la despensa, el
saldn en el que cocinaban, comian, dormian, se reunian e, incluso, festejaban; y las cuadras, que
estaban al lado del salén para poder calentarlo con el calor corporal de los animales. También
encontramos una exposicion de los elementos utilizados con las bestias, con las mulas, caballos
y burros que tan Utiles y fieles han sido en las labores agrarias, junto a los elementos utilizados
en éstas, como arados, trillos o reatas.

Fuente: elaboracién propia.
Figura 6. Casa de Quinteria durante una ruta teatralizada en 2019.

En el museo también hay espacio para otras industrias artesanas presentes en la poblacion,
como son la fabricacién de quesos, dulces, embutidos y vinos. En este apartado, cabe destacar
la pequefia bodega que encontramos en el Museo del Aceite por su importancia en las almaza-
ras. La mayor parte de ellas producian ambos bienes al encontrarse solapados en el tiempo. La
vendimia comenzaba en verano, cuando dejaban de cuidarse los olivos. Una vez recolectado el
fruto de la vid, se producia el vino y, tras finalizar, se comenzaba a recoger la aceituna. Ademas,
los mecanismos de produccion de vino y aceite son parejos, pues ambos consisten en aplastar
el fruto para obtener su jugo mediante su prensado. La Unica diferencia es que la uva es mucho

Il Congreso Internacional sobre Patrimonio Alimentario y Museos | 133
11-12 Noviembre, 2020, Valencia



Virginia Rodriguez Vegue, Martin Lazaro Garcia de Fernando

mas blanda que la aceituna y, por tanto, las prensas no necesariamente han de ser tan grandes,
por lo que encontramos prensas de viga, pero también de jaula, y todos los elementos necesa-
rios para la conversion del mosto en vino.

4.1.6. Patrimonializacién de la aceituna y el aceite: la Fiesta del Olivo

Mora es conocida como la tierra de los olivos por la gran presencia de millones de ellos entre sus
limites. Ademas, es el mayor productor de aceite de la provincia, por lo que a su nombre ya se le
atribuye el apellido de aceite. Quizas la mayor muestra publica de que el aceite y la oliva forma
parte del ADN moracho es la Fiesta del Olivo, declara de Interés Turistico. La primera Fiesta del
Olivo se celebrd en 1957 para reunir a todas las cuadrillas de trabajadores del olivar que feste-
jaban el fin de la recogida de su fruto, creando una fiesta que, a dia de hoy, perdura, incluso, con
mas fuerza.

La Fiesta del Olivo, que se celebra el Ultimo fin de semana de abril, conjuga la tradicion, el fo-
Iklore, la cultura, el patrimonio y la diversion, creando una combinacion Unica en la que se puede
disfrutar de un concurso de carrozas con tematica olivarera y carros engalanados a la antigua
usanza tirados por burros y mulas; de la degustacion de aceite en la Feria del Aceite que, cada
afio, premia a los mejores aceites locales, comarcales y nacionales; del folklore gracias al festival
nacional que cada afio relne a grupos de coros y danzas de todo el mundo; de sus tradicionales
vestimentas, con los refajos que visten sus damas y reinas, quienes representan a las nuevas
generaciones de morachos; y de la diversion que conlleva tres dias de celebracion en las calles.

Fuente: Archivo Municipal de Mora.
Figura 7. Primer premio del concurso de carrozas de la | Fiesta del Olivo, 1957.
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Asi, la aceituna y el aceite se han patrimonializado, convirtiendo a Mora en el referente de la
cultura oleicola y su patrimonio, que engloba las tradiciones en recogida de la aceituna, produc-
cion del aceite y celebracion de su obtencion.

4.2. Recepciodn de visitantes y repercusion

El Museo del Aceite “Felipe Vegue” es visitado cada afio por cientos de personas interesadas en
la produccion de aceite en un entorno Unico como es Mora, cabeza de la produccion oleicola en
la Mancha. En el pasado afio 2019, el Museo del Aceite fue visitado por mas de 2.000 personas,
de las cuales el 15% procedian de fuera de nuestras fronteras, de paises entre los que destacan
Francia, Alemania, Bélgica y Holanda.

Las visitas al museo se pueden hacer de diferentes maneras: grupos acompafiados de guias,
grupos que reservan con anterioridad en la Oficina de Turismo, personas interesadas que pre-
guntan por las rutas el mismo dia de su visita a la localidad de Mora y que organizan en el acto
su visita y rutas organizadas por la Oficina de Turismo, que pueden ser para celebrar algun acon-
tecimiento o rutas teatralizadas, que consisten en recorrer el Museo del Aceite de una manera
especial, entremezclando explicaciones mas técnicas sobre los diversos elementos con la tea-
tralizacion o recreacion de las actividades realizadas con esos instrumentos, combinacion que
hacen que estas rutas sean muy especiales y muy bien acogidas, pues suponen el 10% de las
visitas al museo.

Por otro lado, entre las recepciones cabe destacar la gran presencia de escolares, puesto
que, mediante la actividad Desayunos saludables en el Museo del Aceite “Felipe Vegue®, descu-
bren el museo, aprenden como se hace al aceite y, por supuesto, lo prueban en un desayuno
compuesto por un mojete de pan con aceite y una pieza de fruta. Esta actividad supone el 30%
de las visitas anuales al museo, por lo que tienen una gran importancia.

Por supuesto, al finalizar cada una de las visitas que realizamos en el museo, se hace una
cata de Aceite de Oliva Virgen Extra de Mora, para que todos aquellos que han venido a descubrir
nuestra localidad, conozcan también nuestro aceite, aquello que nos hace uUnicos y que confor-
ma parte de nosotros. En esas catas se prueba el AOVE local que ha ganado el Concurso de
AQVE realizado en la Fiesta del Olivo y que premia a la mejor produccion anual de aceite, tanto a
nivel local como comarcal y nacional.

La repercusion del Museo se contempla a nivel nacional e internacional gracias, en primer
lugar, a la Fundacion Patrimonio Comunal Olivarero, que se encarga de su difusion en ambitos
mas especializados, y a la labor de la Concejalia de Cultura y Turismo por medio de la Oficina de
Turismo de Mora, donde se desarrollan continuamente actividades y programas para su difusion,
como rutas virtuales para paliar la escasez de visitantes durante la pandemia de la COVID-19,
videos explicativos de los elementos del Museo para escolares o, en condiciones normales, la
presentacion en FITUR de nuestro museo y nuestra marca como Tierra de Olivos, que hacen de
Mora el lugar idéneo para empaparse de la cultura del oro liquido.
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Fuente: elaboracién propia.
Figura 8. Museo del Aceite “Felipe Vegue” durante una ruta en 2019.

5. Conclusiones

Como conclusion, podriamos destacar la importancia de un fruto, como es la aceituna que logra,
con su derivado, el aceite de oliva, crear una auténtica cultura propia que no se queda solamente
en el consumo del producto, sino que va mucho mas alla.

Del aceite de oliva nace la gastronomia, la cosmeética, la iluminacion, pero también una gran
industria, motor de la economia de muchas zonas de Espafia, y del pueblo de Mora, en particular.
Con la creacion del Museo del Aceite “Felipe Vegue” se persigue que la cultura que trae consigo
esta industria no desaparezca, no quede estancada y prosiga en continua evolucion y busqueda
de nuevas experiencias, como puede ser la visita al museo, la cata del Aceite de Oliva Virgen
Extra o asistir a la Fiesta del Olivo a celebrar que, un afio mas, Mora ha obtenido su maravilloso
oro liquido.

En definitiva, el Museo del Aceite “Felipe Vegue” es el ejemplo de museo vinculado a la gas-
tronomia por conjugar cinco sentidos en un solo lugar, y ha de hacer de sus fortalezas un escudo
de lucha contra las amenazas que ha traido consigo una pandemia que ha paralizado el turismo
y el ocio de la poblacién. Por ello, el Museo del Aceite os invita a todos a visitarlo, a disfrutarlo,
a conocer como se produce el aceite, para qué sirve el aceite y como se ha creado esta cultura
centenaria que forma parte del ADN de Mora.

136 | El gusto en el museo



El Museo del Aceite “Felipe Vegue”

Bibliografia
Fundacién patrimonio comunal olivarero (2019). Museo del Aceite “Felipe Vegue”, Madrid, 48 pp.

Gutierrez Diaz-Bernardo, E. (2015). Mas referencias del jabdn de Mora en la prensa madrilefia: otros
periodicos (1822-1912), en Blog Memoria de Mora, Mora,18 pp.

March, L., Rios, A. (1998). Aceite de Oliva, vida y cultura, Patrimonio Comunal Olivarero, Madrid, 177 pp.

Palomares Alarcén, S. (2020). Arquitectura industrial agroalimentaria: la red de almacenes reguladores
de aceite del Sindicato Vertical del Olivo, 1945-1960. Biblio3W, Revista Bibliografica de Geografia y
Ciencias Sociales. Barcelona: Universidad de Barcelona, 5 de abril de 2020, vol. XXV, n® 1.291.

Rodriguez de Gracia, H. (1987). El condado de Mora (1180-1812), Ayuntamiento de Mora, Mora, 123 pp.

Rodriguez de Gracia, H. (1990). El sefiorio de Mora, Publicaciones del Instituto Provincial de
Investigaciones y Estudios Toledanos, Toledo, 389 pp.

Otros recursos

Pagina web Ayuntamiento de Mora, del drea de Turismo: http://www.mora.es/areas/turismo (fecha de
consulta: 25 de octubre del 2020)

Folleto de la Fundacién Patrimonio Comunal Olivarero: “Fundacion Patrimonio Comunal Olivarero:
nuestra mision”.

Il Congreso Internacional sobre Patrimonio Alimentario y Museos | 137
11-12 Noviembre, 2020, Valencia






MUSEOS DE LA ALIMENTACION: SABORES DETRAS DEL
CRISTAL

Gerardo Jests Garcia Olivares

Gestor Cultural y Doctorando en Industrias de Culturales y de la Comunicacion, Departamento de
Comunicacion Audiovisual Documentacion e Historia del Arte, Universitat Politecnica de Valéncia.
gegar@doctor.upv.es

Abstract: Fhe food has become a phenomenon of the media. In addition, food is presented when not
re-presented in the museum with a certain spectacularity, with a marked essentialism or transformed
by artists into a plastic or performative element. In Spain it is possible to find approximately 200
museums dedicated directly to food, which has meant that products such as oil, bread, wine, cheese
and rice have been put under surveillance in a display case. When saying vigilance, the term is
proposed because once food enters the museum directly or indirectly, it mainly undergoes some
changes: on the one hand, a marked fossilization when in reality, in food, change is its most defining
character. On the other hand, a consideration as something High Cultural which takes it away from
its true daily activities. In museums, whether built expressly for certain foods or in those dedicated
in part to food, including contemporary art, it is necessary to break the glass that separates food
from the visitor-spectator to guarantee that the experience is truly synaesthetic and dialogic. with
the environment.

Keywords: museums, feeding, synesthesia, food, visitors, taste, vigilance, exhibition.

Resumen: La alimentacidn se han transformado en un fenémeno de medidtico. Ademas la comida
es presentada cuando no re-presentada en el museo con cierta espectacularidad, con un marcado
esencialismo o transformada por artistas en un elemento pldstico o performativo. En Espafa es posible
encontrar aproximadamente unos 200 museos dedicados directamente a la alimentacion, lo que ha
hecho que productos como el aceite, el pan, el vino, el queso, el arroz se hayan puesto bajo vigilancia
dentro de una vitrina. Al decir vigilancia se propone él término porque la comida una vez que entra al
museo de forma directa o indirecta sufre principalmente algunos cambios: por un lado una marcada
fosilizacién cuando en realidad en la alimentacién el cambio es su cardcter mds definitorio. Por otro
lado una consideracién como algo Alto Cultural lo que la aleja de sus verdadera actividad cotidiana. En
los museos sean los construidos ex profeso para determinados alimentos o en los dedicados en parte
a la alimentacidn incluidos los de arte contempordneos se hace necesario romper el cristal que separa
el alimento del visitante-espectador para garantizar que al experiencia sea de verdad sinestésica y
dialdgica con el entorno.

Palabras clave: museos, alimentacidn, sinestesia, comida, visitantes, sabor, vigilancia, exposicion.

Citar como: Garcia Olivares, G.J. (2021). Museos de la alimentacion: sabores detrds del cristal. En Actas del
II' Congreso Internacional sobre Patrimonio Alimentario y Museos. 11-12 noviembre, 2020, Valencia, Espafia.
pp. 139-150.

(co) IRAYSCM| 2021, Editorial Universitat Politécnica de Valéncia

| 139



Gerardo JesUs Garcia Olivares

1. Introduccion

La alimentacion es transversal a la cultura. De manera sutil o de forma escandalosamente obvia
va implicandose en distintos planos de los aspectos econdmicos, politicos de la sociedad en ge-
neral y de la cultura en particular. Sigilosamente la alimentacion se escabulle entre obras de arte
que cuelgan de museos, invade en forma de antiguas maquinarias o enceres en desusos salas
de museo etnograficos o especificamente de los dedicados a la alimentacion. Se construyen re-
latos con mayor o menor éxito en museos monograficos como los de aceite de oliva, vino, queso
o miel. Une a familias ya no entorno a la mesa sino entorno al sofa frente a la television para
disfrutar de un reality. Se escapa de restaurantes e irrumpe no sin polémicas en galerias de arte,
bienales o festivales, sale de los platos transformada en pixeles y entra en las red global, llena las
estanterfas de tiendas de libros y como expresa Isabel Gonzales Turmo en su libro Cocinar era
una Practica nunca ha habido mayor produccion grafica y multimedial sobre cocina pero nunca
se ha cocinado menos. La comida esta viva: cambia, trasmuta, se sacraliza y se desacraliza a
la vez, migra, se reinventa, se reconstruye, se adapta, se resignifica y mimetiza constantemente
en nuestra realidad cotidiana, dejando de ser solo sustento para nuestro cuerpo, ampliado su
horizonte material ocupandolo espacios, lugares, ambitos de los mas imaginables hasta ser algo
tan intangible que cuesta definir que es el comer, que es comida de lo que no lo es. Pasando de
ser algo cotidiano a ser algo alto cultural. La comida esta en el plato y también en redes sociales.

Pero hay algo con lo que no contabamos es que la alimentacion ha entrado en los museos y
ha llegado para quedarse para transformarse en una categoria museistica propia al margen del
reconocimiento que pueda tener por las instituciones especializadas. Los museos alimentarios
son una realidad en si misma ocupan el espacio, pueblan de visitantes sus salas, se realizan
tareas didacticas y educativas con instituciones escolares y sociales, se incluyen en la oferta
turistica pero desde el ambito cultural y especialmente el museoldgico no se le ha prestando
mucha atencion. Han sido minimizados por la disciplina museoldgica y por la gestion cultural.
Los sabores estan detras de la vitrina como si de algo estatico o inmutable aislado del entorno
se tratase, evitando su inclusion territorial y la experiencia sensorial en el visitante, es necesario
romper el cristal de manera simbdlica y hacer que la comida se incluya dentro de los contenidos
que profesionales de la museologia o gestores culturales abordan como otros tantos. En este
trabajo se mostrara de manera abreviada las principales caracteristicas que tienen los museos
de la alimentacion en Espafia y la necesidad de su visibilizacion en el sector de la cultura.

2. Objetivos

El objetivo principal de este trabajo es dar una breve definicion de lo que es un museo de la
alimentacion y, como objetivos secundarios es la visibilizacion en el territorio de espafiol que
estos museos tienen y su grado de especializaciéon como instrumento para la configuracion de
un patrimonio alimentario. Debido al extenso trabajo de campo realizado vy, al haber visitado la
totalidad de los museos de estas caracteristicas superando ampliamente la muestra, se ofrecera
solo un pequefio resumen. Se pretende mostrar la importancia que la musealizacién de la ali-
mentacion supone, por un lado, en la configuracion de un patrimonio alimentario, politicamente
definido, socialmente compartido y econdmicamente explotado por la industria turistica pero
que en el museo esto no transforma la experiencia para el visitante en algo que llegue a sus
sentidos produciendo dos fendmenos que dan titulo a la comunicacién: por un lado, una aisla-
miento del producto en algunos casos del territorio y por otro lado una nula o escasa experiencia
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sensorial para el visitante. V, finalmente, tratar de mostrar que este tipo de museografias aqui
llamadas minimas o invisibilizadas tienen una relevancia por su papel en el desarrollo local, en la
transmision de buenas practicas alimentarias y en al construccion de un relato colectivo cultural,
que desde la gestion cultural y de la disciplina museografica deben ser abordados y puestas bajo
su tutela conceptual y tedrica.

3. Desarrollo de la innovacion

El aporte de este trabajo radica en la elaboracién del concepto de los que es un museo de la ali-
mentacion, los alimentos que abordan, su localizacion en el territorio y un breve andlisis de sus
principales caracteristica como silogra representar al territorio en que se localiza y si la experien-
cia es sensorial para al visitante. Los museos alimentarios han surgido en el contexto espafiol en
un numero importante en el periodo que va desde el 1995 al 2005 debido en importarte nimero
de casos por una linea de subvenciones de la Union Europea para el fomento del desarrollo lo-
cal. Debido a esto, algunos ayuntamientos o instituciones locales como las denominaciones de
origen se abocan a la construccion, adecuacion de espacios y a la recopilacion de objetos para
equipar estos espacios. En otros casos sobre todo en los del vino su trayectoria es distinta ya
que se trata en abundante casos de empresas familiares con un larga trayectoria y que como
estrategia comercial y de diferenciacion con sus competidores directos y debido que contaban
con una coleccion de objetos o con espacios de una antigledad relativa decidieron desarrollar
un proyecto museografico propio.

Un museo alimentario es un dispositivo cultural, con una profunda vinculacion a un territorio,
en que se muestra un producto o un conjunto de productos alimentarios, en donde es posible
observar explicaciones sobre su forma de elaboracién a partir en algunos casos de colecciénes
proveniente de unos detritos culturales que se han puesto en valor por medio de la clasificacion,
catalogacion y el inventario relativamente sistematico que se exponen en un espacio especial-
mente adaptado en ocasiones y en otros casos construidos de manera ex profeso con lo que
se pone en valor algunos alimentos que componen nuestros sistema alimentario construyendo
un relato identitario en ocasiones preciso y en otras apdcrifo o forzado con el que se construye
y produce una estrecha relacion entre identidad, esencialismo, tradicion, historia y alimentacion.
Cabe aclarar que el museo de la alimentacion como institucion cultural que es, compartira con
otros tipos de museos como los de bellas artes, los de arte contemporaneos o los arqueoldgicos
las mismas problematicas, como falta de presupuesto, precariedad laboral de sus persona, vai-
venes politicos en su gestion, multiples funciones de su personal entre otras.

En los museos de la alimentacion la vitrina es como la particula que compone ese microcos-
mo que son sus salas y como artefactos expositivo ésta es capaz de soportarlo todo. Aquellas
cosas que en ella se guardan como arroz, pastas, sacos de harina, alubias, tabletas de chocolate,
pimentdn o alimentos elaborados con resinas, plastico o réplicas de frutas y verduras, objetos
o utensilios con el que elaboraban esos alimentos como maquinarias o herramientas o platos,
vasos, cubiertos o manteles adquiere un halo de sacralidad, demandando de nosotros la mis-
ma actitud y predisposicion que si viéramos una pieza arqueoldgica. La pregunta compleja de
plantear y mas aun de responder es porqué con la misma sorpresa facsimiles alimentarios se
presentan ante nosotros o bien objetos relacionadas con la comida son observados con de-
leite como si de obras de arte se trataran como si se trataran de testimonio de algo perdido,
como pasa con algunos artefactos de cocina que componen algunas exposiciones de museos
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etnograficos como batidoras, tostadoras, cacerolas o jamones realizados en material sintético.
La respuesta es muy simple: porque la alimentacion esta cambiando constantemente dejan-
do a su paso una serie de objetos, materiales e inmateriales que en su momento tuvieron una
importancia en su produccién y que ya sea porque las tecnologias alimentarias o de consumo
cambian y las podemos observar en estos museos como testimonios de un pasado relativa-
mente lejano que no volvera activamos sobre nosotros una serie de mecanismos cercanos a la
nostalgia.

Para que haya museo alimentario tiene que haber existido un proceso de patrimonializacion
de algun aspecto de la localidad en donde se enclava el museo o al menos una intencionalidad
manifiesta de hacerlo. Dentro de estos procesos de patrimonializacion, lo alimentario no ha per-
manecido exento a la logica a la que han sido sometidos otros elementos de la cultura popular
como pueden ser las artesanias, la fiestas u otras manifestaciones del patrimonio inmaterial.
Esto ha permitido que diversos elementos gastronémicos tales como productos, procesos, pla-
tos de manera aislada o repertorios gastronémicos completos, comensalidades tradicionales
0 contemporaneas, procedimientos ancestrales o actuales para la obtencién, produccion vy la
manufactura de un alimento; asi como la fabricacion de materias primas para la elaboracion
de determinados platos hayan sido contemplados como patrimonio cultural por la localidad,
convirtiéndose a partir de ese momento en un elemento identitario bajo la sacra santa figura
de patrimonio inmaterial. En ese sentido, la patrimonializacion de la cultura se puede entender
como un nuevo culto al pasado, que se articula en rituales patrimonializadores y en una pro-
duccion de sentido ligada a la memoria y al recuerdo. Sin embargo, la sacralizacion patrimonial
solo puede activarse mediante el recurso a la racionalidad de la tecnocultura, la Unica capaz de
obrar el milagro de la conservacion, la restauracion o la puesta en valor, con la consiguiente in-
troduccion del patrimonio en la logica capitalista de mercado y el desencantamiento Ultimo que
de ello se deriva. (Hernandez Marti, 2008). Entre los autores que han analizados las incertidum-
bres que generan las implicaciones del actual modelo de patrimonio cultural en que los museos
de la alimentacién se enmarcan como instrumento formador de la identidad sobre las culturas
vernaculas encontramos a Machuca (2005), Garcia Canclini, (2003), Florescano (1993), Piglia
(2001) o Pereiro Pérez (2003) entre otros todos coincidiendo en que el ideario del patrimonio
cultural instrumentaliza a partir de una red de significaciones, la construccion de una identidad
nacional Unica mas o menos homogénea. Quizas este sea el principal argumento que dice que
el patrimonio es como un espejo donde la sociedad se contempla. Un espejo que alimenta una
idea de sociedad culturalmente narcisista: el espejo patrimonial y lo que se ha querido conservar
y preservar del pasado nos presenta una ilusion narcisista. (Choay, 2001)

De esta manera los habitos alimentarios de una comunidad cumplen un doble papel. Por
una parte, son entendidos como una sefial de identidad mediante la cual es posible expresar las
raices mas profundas de un colectivo o comunidad, al mismo tiempo que se intenta resaltar esa
identidad como elemento diferenciador con el que tejer un relato o argumento diferenciado. En
definitiva, la comida se instrumentaliza como elemento identitario para responder a los embates
de la globalizacion, a la vez que se busca poner en el mercado global repertorios culinarios loca-
les. Los elementos convertidos en patrimonio no agotan todo lo que esa cultural alimentaria es,
a menudo ni tan solo presentan de manera fidedigna una parte de ella. En primer lugar, porque
en el proceso de patrimonializacién se fragmenta y se descontextualiza determinados compo-
nentes de una “cultura alimentaria” porque cambian los sentidos y las funciones de éstos, que se
insertan en una realidad. En segundo lugar, porque en la seleccion responden mas a la cultura
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alimentaria de la sociedad que patrimonializa -a sus gustos, preferencias, valores...- que a la so-
ciedad donde se “originan” — y en la que se atribuyen- platos y productos patrimonializados. Y en
tercer lugar, porque a menudo la patrimonializacion de fragmentos seleccionados de una cultura
alimentaria se parecen mas a una “reinterpretacion” que a una “recuperacion”. Espeitx, (2004).

' 4
Ty

Fuente: Gerardo Jesus Garcia Olivares 2020.
Figura 1. Distribucion de museos de la alimentacion en Espafia los puntos negros indican
la ubicacion aproximada.

LLos productos a los que se les ha dedicado un espacio museografico -cabe aclarar que cuan-
do nos referimos como espacio museografico también se incluyen los que se han denominado
centro de visitantes o ecomuseos sin entrar en la discusion tedrica si son 0 no museo- son los
productos emblematicos y basicos de la alimentacion como el pan, el aceite, el vino, sidra, la
miel, cerveza, el queso, alguna especie, chacinas o algunos productos vegetales que en algunos
casos cuentan con una DO Denominacion de Origen o IGP Indicacion Geografica Protegidas.
Pero no se ha observado que se haya dedicado a platos, preparaciones aunque haya productos
como el chocolate que los son o a figuras de la gastronomia. En la mayoria de los casos estos
museos estan ubicados en poblaciones pequefias marcadas por la ruralidad y con una vincula-
cion estrecha con la cadena de produccion. El sistema expositivo elegido es bastante novedoso
planteandose en la mayoria de los casos el problema objetual ya que se trata de colecciones
pequefias en proceso de construccion y que se ven en mucho casos apoyadas por paneleria
informativa, por medios multimedia y por recreaciones y dioramas propios de la museografias
mas clasicas y etnograficas.
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Este tipo de exposiciéon produce en el visitante una cierta distancia con lo expuesto, vale
repetir que lo que se esta exponiendo y se pretende observar es algo que tiene que ver mas que
nada con los sentidos como es la comida y su musealizacion impide que la experiencia sea del
todo sinestésica aunque en muchos casos esto se logra por la degustacion que acompafia la
visita si el tipo de producto lo permite. Una persona que experimenta las experiencias sensoria-
les podrian ser vividas en otro de los sentidos asi como plantea Laiden el chocolate podria ser
tan sabroso como una composicion de Bach. Como cree el Doctor Richard Cytowic quién en el
2002 a través de sus estudios de sinestetas comprobd que la sinestesia es una experiencia muy
comun y que en algunos individuos se expresa de forma concreta, directa y consciente. Sucede
que para algunas personas -los sinestetas- la experiencia de la sinestesia es mas que una expe-
riencia que ocurre dentro de sus cerebros; también se manifiesta como una percepcion de algo
fuera de su cuerpo, de forma que realmente pueden ver sonidos u ofr colores.). Pensar que los
olores de un vino son muy musicales o que un aceite de oliva resulta aspero o que determinado
queso posee un aroma tierno que recuerda tal o cual paisaje o que determinada obra artistica
que percibimos con la vista a despertado sabores u olores en nosotros, son aunque en pequefia
medida experiencias sinestésicas relacionadas con la comida logrando que la ecuacién produc-
to, museo, exposicion y territorio sean entendidas como una unidad.

4. Resultados

Luego de haber analizado una cifra cercana a unos 187 espacios expositivos se puede decir que
existen ciertas particularidades en estos museos para poder denominarlos como museografias
minimas o/e invisibilizadas porque si bien su presencia en el territorio es real y con cifras segun
las entrevistas realizadas que rondan entre los 2.000 a 40.000 visitantes anuales, su invisibilidad
como espacios Alto Culturales se debe en que en un nimero importante de casos estos museos
se concentran en la llamada Espafia Vaciada, ya que se ubican en un porcentaje cercano al 61%
en poblaciones que en ningun caso superan los 10.000 habitantes.

Por otro lado los alimentos seleccionados tienen que ver con una relacion directa con la
vocacion de los productos con el territorio de ahi que un numero importante de museos del
aceite se localicen en Andalucia o que en Valencia hayan dos del arroz o que en Jaraiz de la Vera
esté localizado el museo del conocido pimentdn o que en Guijuelo este el Museo de la Industria
Chacinera.

Tabla 1. Cantidad de Museos por producto.

Alimento Cantidad
Aceite 66
Vino 55
Queso

Chacinas

Miel

Otros 41
Total 187

Fuente: elaboracion propia.
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En la tabla anterior es posible observar el nimero de museos de acuerdo al producto que tra-
tan es posible observar que se trata de productos propios de la denominada Dieta Mediterréanea
que ha sido considerada por la UNESCO Patrimonio Inmaterial de la Humanidad en el afio 2013
y que incluye paises como Chipre, Croacia, Espafia, Grecia, Italia, Marruecos y Portugal. En cuyo
paises también se da el fendmeno de la musealizacion alimentaria aunque en menor medida. En
cuanto al sistema expositivo en la mayoria de los casos responde un sistema clasico imperante
de la museografia sobre todo en las décadas del 90"y del 2000’ donde surgieron mucho de ellos
en que se confunde lo interactivo con lo multimedial. Se ha podido observar que aspectos como
la perspectiva de género no son incluidos y que los dispositivos multisensoriales son limitado
o se reducen el tacto o al olor. Por lo que la experiencia sinestésica que debe propiciar este tipo
de espacio especialmente tratando de algo que despierta los sentidos como es la comida es
limitada.

5. Conclusiones

Es posible decir que a la espera de las conclusiones finales del trabajo los museos de la alimen-
tacion al menos en el territorio espafiol responden a una idea Levistraussiana de entender la
alimentacion en su totalidad se trata de productos crudos, salados, fermentados pero en ningun
caso se presenta platos. Se puede decir que los museos de la alimentacion debe ser abordado
también por los gestores culturales y musedlogos para poder volcar en ellos los conocimientos
y su campo disciplinar. Un museo alimentario es un museo a medio camino entre museo etno-
grafico, museo de ciencias, un museo arqueoldgico, un museo de arte 0 monumento cultural. En
definitiva requiere que se aplique sobre €l una museografia de sintesis, holistica e interdisciplinar
que explica un territorio y que expresa su sentir. Debe establecer relaciones dialdgica con el
territorio y con el visitante, construyendo sinergias con otros museos. Los museo de la alimen-
tacion deben romper de manera simbdlica sus vitrinas para que el visitante sienta con todos
sus sentidos lo que esta observando y como acto reivindicativo para que los profesionales de la
museologia miren sobre ellos.
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Abstract: Food and literature are two human areas with a common consideration: the expression of
society through the ritual of everyday life and its documentation. Literature is one of the main sources
of dissemination of the different food rituals around the world and it has allowed us to explore a
whole cultural baggage behind a descriptive text. In this presentation there will be a reflection on the
exhibition of food in literature, especially in the case of the fiction novel “Like water for chocolate” by
the mexican author Laura Esquivel, where premises will be retaken to talk about this synergy between
lyrics and food rituals.

Keywords: food, taste, literature, food, Mexico, Laura Esquivel, magical realism,ttradition, recipes,
writing, novel.

Resumen: La alimentacion y la literatura son dos dmbitos humanos con una consideracién comun: la
expresion de la sociedad a través del rito de lo cotidiano y su documentacidn, pues la literatura es una
de las principales fuentes de divulgacion de los distintos ritos alimentarios alrededor del mundo y ha
permitido explorar todo un bagaje cultural detrds de un texto descriptivo. En la presente ponencia se
hard una reflexién entorno a la exposicién de la alimentacidn en la literatura, especialmente, en el caso
de la novela de ficcién “Cémo agua para chocolate” de la autora mexicana Laura Esquivel, donde se
irdn retomando premisas para hablar de esta sinergia entre las letras y los ritos alimentarios.
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1. Introduccion

La alimentacién y la literatura son dos ambitos humanos que parecen tener una consideracion
comun: la expresion de la sociedad a través del rito de lo cotidiano y su documentacion. Al ser la
literatura un arte que se ha remontado a los origenes de la escritura y la historiografia del mundo
es en ella como se puede hacer un acercamiento a los mecanismos sociales e individuales a lo
largo del tiempo. Uno de los factores que mejor explica estos mecanismos es la exposicién de la
alimentacion dentro de las diferentes narrativas. Por ello, la presente ponencia pretende apuntar
a analizar la relacion entre la alimentacion en la literatura a través del caso concreto de la novela
Como agua para chocolate.

En un primer momento, se ahondaran en ejemplos y principios que hacen de la literatura una
principal fuente documental para los ritos alimentarios del ser humano. En un segundo momen-
to, se analizaran como operan estos mecanismos en la novela Como agua para chocolate de
Laura Esquivel. Después, se dara pie a la reflexion final para conmemorar los mecanismos de la
cultura alimentaria en la literatura.

2. Objetivos
Dentro de los objetivos de la presente ponencia se destacan:
+ Identificar los principios que establecen la relacion de la alimentacion en la literatura.

+ Analizar cémo operan estos principios en la novela Como agua para chocolate de Laura
Esquivel.

+ Identificar las tesis narrativas que ofrece la novela Como agua para chocolate a raiz de incluir
ritos alimentarios en su arco narrativo.

+ Identificar nuevas lineas de investigacion a partir del simbolismo creado a partir de la
alimentacion expresada en la literatura actual.

3. Desarrollo de la Innovacion
3.1. La comida en la literatura

Son innumerables los ejemplos que encontramos en las historias de ficcién, donde uno o varios
elementos gastronomicos tienen vital importancia simbdlica. Dichos ejemplos, se encuentran
en todos los géneros de la narrativa y la poesia, en todas las tematicas, en todas las edades. Un
ejemplo conocido se encontraria en el libro Las Aventuras de Alicia en el Pais de Las Maravillas de
Lewis Carroll, donde la merienda de locura pone a pensar en el lector sobre la dimension de las
palabras absurdas y un paralelismo entre la tradicion inglesa de la hora del té. O bien se puede
ir a una literatura mas compleja como la novela de Marcel Proust titulada En Busca del Tiempo
Perdido donde las magdalenas evocan un viaje en el tiempo para los protagonistas. Incluso se
puede acudir a los mismos canapés de las fiestas de El Gran Gatsby, libro de Scott Fitzgerald,
donde la rutina de la comida evoca siempre una alta tensién para la historia que se lee. El mismo
Elingenioso Hidalgo, Don Quijote de la Mancha comienza con un memorable parrafo que explica,
nada mas, y nada menos, cual es la condicion del personaje a través de su rutina alimentaria:
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En un lugar de la Mancha, de cuyo nombre no quiero acordarme, no ha mucho tiempo que vivia un hidal-
go de los de lanza en astillero, adarga antigua, rocin flaco y galgo corredor. Una olla de algo mas vaca que
carnero, salpicén las mas noches, duelos y quebrantos los sabados, lentejas los viernes, algun palomino
de afiadidura los domingos consumian las tres partes de su hacienda.

Asicomo Alicia en el extrafio Pais de las Maravillas o Alonso Quijano en la Espafia clasica son
presentados en un ritual alimentario por sus escritores, asi ha habido incontables personajes de
ficcion que son sometidos al acto cotidiano de la comida para ayudar a los lectores a entender
su contexto y situacion. Independientemente de la maravilla documental que suponen los textos
de ficcion para el mundo y su bagaje cultural, especificamente para este tema “los textos se
convierten en auténticos testimonios de los cambios y las costumbres alimenticias con el pasar
de los afios” (Reyes, 2013). Por ello, no es gratuito que en la mayoria de los textos literarios se
encuentren escenas donde el rito gastrondmico sea motivo de drama, didlogo y emocion.

3.2. La comida como el rito social

El arte de la escritura ha sido una fuente documental primaria para la conciencia de la historia y
el devenir del hombre en el tiempo. Sin embargo, cuando este mecanismo se convirtié en un arte
y comenzaron a interferir expresiones universales y sensibles, la literatura comenzé a plasmar
toda una serie de elementos culturales que permitio el reconocimiento de otras cosmovisiones.
“Con el paso del tiempo, la aparicién de la comida en los textos literarios fue cada vez mas fre-
cuente, asumiendo distintos significados y aportando nuevas informaciones a la trama'y a los
personajes” (Reyes, 2013), pues al describir los ritos culinarios y gastrondémicos, comenzaron a
aparecer simbolos relacionados con el mismo valor con el que se asumen en una sociedad com-
pleja. Esto quiere decir que las referencias gastronémicas comenzaron a “aparecer cargadas de
significados y van mas alla de su funcién primaria, la biolégica, asumiendo un simbolismo propio
y proponiendo nuevas vias de comunicaciéon” (Reyes, 2013).

La l6gica de este razonamiento implica que “la comida esta estrechamente vinculada con la
dimension cultural”y, por lo tanto, “los ritos para ingerir los alimentos (...) contribuyen al conoci-
miento del individuo y también de una colectividad, ya que en torno a la mesa generalmente se
sientan varios comensales” (Reyes, 2013) y muchas relaciones de poder que dan cuenta de toda
una historia comunitaria.

Los &gapes, las reuniones familiares en torno a una mesa rebosante o escasa de productos, la prepa-

racion de los alimentos, la afioranza de estos son ocasiones en las que la comida se convierte en el

elemento principal para vehicular mensajes de diversa indole, pero todos ellos pretenden resaltar un
aspecto de la identidad del comensal o transmitir un mensaje sobre su situacion (Reyes, 2013).

Justo como el recuento que hicimos en un primer momento, la evocacion de los alimentos,
Su preparacion, su consumo y su referencia nutren, con toda la amplitud del verbo, al texto litera-
rio para aportarle una dimension cultural fuerte, sélida y bibliogréfica. Ademas, esto implica que
cuando se va descubriendo un rito alimentario en la lectura, ayuda a interpretar el contexto en
el que fue escrita la obra y las intenciones del autor al retratar un simbolo cotidiano. La comida
se muestra como “un elemento que aporta veracidad y riqueza al texto ya que asume un valor
cronotoépico y reafirmara las distintas identidades —sociales, culturales o econdmicas— de los
personajes” (Reyes, 2013) y, por lo tanto, de toda la construccion narrativa del escrito.
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3.3. El acto alimentario en Como agua para chocolate

La novela Como agua para chocolate de Laura Esquivel, narra la historia de Tita, una mujer que
ha sido condenada por su tirana madre a ser una soltera para siempre y cuidar de ella hasta su
vejez debido a que es la hermana menor. La novela esta situada en la ciudad de Piedras Negras,
Coahuila, al norte de México, casi en la frontera con Estados Unidos. Aunque el tiempo esta
contextualizado en los afios de la Revolucion Mexicana, el contexto historico y politico viene a
relegarse ante la dimension social y cultural de los personajes. Como agua para chocolate es
una novela dramatica en su sentido mas humano, donde las relaciones de personajes e ideolo-
gias, y, por supuesto, fantasias, estara en primera instancia. Como diria Biassetti: “lo cotidiano,
lo doméstico y la cultura popular son tan historiables como la politica, las grandes batallas o la
economia” (Biassetti en Reyes, 2013)

El titulo de este “melodrama romantico” viene de la expresion “iEsta como agua para choco-
late!” para hacer notar que uno esta muy irritado: “para preparar adecuadamente el chocolate,
el agua debe estar muy caliente y la expresion se utiliza como simil de que alguien esta muy
caliente, a punto de estallar, ya sea por enojo o por pasiéon” (Toledo, 2008). De esta manera,
se combinan los simbolos literarios de la historia con el simbolismo de la cultura popular que,
evidentemente, tiene y tendra una larga tradicion donde lo alimentario es sabiduria popular y
sentimiento individual, humano.

Sin embargo, el punto extraordinario, el conflicto primero que se presenta en este universo de
personajes femeninos, es que Tita, la protagonista, tiene que soportar la idea de que su hermana
Rosaura se case con Pedro, el hombre que ama, renunciar a él y de contemplar su propia vida
desde la cocina: el unico lugar donde puede demostrar su valia frente a la condicion femenina
de su época: “se escoge el &mbito de la cocina (...) para desde alli producir una perspectiva y un
discurso hiperbdlico, comico y revolucionario que logre escamotear abiertamente las reglas de
la decencia y las prohibiciones maternas” (Ulloa, 2003).

Sin embargo, la cocina no solo es refugio y lugar seguro, es también un motivo para influir en
latrama y en los personajes. Por eso de destaca que todos los capitulos de la novela comienzan
como una receta de cocina, al estilo popular del “folletin romantico” caracteristico de las revistas
dirigidas al publico femenino.

Enero: Tortas de Navidad

Ingredientes:

+ 1 lata de sardinas

+ Y chorizo

+ 1 cebolla

+ orégano

+ 1 lata de chiles serranos
+ 10 teleras

Manera de hacerse:

La cebolla tiene que estar finamente picada. Les sugiero ponerse un pequefio trozo de cebo-
lla en la mollera con el fin de evitar el molesto lagrimeo que se produce cuando uno la esta
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cortando. Lo malo de llorar cuando uno pica cebolla no es el simple hecho de llorar, sino que
a veces uno empieza, como quien dice, se pica, y ya no puede parar.

Cada nuevo capitulo es una receta nueva que inmediatamente se fusionan con el ritmo na-
rrativo de la historia. En el caso de Como agua para chocolate, “cada receta culinaria tiene una
historia y una finalidad” y no solo por motivo de la misma obra, sino porque en la literatura y en el
devenir historico, los textos creados a partir de mecanismos alimentarios han sido un espacio de
resistencia de las voces femeninas que se relegaban a esas tareas. Segun Susan J. Leonardi “la
palabra receta implica un donante y un receptor, y como toda historia, una buena receta necesita
venir acompafiada de una glosa que sirva de recomendacion, un contexto y una razon de ser”
(Ulloa, 2003).

A lo largo de la historia de la literatura, muchos de los pasajes donde se describian ritos
alimentarios no tenian la importancia antropolédgica que se puede entender hoy en dia. Pues “la
mayor parte de las veces en las que se encuentran estos pasajes, estas situaciones de comer
pasan desapercibidas como un mero contexto o lugar de accién” (Reboul, 2018); donde el acto
de comer, el rito alimentario, suele ser meramente descriptivo, situacional, cuando en realidad
son el cronotopo por excelencia, el eje sobre el cual gira determinado contexto historico.

En el caso especto de la novela de Esquivel, la presencia del sentido del gusto no es solo
un elemento que sitla en un espacio y tiempo, sino que ayuda a crear la fantasia, la dimension
simbdlica y el juego de metaforas que la inscriben en el fascinante género del realismo magico.
Esta ultima premisa ayudara al analisis de determinar cuales son las tesis narrativas que ofrece
la novela a raiz de incluir ritos alimentarios en su arco narrativo.

Como dice Beatriz Reboul, uno de los motivos de gran importancia para atender la alimenta-
cion dentro de la literatura, es que se, en muchas ocasiones, es un espacio de resistencia:
Los aspectos de las distintas culturas con sus prohibiciones, tradiciones junto a la manera en la que se

mueve su sociedad son aspectos que, en la mayor parte de los casos, son determinantes a la hora de
analizar la comida dentro de la literatura. (Reboul, 2018).

La preparacion de alimentos es una tarea envuelta dentro de las prescripciones de género en
la historia, y muchas veces, este espacio de resistencia era concebido como un lugar femenino,
donde muchas veces se convertia en un oasis de expresion para aquellas voces ocultas en la
historiografia.

3.4. La cocina y lo femenino

Sobre este sentido, es importante no olvidar que la gastronomia en la literatura ha sido motivo de
resistencia en cuanto a la desigualdad de género. Por ello, es cierto que, en la literatura actual, la
relacién entre la escritura y la alimentacién ha sido motivo de critica y de infima relacion. Como
es el caso de las autoras japonesas Kitchen de Banana Yoshimoto y El cielo es azul, la tierra
blanca de Hiromi Kawakami, donde se apunta que la cocina se muestra como cura para soledad
en las protagonistas de ambas novelas. Incluso, mas del lado historiogréfico, tenemos el dilema
que implica los recetarios y la condicién de mujer, dénde la cocina era una labor femenina pero
su divulgacion la hacian figuras intelectuales de la época.

En la novela Como agua para chocolate, la labor y expresion de la cocina se relega a las
mujeres. Y mas que a las mujeres, al personaje marginal que lleva todo el hilo de la historia: Tita
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de la Garza. No solo es un espacio de resistencia ante la condicién del ser femenino, sino que
entabla sus propis conflictos y conexiones con otros personajes, como Mama Elena y su tajante
vision del mundo. Esto quiere decir que “el discurso culinario también se utiliza para injertar en él
y manifestar a través de él la sexualidad reprimida de los personajes femeninos” (Ulloa, 2003). De
pronto, el personaje de Tita necesita un medio para expresar todo el dolor ocasionado por las de-
cisiones y las circunstancias que no favorecian a las hijas menores de las familias acomodadas.

El formato escogido para presentar las recetas de cocina parece explicar mas de la margi-
nalidad de su contenido, la misma Laura Esquivel declaro: “La cocina es uno de los lugares que
mas se han devaluado en este siglo. Estaba tan devaluada como el folletin, al que yo he querido
también rescatar” (Ulloa, 2003)", seguin Leonor Ulloa, en la deliberada decision de este formato
“se ataca la fuente del poder con materiales alternativos y marginados” (Ulloa, 2003).

En el espacio de resistencia que es la cocina, comienza a crearse un mundo lleno de simbolos
y que ponen a la novela dentro del género del realismo magico, pues comienzan las situaciones
fantasticas que se aferran a algo cotidiano. Como es el caso de la boda de Pedro y Rosaura, don-
de Tita dejo verter sus lagrimas y: “una inmensa nostalgia se aduefiaba de todos los presentes
en cuanto le daban el primer bocado al pastel”. La escena, fascinante por sus analogias, termina
con una boda llena de lagrimas porque se mezclo el banquete con la sensibilidad de los perso-
najes. Leonor Ulloa expresa la sintesis de este fendmeno:

A través del discurso culinario y de la composicion de recetas, Tita comienza a evadirse del circulo

materno, a crear un mundo propio de sinestesias, similes, metaforas y efectos hiperbdlicos que se nutre
de un vocabulario netamente culinario y que escapa del estricto dominio de Mama Elena. (Ulloa, 2003).

La historia es un recuento de todos los acontecimientos memorables en la vida de las muje-
res de la familia De La Garza, donde se busca ahondar en el pasado de la matrona Mama Elena,
la infancia de las hijas Rosaura, Gertrudis y Tita, y donde se sigue la cronologia de vida hasta la
vejez de Tita. El ambito de la cocina “en ese mundo de sensaciones, Tita perfecciona el arte cu-
linario para subvertir y seducir” (Ulloa, 2003) pero también donde la protagonista “goza de cierta
voz y hegemonia donde se efectula el violento encuentro entre madre e hija” (Ulloa, 2003) y el en-
cuentro entre individuo y contexto, pues se debe recordar que es una novela que ha reconocido
el papel de la mujer en la cocina como unico espacio de expresion ante una sociedad machista
y prejuiciada.

4. Conclusiones

La novela Como agua para chocolate ha sido un gran referente para la literatura mexicana
contemporanea, tanto por el fendmeno de su edicion, el cual ya lleva varias reimpresiones y
ediciones especiales, tanto por el jugoso analisis del que se puede partir a raiz de su premisa
y su innovacion de cara al género del realismo magico, su posicion feminista e incluso su mé-
todo para exponer una parte de la gastronomia mexicana. Los medios de comunicacion han
hecho hincapié en esta ultima parte: “los libros de Laura Esquivel hablan sobre el amor, el dolor,
la pasion y la reivindicacion del papel de la mujer en el ambito familiar para fortalecer las tradi-
ciones” (Salgado, 2009). Sin embargo, todavia se podria ahondar mas en todas las referencias
y analogias de esta novela, que permitirian analizar mas de cerca el contexto y relacion entre la
alimentacion y una obra narrativa de ficcion.
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;Cudl es exactamente la relacion entre utilizar el acto alimentario en la literatura? Como bien
se ha dicho, la alimentacién y sus ritos son parte esencial del contexto de una historia de ficcion,
porque, ademas, la comida ofrece caracteristicas que ayudan a la construccion del personaje,
ya que “las referencias culinarias permiten marcar diferencias geograficas, culturales y, al mis-
mo tiempo, construir identidades” (Reyes, 2013). Y eso se aprecia especialmente cuando hay
escenas especificas de rituales de comida, analogias sobre el gusto o incluso un mero accidente
ornamental. Todo esto aplica porque “la comida puede ser interpretada como una ocasion de
encuentro que sirve para establecer y fortalecer relaciones” (Reyes, 2013). Ademas, esta inter-
pretacion da una labor imaginativa crucial, pues el gusto es uno de los sentidos que parecen
evadir al tiempo y desintegrar su esencia primaria.

Incluso, cabe destacar que el gusto no ha sido el Unico sentido que ha sido excluido dentro
de las experiencias de las letras. Patrick Stskind en su novela El Perfume critica con atino este
caracter de exclusion empirica cuando esboza a su personaje principal, Jean-Baptiste Grenouille,
COMOo un genio cuya “Unica ambicion se limitaba a un terreno que no deja huellas en la historia:
al efimero mundo de los olores”. El efimero mundo del gusto es también una via de analisis para
demostrar qué tanto ha logrado permear este sentido en las letras de la historia, pues a fin de
cuentas, la receta existira, no el platillo original, pero si la literatura que apele a explicar la expe-
riencia sensible del mismo.
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1. Introduccion

En distintas partes de Republica Dominicana existen mujeres que encajan en el perfil de em-
prendedoras, algunas con la notable distincion de que toman como principal herramienta de
supervivencia su saber heredado y en especial aquel vinculado a la tradicion culinaria criolla.

Dia tras dia las encontramos detras de fragiles puestos en las carreteras, en improvisados
comedores, deambulando por las calles o transportando sus creaciones sobre la cabeza. Mas
que madres, esposas y comunitarias, son ejemplo vivo del emprendimiento empiricoy, en su ca-
lidad de portadoras originarias, fungen a la vez como guardianas del patrimonio gastronémico.

A través de su proeza en torno a la herencia alimentaria estas mujeres no solo evocan com-
plejas experiencias sensoriales, sino que encuentran la libertad financiera e incluso potencian
la economia regional. Este es el caso cuando, mas alla de valerse del ejercicio solitario, se con-
gregan para obtener aumentar su fortaleza y lograr que en zonas vulnerables, antes carentes
de oportunidades de desarrollo y notablemente golpeadas por el alto nivel de migracion hacia
las areas de mayor urbanizacion, surjan iniciativas que han evolucionado de cocinar pequefios
suefos en el seno del hogar, a recibir patrocinios y ayudas tanto locales como internacionales
y distribucion en importantes espacios comerciales. En este articulo se presentaran dos casos
de éxito en los que se potencian las oportunidades para el desarrollo en zonas rurales de la
Republica Dominicana y que benefician a todo el colectivo, mientras sirven de ejemplo de cémo
el patrimonio alimentario tiene el poder de potenciar el anhelado empoderamiento femenino
para cambiar positivamente el destino de sus comunidades.

2. Objetivos

Dentro de las multiples perspectivas para abordar el analisis que nos atafie para esta publica-
cion, se ha optado por destacar el aspecto gastronémico y, en particular, el acervo alimentario
que trasciende al individuo gracias a la integracion comunitaria. Con foco particular en la inci-
dencia que puede tener el uso del patrimonio cultural inmaterial, no desde su perspectiva como
objeto de salvaguardia, sino como un ente individual, con capacidad de convertirse en un deto-
nante del desarrollo del sujeto y de su comunidad.

Adicionalmente, se ha optado por centrar la atencion en dos instituciones en las que predo-
mina la presencia femeninay, de forma mas especifica, aquellas que se han destacado dentro de
las comunidades rurales. Para ello se han planteado los siguientes objetivos:

+ Contextualizar el entorno rural de la Republica Dominicana y algunas de sus condiciones
para potenciar el patrimonio cultural inmaterial como detonador del desarrollo.

+ Analizar la interaccion y relacion del patrimonio alimentario en los contextos rurales, asi
como sus posibilidades.

+ Identificar y presentar casos locales de empoderamiento femenino en zonas rurales, que
usan como principal herramienta el patrimonio alimentario.
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3. Desarrollo
3.1. Contexto: el entorno rural dominicano

Situada en el Archipiélago de las Antillas y con una extension de 48.310.971 kilémetros cuadra-
dos, la Republica Dominicana tiene una poblacion de 10.448.499 habitantes y una significativa
disparidad entre la cantidad de individuos que habitan en las zonas metropolitanas en com-
paracion con quienes se encuentran en las zonas rurales, asi como notables diferencias en la
calidad de vida de ambos grupos. La Oficina Nacional de Estadistica de este pais estima que la
poblacion esta distribuida en 8.595.163 individuos que residen en las zonas urbanas y 1.853.336
en zonas rurales (ONE, 2019), con una marcada tendencia a la reduccién de la poblacién rural.

Tabla 1. Poblacion total, urbana y rural de la Republica Dominicana, 2015-2020.

Afio 2015 2016 2017 2018 2019 2020

Poblacion Total 9.980.243 10.075.045  10.169.172  10.266.149  10.358.320  10.448.499
Poblacion Urbana 7.854.203 8.011.084 8.163.504 8.314.335 8.457.450 8.595.163
Poblacion Rural 2.126.040 2.063.961 2.005.668 1.951.814 1.900.870 1.853.336

Fuente: Martinez Sosa (2020). Tabla #5.

Segun los datos y anadlisis ofrecidos por la CEPAL (2019) esta realidad es comun a toda
la region, aunque es precisamente en Republica Dominicana, junto a Costa Rica, México y El
Salvador, donde se aprecia de forma mas notable la tendencia regional del aumento de la pobla-
cién urbana.
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Fuente: CEPAL, 2019, p. 24. Gréafico I.4.

Figura 1. Paises de la subregién norte de América Latina y el Caribe: poblacion urbanay rural, 1970-2050.

Dentro de las muchas diferencias en comparacién con las zonas mas urbanizadas de la
Republica Dominicana se encuentran no solo el ingreso per capita, sino también la centralizacion
y limitada disponibilidad de espacios para renglones tan diversos como el entretenimiento, la
educacion y la salud. Una simple comparacion basta para que sea evidente como el habitante
rural dominicano es victima de multiples carencias sociales y como, hasta cierto punto, parece
encontrarse practicamente aislado de muchas de las politicas, tendencias presentes en las prin-
cipales urbes. Esto tiene como agravante una falta de fuentes de empleo y de posibilidades de
adquirir capital que, motivos que propician su estancamiento y que le hacen depender de facto-
res externos como las remesas o basar su economia en la inestable agricultura de subsistencia
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la cual, junto a los cultivos de ciclo corto, suele conllevar la explotacion indiscriminada de los
suelos y tener directas implicaciones negativas en materia medioambiental. (Martinez Sosa,
2015).

Esta compleja realidad es una de las tantas explicaciones de la notable tendencia hacia la
urbanizacion que “se evidencia localmente en la densidad poblacional de la denominada Region
Metropolitana, compuesta por Santo Domingo y el Distrito Nacional donde se encuentra un es-
timado de 3.949.189 sujetos, de los 10.448.499 del total de todo el pais”. (Martinez Sosa, 2020).

En cuanto a la calidad de vida de estas personas y las variaciones para cada subgrupo en
materia de su nivel de desarrollo/pobreza, seguin los datos presentados por el Ministerio de
Economia, Planificacién y Desarrollo (MEPyD), se registran:

Disminuciones en la pobreza moderada y extrema, especialmente desde el afio 2013, cuando la pobreza

moderada pasé de un 41,3% a un 30,5%, en 2016, y la pobreza extrema de un 10,5% a un 6,5%, en igual

periodo. No obstante, dentro del grupo de personas viviendo en la pobreza, las mujeres son el segmento
mas vulnerable, al estimarse en un 6,35% la proporcion de mujeres que viven en pobreza extrema a nivel
nacional, con mayor afectacion a nivel rural (9,49%), frente al 5,58% correspondiente a los hombres;
mientras que la pobreza moderada afecta al 30,37% de las mujeres a nivel nacional y al 40,41% de las
que viven en zona rural”. (CEG-INTEC, 2018).

Los datos disponibles arrojan que “mas de la cuarta parte de las mujeres depende de otras
personas para su subsistencia, aumentando sus niveles de vulnerabilidad [..] todavia el 50,9%
de la poblacién femenina mayor de 15 afios se reporta como inactiva al 2017 (CEG-INTEC,
2018) y, aunque segun afirmaciones hechas por Raquel Arbaje, primera dama de la Republica
Dominicana, en el pais "la fuerza de trabajo agricola de las mujeres rurales representa el 43%” (El
Nacional, 2020), segun la encuesta FONDOMICRO (2013) hay una “importante tasa de fracaso
de las microempresas propiedad de mujeres, generalmente asociadas a desigualdades de gé-
nero”. (CEG-INTEC, 2018).

3.2. El patrimonio inmaterial como herramienta de desarrollo

Mas alla de destacar las diferencias entre el entorno rural y el urbano hay quienes hacen una
distincion aun mas selectiva que separa las zonas rurales y aquellas areas consideradas como
‘el campo’, haciendo alusion a las que poseen el menor indice de desarrollo. Ejemplo de ello es
el antropdlogo, educador y funcionario publico Carlos Andujar Persinal (2019) quien establece
que es en el campo dominicano donde se “tiende a conservar expresiones y modos de vida tra-
dicionales en los habitos de vestir, socializar, gastronoémicos, de divertimento y de preservacion
de tradiciones culturales ancestrales y patrimoniales importantes [..] manifestaciones culturales
que, si bien han ido cambiando, nos trasladan a un pasado lejano [..] muchas practicas rurales
antiguas de vida y habitos de comportamiento”.

Precisamente estos habitos son los componentes que engloba el concepto de Patrimonio
Cultural Inmaterial (PCI), también conocido como “cultura viva’, cuyas manifestaciones estan
relacionadas con los saberes, los conocimientos y las practicas” relativos a multiples areas.

Para la UNESCO, el campo de lo patrimonial esta definido por el conjunto de practicas, representaciones
y expresiones que las comunidades, grupos y en algunos casos, individuos, reconocen como parte de
una herencia cultural que moviliza un sentido de pertenencia colectiva que se manifiesta en diferentes
ambitos, tales como: tradiciones orales, practicas sociales y rituales, eventos festivos, conocimientos y
practicas sobre la naturaleza y el universo, asi como los saberes asociados a los instrumentos, artefac-
tos y espacios culturales relacionados a dichas practicas. (CRESPIAL, 2020 pp. 9).
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El PCI tiene multiples ramas, siendo algunas de uso esporadico, como las fiestas patronales
y otras de uso cotidiano, como en el caso gastronémico. Esa cultura culinaria es entendida como
“practicas tradicionales de transformacion, conservacién, manejo y consumo de alimentos”
(Frieri, 2014) y segun Geo Ripley, Director de Patrimonio Inmaterial del Ministerio de Cultura de la
Republica Dominicana, en ellas se pueden con frecuencia apreciar casos en donde la seleccion
de quién sera el portador de esa herencia se hace basada en criterios tan propios de los mismos
portadores que, en muchos casos, no responden a la Iégica de los foraneos. Ejemplo de ello es
cuando una abuela decide no pasar sus recetas a su hija, porque “no tiene el toque”, sin embargo,
se |las pasa a su pequefia nieta pues ella es “la que tiene el sazon”.

Si se hace el gjercicio de adoptar una perspectiva que busque convertir los recursos actuales
en oportunidades, estos saberes pueden ser vistos como herramientas para el empoderamien-
to femenino. De hecho y retomando la experiencia narrada por Ripley, a nivel cultural ya esta
establecido que la mujer es la principal portadora del saber gastronémico y que esta dentro
de su papel el que se encargue de dar vida a los fogones de su familia y, en muchos casos de
su comunidad, fundamentando su quehacer en el saber heredado, en las recetas tradicionales
que le fueron legadas en un proceso propio de la transmision patrimonial y que le ha permitido
aprender haciendo, e incluso continuar ejerciendo este rol para posteriormente transmitirlo a las
nuevas generaciones. En algunos casos, mas que ejercer el rol en su entorno nuclear, la practica
se desarrolla a nivel comunitario o colectivo y, con algo de ayuda externa, se han observado ca-
sos en los que sus posibilidades aumentan exponencialmente.

3.3. El contexto colectivo

En lo que a colectivos se refiere, en la Republica Dominicana se aprecia un significativo nu-
mero de grupos o conglomerados informales y, dentro de las estructuras convencionales, se
identifican asociaciones, sociedades, sindicatos y cooperativas. Por su relevancia y nivel de po-
pularidad, se presentaran trazas para comprender el dltimo tipo. El cooperativismo fue instituido
en la Republica Dominicana en 1945 y, como “Sector Cooperativo Organizado’, ha presentado
un relevante crecimiento. Actualmente hay mas de 1.000 cooperativas formalmente adscritas a
este formato y un estimado de socios que equivale al 22% de los dominicanos mayores de edad,
segun los datos compartidos por el “Instituto de Desarrollo y Crédito Cooperativo (IDECOOP)".
De hecho, hacia finales de 2019 el entonces presidente del Consejo Nacional de Cooperativas
afirmaba que en los ultimos veinte afios el sector de las cooperativas habia crecido un 82%.

Estas cifras evidencian la penetracion de las cooperativas en el engranaje social dominicano,
sin embargo, al observar la naturaleza de las instituciones inscritas, es notable una reducida
diversificacion. Segun el Estudio: Impacto Socioeconémico del Cooperativismo en Republica
Dominicana, hacia finales de 2017 estaban formalizadas en el pais 653 cooperativas, de las
cuales un 71% correspondia a un mismo renglon: el financiero. La razén de esta predominancia
parece deberse a que, la vocacion de este tipo de instituciones de responder a las necesida-
des de distintos grupos sociales, como el recibir servicios que suelen negarles las instituciones
bancarias tradicionales. De hecho, resulta notable la inexistencia de cooperativas dedicadas a
renglones como el turismo, la gastronomia y la cultura las cuales suelen etiquetarse bajo la
categoria de “Servicios Multiples” y que, segun dicho estudio, representa el 26,29% del total
registrado.
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Es precisamente dentro de estos colectivos que encontramos los dos casos de éxito que
sirven como ejemplo, uno bajo el formato de cooperativa y otro bajo el de fundacion, y que han
sido elegidos por encontrarse en una zona rural, ser liderados por mujeres y tener, dentro de su
oferta, un fuerte componente alimentario. Los casos seleccionados han sido:

1. La Cooperativa Agropecuaria y de Servicios Multiples para el Desarrollo de La Ciénaga
(COOPDECI), ubicada en una zona rural de la regién sur-oeste de la Republica Dominicana.

2. El Chocolate de la Cuenca de Altamira (Chocal), ubicado en una zona rural de la regién norte
de la Republica Dominicana.

Fuente: elaboracién propia via Google Maps.
Figura 2. Mapa de La Hispaniola marcando la ubicacion de los dos casos seleccionados como
objeto de analisis.

4. Casos de éxito
4.1. Caso #1: COOPDECI

En cualquier callejon de la geografia nacional encontramos “nano comedores”’, pequefios es-
pacios que muchos llamarian cuchitriles, que suefian con ser restaurantes y que destacan por
su caracteristico sazon criollo. Un ejemplo [..] surgié en Barahona cuando un grupo de mujeres
tird de la creatividad para aprovechar el excedente de las cosechas de sus maridos y detener
el desperdicio de lo que ellas consideraban materia prima de calidad. Primero comenzaron a
hacer mermeladas caseras y, apostando al poder de lo comunitario, crearon la Cooperativa
Agropecuaria y de Servicios Mltiples para el Desarrollo de La Ciénaga (COOPDECI). Lo que inicid
como un pequefio emprendimiento, ha recibido apoyo gubernamental y de la comunidad inter-
nacional, diversificandose hasta abrir una fabrica de mermeladas con equipamiento industrial y
distribucién nacional (Martinez Sosa, 2019).

160 | El gusto en el museo



Patrimonio alimentario, herramienta de empoderamiento femenino

Fuente: Martinez Sosa para Quemashago.com
Figura 3. COOPDECI.

Adicionalmente y a raiz del éxito de sus mermeladas, este colectivo cred varios proyectos mas:

“Delicias de mi Siembra” un pequefio comedor que rescata y honra las recetas de las abuelas con una
sabrosa propuesta que incluye platos tipicos de la Region Enriquillo, elaborados con ingredientes frescos
tanto del mar como de la tierra que son cultivo y pesca de los habitantes de la comunidad [..]. Hacen
también funciones de agencia de viajes, organizando tours en la zona y ofreciendo a sus clientes la
posibilidad de disfrutar de un hospedaje comunitario, donde permiten al visitante una inmersioén en la
auténtica cultura rural dominicana (Martinez Sosa, 2019).
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Fuente: elaboracién propia via Google Maps.
Figura 4. Mapa de Delicias de mi Siembra, Barahona.

COOPDECI nace con el objetivo de contribuir al crecimiento de comunidades en Barahona,
Republica Dominicana y ha logrado captar ayudas de distintas agencias y gobiernos locales e
internacionales, beneficiando de forma directa a unas 30 personas de la comunidad.
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Donde mas han llegando a destacarse es a través de la rama gastronémica, la cual es carac-
terizada en las populares mermeladas y responde a “una idea sencilla: en vez de perder las frutas
asociadas a la produccioén del café de sombra, un pequefio grupo de mujeres opto por dotarlas
de valor mientras hacifan uso de las recetas de sus madres y abuelas. Nacio6 asi una sabrosa
gama de jaleas bautizada como mermeladas “De mi Siembra”, elaboradas a partir de pulpa de
frutas tropicales cultivadas y cosechadas de forma artesanal, libres de pesticidas o abonos qui-
micos, en las montafias del Bahoruco Oriental” y con sabrosa diversidad (Martinez Sosa, 2019).

4.2. Caso #2: “El Chocal”

Fuente: Martinez Sosa para Quemashago.com.

Figura 5. Fachada del Chocal.

En el municipio de Altamira, Provincia Puerto Plata de la Republica Dominicana, desde 2008
existe una empresa asociativa comunitaria que opera con el nombre de Chocolate de la Cuenca
de Altamira o “Chocal” y que aprovecha las tierras de la cuenca del Rio Bajabonico, idéneas para
la siembra del cacao. Al igual que en el ejemplo presentado anteriormente, esta iniciativa surge
como solucion al desperdicio y, en este caso en particular, para controlar la frecuente necesidad
de rematar los precios cuando se trabaja con grandes industrias. La idea consistio en no solo
proveer la materia prima, sino usar ese excedente para realizar un producto terminado y con
posibilidad de ventas directas, constantes e incluso masivas.

Esta chocolatera tiene la peculiaridad de que es co-gestionada por una entidad que se encarga de la

financiacion y el asesoramiento (Fundelosa), [..] ha generado mas de una treintena de nuevos em-

pleos [..] incrementando los niveles de ingresos y su distribucion en familia rural de Altamira. Lo que

crece en su tierra es alli mismo procesado aportando asi una via segura de desarrollo a través de la
agroindustrializacion.

Estas mujeres, ejemplo para toda la comunidad, no solo reciben salarios por la labor realizada en la
procesadora y son responsables de la produccion, sino que en su calidad de co-propietarias reciben
beneficios sobre los resultados de su negocio. Asi, pasaron de ser amas de casa o auxiliares de limpieza
a ser duefias de su propia empresa y desde sus respectivos roles, a aportar en los ingresos familiares y
a dinamizar la economia de su comunidad. (Martinez Sosa, 2014a).

En el caso de Chocal, la ayuda recibida provino de organismos tanto internacionales como
locales como la United States Agency for International Development (USAID), la Union Taiwan
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y, a nivel local, el Instituto Nacional de Formacion Técnico Profesional (Infotep). (Martinez Sosa,
2014a).

Fuente: elaboracién propia via Google Maps.
Figura 6. Mapa de ubicacion del Chocal, Puerto Plata.

4.3. El impacto de la Responsabilidad Social Corporativa

Aungque ambos casos presentados tienen multiples semejanzas, dignas per se de ser conside-
radas como parte de un estudio mas profundo, es destacable cémo los dos casos han logrado
una mayor trascendencia al haber sido beneficiados por una iniciativa de responsabilidad social
corporativa ejecutada por el Grupo empresarial CCN para la promocion del patrimonio natural,
monumental, artistico y gastronémico criollo. Segun el Sr. Alejandro Gonzélez Cuadra (vicepresi-
dente ejecutivo de CCN), la iniciativa Corazén Dominicano nace:

Para contribuir con el alivio de la pobreza a partir de incidir en un crecimiento econémico inclusivo,
que llegue a la mayoria de la poblacion. Mejorando el rendimiento y la sostenibilidad de los empresa-
rios locales. En el transcurso de 6 afios [Corazén Dominicano] ha incorporado a mas de 30 pequefios
micro-empresarios, grupos y asociaciones de diferentes zonas rurales del pais que elaboran productos
artesanales como son la miel, mermeladas, cacao, quesos, entre otros, donde ha mantenido un creci-
miento sostenido durante este tiempo. (Quemashago.com, 2018).
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Fuente: elaboracién propia.
Figura 7. Puesto de venta de los productos de Corazén Dominicano en Santo Domingo,
Republica Dominicana.

El objetivo principal de Corazén Dominicano es “apoyar el desarrollo de proveedores rurales,
pequefios y medianos empresarios y con el objetivo de potencializar el valor de sus productos
abriendo canales de comercializacién masiva’. Hacia 2014, 4 afios después de su lanzamien-
to, esta iniciativa habia identificado y apoyado “al desarrollo de proyectos en 13 provincias del
territorio nacional, ha contribuido con 33 entes productores en cuatro diferentes renglones”
(Martinez Sosa, 2014b).

El grupo CCN, ademas de habilitar espacios para la creacion, distribucion y comercializa-
cion de productos alimentarios de confeccion local, han incursionado también en elementos
coleccionables como juegos de tazas, libros, documentales y otros productos bajo las marcas:
Orgullo de mi Tierra, Arte de Café y Corazén Dominicano, siendo la mas reciente de ellas “Origen
Nacional”, una cartera lanzada en 2020 que utilizando el origen dominicano como diferenciador
de valor, engloba distintos articulos de produccién local y artesanal.
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5. Resultados y conclusiones

Fuente: elaboracién propia.

Figura 8. Parte de las mujeres que conforman COOPDECI, Barahona, Republica Dominicana.

En las zonas rurales de la Republica Dominicana hay grupos de mujeres que han logrado
desafiar los obstaculos hasta hacer de ellos su fortaleza, llevando innovacion y desarrollo a sus
entornos sociales y valiéndose de elementos culturales se han convertido en mas que portado-
ras, en guardianas de su patrimonio.

Tomando como herramienta de lucha ese saber heredado, estas mujeres han labrado el ca-
mino hasta volverse emprendedoras y colmadas de valentia han aprendido a usar su cultura
inmaterial como herramienta de empoderamiento rural, con especial poder para nutrir, entre
otras cosas, la calidad de vida de sus familias y comunidades.

Confiadas en que su union hara la fuerza, se agrupan en colectivos que se caracterizan por
un notable liderazgo femenino y por su destacada incidencia. A través de sus acciones contri-
buyen a:

+ Laintegracion comunitaria al mercado laboral y la creacion de puestos de trabajo directos e
indirectos.

- Laincubacion de espacios formativos y oportunidades de aprendizaje de nuevas profesiones
y destrezas.

+ Laconservacion medioambiental y puesta en valor de los recursos naturales.

+ Laapreciacion del patrimonio cultural inmaterial, su conocimiento y promocion.
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Ellas han tirado de la creatividad y aprovechado no solo las caracteristicas de su contexto
geografico, sino incluso el excedente de las cosechas, convirtiendo lo que en otras situaciones
se hubiera vuelto desperdicio, en materia prima y permitiendo que millones de compatriotas
puedan disfrutar de los exquisitos sabores que se desprenden de su herencia patrimonial ali-
mentaria, mientras contribuyen a la creacion de oportunidades en sus zonas rurales.

Partiendo de la definicion ofrecida por el diccionario de la RAE, estas féminas bien pueden ser
consideradas museos vivientes pues sirven como “lugar en que se conservan y exponen colec-
ciones” que yendo mas alla de los objetos artisticos y cientificos, se valen de la produccion local
para alcanzar una alta complejidad culinaria, demostrando su-muchas veces magistral- dominio
de variables como textura, aromay perfil de sabor.

Es asi como, en lugares inicialmente condenados por las desigualdades, esas mujeres son
ejemplo vivo de que el liderazgo femenino sirve como un auténtico potenciador del desarrollo
sostenible y tiene el poder de cambiar a los distintos municipios, su gente y, por tanto, al pais.
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TRABAJAR LA INCLUSION A TRAVES DE LA CULTURA
MATERIAL Y LAS PROYECCIONES HOLOGRAFICAS
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Abstract: Transversal education oriented to the management of cultural diversity is a growing trend
that involves various educational actors and requires knowledge of the culture itself in order to know
the origins of otherness. The Museu Comarcal de I'Horta Sud and the Center de Formacié Folgado
work in this direction through the Erasmus + INCLUMAP project with students of Basic Professional
Training (project 2019-1-IT02-KA201-062851 funded by the Italian Nationl Agency INDIRE and
coordinated by Cisita Parma scarl). Thus, INCLUMAP is presented as an opportunity for cultural
rapprochement among young people using active learning methodologies and Information and
Communication Technologies (ICT), specifically, through 3D design applications and holographic
projections. The ultimate goal is to create a virtual classroom museum that represents all students.
Museums and educational centers in Italy, Spain and Portugal participate in this project. We present
here the general lines of the project and focus on the first part, dedicated to gastronomy. Finally, we
make an assessment of the preliminary results and provide reflections on the multivocal approach in
the classroom and in the museum.

Keywords: gastronomy, cultural diversity, museum, education, holograms.

Resumen: La educacion trasversal orientada a la gestién de la diversidad cultural es una tendencia
en alza que compromete a diversos actores educativos y que requiere el conocimiento de la propia
cultura para poder conocer los origenes de la alteridad. El Museu Comarcal de I'Horta Sud y el Centre
de Formacid Folgado trabajan en esta direccion en proyecto Erasmus+ INCLUMAP con alumnos
de Formacién Profesional Bésica (proyecto 2019-1-IT02-KA201-062851 financiato por la Agencia
Nacional Italiana INDIRE y coordenado por Cisita Parma scarl). INCLUMAR se plantea como una
oportunidad de acercamiento cultural entre los jévenes utilizando metodologias de aprendizaje activo
y las Tecnologias de la Informacién y Comunicacion (TIC), en concreto, a través de aplicaciones de
disefio 3D y de proyecciones hologrdficas. El objetivo final es la creacién de un museo virtual del
aula que represente a todos los alumnos. Presentamos aqui las lineas generales del proyecto y nos
centramos en la primera parte, dedicada a la gastronomia. Finalmente, hacemos una valoracion de los
resultados preliminares y aportamos reflexiones sobre el enfoque multivocal en el aula y en el museo.

Palabras clave: gastronomia, diversidad cultural, museos, educacién, hologramas.

Citar como: Alacreu Giron, C., Benlloch Sanchis, M.J., Pérez Herrero, C.1. (2021). Trabajar la inclusién a través de la
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1. Introduccion

La sociedad europea actual es mas que nunca multiétnica y multicultural, gracias a los flujos mi-
gratorios que se han producido en todos los paises europeos durante décadas, tanto es asi que
ya asistimos a una generacion de jovenes nacidos en Europa de padres extranjeros, que aportan
riqueza y diversificacion en términos de cultura y patrimonio que deben ser valorados no solo
para una inclusion total de todos los temas, sino también para permitir la autorreflexion sobre las
raices y el significado de las propias tradiciones, nativas o migratorias.

El proyecto ERASMUS PLUS IN.CLU.MAP. (proyecto 2019-1-IT02-KA201-062851 financiado
por la Agencia Nacional Italiana INDIRE y coordenado por Cisita Parma Scar 1), desarrolla pro-
gramas educativos innovadores, promoviendo la mejora del patrimonio cultural de los paises
involucrados, Italia, Espafia y Portugal, en sinergia con los museos locales y al mismo tiempo
la plena integracion de los estudiantes de las instituciones educativas afectadas por la migra-
cion. Se han seleccionado cuatro dreas territoriales caracterizadas por su propia espicificidad
en cuanto a tradiciones, cultura local, patrimonio material y flujos migratorios: Emilia Romagna,
Lombardia, Valencia y la region norte de Portugal.

IN.CLU.MAP . involucra a cuatro instituciones de educacion secundaria con un porcentaje de
estudiantes extranjeros, migrantes de primera o segunda generacion, entre 10% y 30%, distri-
buidos entre Italia, Espafia, Portugal, paises del sur de Europa expuestos a la migracion vy el
mestizaje cultural durante siglos, gracias a contactos con poblaciones mediterraneas, a los que
se han agregado flujos migratorios desde antiguas colonias o por mar, lo que convierte a estos
paises en un objetivo para muchos migrantes que buscan acceder a la UE. En Parma, colabora
el Instituto de Educacion Secundaria Técnica y Profesional de Bachillerato “CE Gadda”; en Como,
el Instituto Técnico “Paolo Carcano’, especializado en tecnologias textiles y moda; en Valencia,
el Centro de Formacion Folgado, orientado hacia la ingenieria, y en Castelo Branco, el Instituto
Agricola Profesional Quinta da Lageosa.

Estos centros educativos trabajan en estrecha colaboracién con cuatro museos etnoldgicos
locales especializados en alimentacion (Musei del Cibo, Parma), indumentaria (Museu della Seta
di Como), agricultura (Museu Comarcal de I'Horta Sud, en Torrent, Valéncia) y pesca (Museo
Etnoldgico Povoa de Varzim).

Estos equipos de trabajo cuentan con el asesoramiento de Gruppo Scuola di Parma, es-
pecialistas en el uso de tecnologias digitales para la ensefianza innovadora e inclusiva, que se
encargan de la formacion en la creacion de hologramas.

El proyecto implica el disefio y experimentacion de 4 programas didacticos interdisciplina-
rios, orientados a la reconstruccion, recuperacion y puesta en valor del patrimonio tradicional
relacionado con la cultura material de todos los estudiantes, nativos y migrantes, que conforman
las nuevas comunidades de aprendizaje multiculturales y estratificadas; cada programa estara
dedicado a un indicador relativo al Marco de la Civilizacién, segun el enfoque historiogréfico de
Fernand Braudel:

Producto intelectual 1: programa educativo relacionado con la gastronomia;
Producto intelectual 2: programa educativo relacionado con la indumentaria;

Producto intelectual 3: programa educativo relacionado con los objetos de trabajo;
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Producto intelectual 4: programa didactico relacionado con la vivienda y los objetos de la
vida cotidiana.

El proyecto involucra a los estudiantes, nativos y migrantes de primera y segunda generacion,
a sus familias, al profesorado de secundaria y a los técnicos de museos.

La reconstruccion de los 4 indicadores de la cultura material se completara con el modelado
3D de los objetos que pertenecen a cada civilizacion representada en las clases escolares de hoy.

En este articulo presentamos las acciones realizadas en el marco relativo a la gastronomia
y los primeros resultados del programa educativo desarrollado conjuntamente por el Centro de
Formacion Folgado y el Museu Comarcal de I'Horta Sud.

El Museu Comarcal de I'Horta Sud se halla ubicado en Torrent, en una casa tipica de I'Horta,
que muestra los modos de vida agricolas de principios del siglo XX. Es gestionado por un con-
sorcio mixto con representacion de la Mancomunitat de I'Horta Sud, el Ayuntamiento de Torrent,
Caixa Rura Torrent y la Fundacio Horta Sud. Fue concebido como un centro dinamizador de la
comarca y mantiene una programacion variada fundamentada en colaboraciones con el tejido
asociativo local.

El Centro de Formacion Folgado ofrece formacion profesional oficial basica y de grado me-
dio, asi como formacidén para el empleo y especializacion (Master en tecnologias emergentes y
nuevos modelos de negocio en agricultura 4.0). La formacidn profesional se centra en las dreas
de especializacion en el campo de la manufactura de maquinaria y de la pesqueria maritima.
Por otra parte se ofrecen cursos de formacion en diferentes campos (agricultura, electricidad y
electronica, energia y agua, hosteleria y turismo, seguridad y medio ambiente,servicios sociales
y comunitarios y transporte y mantenimiento de vehiculos).

Han participado alumnos de primer y segundo curso de FP Basica en la especialidad de
Manufacturas Metélicas, de edades comprendidas entre los 15 y 17 afios, mayoritariamente
varones, procedentes de Valencia, Marruecos, Camerun, Honduras, Bolivia y Brasil, junto con
profesores de Dibujo Técnico, Biologia, Matematicas, Fisica, Historia, Economia y un equipo de
mediacion, asi como personal técnico del Museu Comarcal.

2. Objetivos

El objetivo general del proyecto es desarrollar (disefiar, probar y publicar, en forma de un recurso
educativo abierto), de manera coherente con un enfoque de aprendizaje de servicio estructu-
ral, nuevos programas de ensefianza interdisciplinarios, enfocados al aprendizaje curricular de
STE (A) M, habilidades necesarias para promover el didlogo intercultural y el ejercicio de una
ciudadania activa en las comunidades recién nacidas (lo que llamamos “neocomunidad”) en
varios paises europeos, afectados por fenémenos migratorios intensos, para contrarrestar efec-
tivamente los efectos potenciales de la segregacion social y la discriminacion en el acceso a
diferentes y multiples oportunidades educativas y formativas.

La propuesta se basa en la reconstruccion activa por parte de los estudiantes de “escenarios”
y “guiones” relacionados con los indicadores de la civilizacion material, estratificados dindmica-
mente por flujos migratorios, recuperando primero las huellas y los testimonios mas significativos
dentro de las respectivas comunidades étnicas de pertenencia y permanencia. Luego trabajando,
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con el método antropoldgico-cultural, multivocal y multisituado (Geertz, 2003), una reconstruccion
de las nuevas “comunidades patrimoniales” emergentes, objeto del didlogo intercultural para una
“descripcién densa’, razonada y apoyada por las nuevas tecnologias de simulacion (proyeccion ho-
lografica) de objetos en 3D, para la representacion posterior de nuevas civilizaciones multiétnicas,
capaces de tener en cuenta las identidades y diferencias con respecto a los principales indicadores
de la civilizacion (Braudel, 1963): nutricion, ropa, herramientas de trabajo, vivienda y vida cotidiana.

Los objetivos especificos del proyecto son los siguientes:

Promover el aprendizaje reflexivo de los estudiantes para facilitar su adquisicion de nuevas
competencias para el didlogo intercultural y la ciudadania activa, basado en la fabricacion de
‘comunidades de patrimonio” (tanto materiales como simbodlicas), para reflejar los escenarios y
patrones de civilizaciones de diferentes origenes y procedencias, que coexisten dentro de una
comunidad territorial como resultado de dinamicas migratorias.

Experimentar con nuevas practicas de aprendizaje de servicio basadas en la participacion
activa de los estudiantes, sus familias y las instituciones culturales (museos, fundaciones, aso-
ciaciones) para la recoleccion etnografica asistida metodolégicamente y para la documentacion
cientificamente correcta de testimonios relevantes sobre los indicadores de civilizacién material,
que debe promoverse para un didlogo intercultural efectivo (como una alternativa a las dinami-
cas opuestas de asimilacion y segregacion) con los migrantes (reciente y segunda generacion),
en comparacion con las comunidades patrimoniales emergentes, objeto de reconstruccion.

Activar nuevas iniciativas de ensefianza interdisciplinar, fomentar, gracias al enfoque de
aprendizaje de servicio contextual y funcional, un aprendizaje curricular efectivo de las discipli-
nas STEM en integracion con las disciplinas historicas, filosoficas, linglisticas y religiosas, para
permitir la produccién de los objetos mas significativos como indicadores de civilizacion dentro
de las nuevas comunidades patrimoniales multiétnicas, gracias a la tecnologia de proyecciones
holograficas asistidas digitalmente, a partir de rastros circunstanciales como imagenes y fotos,
sujetas a codificacién digital, con la capacidad de regresar, de forma simulada en el entorno
fisico, la imagen tridimensional de objetos especialmente reconstruidos.

3. Desarrollo de la innovacion

Para abordar el primer item del proyecto se disefi¢ un programa educativo que se ha desarrolla-
do en su mayor parte en el Centro de Formacién Folgado, realizandose algunas actividades en el
Museu Comarcal de I'Horta Sud.

En cuanto a los objetivos especificos del programa educativo relacionado con la gastronomia,
pretendemos transmitir la idea de que la comida no es solo lo que ingerimos, sind también una ex-
presion de quienes somos (identidad), de como vivimos (cultura) y de nuestra relacion con el entorno
que habitamos (paisaje). Proponemos una reflexion sobre como nuestros platos tipicos han llegado
a ser como son actualmente, y sobre como se ha formado la cultura gastronémica de un pais.

Previamente al desarrollo del programa se realizé una encuesta exploratoria al alumnado con
el objetivo de realizar un perfil del conjunto de la clase y explorar su motivacion por las nuevas
tecnologias. En especial nos interesaba saber su origen, valorar el conocimiento de su cultura
y de la de la region donde viven actualmente (en caso de ser de origen migrante. De este cues-
tionario obtuvimos que el 30% del alumnado es de origen migrante (Argentina, Brasil, Colombia,

172 | El gusto en el museo



Trabajar la inclusion a través de la cultura material y las proyecciones holograficas

Hungria y Palestina), ya sea de primera o de segunda generacion. Todos creen conocer su propia
culturay a la gran mayoria les interesan las nuevas tecnologias. También se realizé una forma-
cion sobre el proyecto y las tecnologias implicadas, orientado al profesorado.

Una vez valoradas las caracteristicas de los grupos, se decidié que los alumnos de primer cur-
so se encargarian de trabajar los contenidos relacionados con los indicadores culturales y los de
segundo realizarian la parte técnica, creando los hologramas. Se disefiaron seis actividades sobre
gastronomia a realizar en el Centro de Formacion Folgado, tres actividades en el museo para el 1°
curso de F.P. Basica y tres actividades para el 2° curso, relacionadas con el disefio 3D TinkerCAD.

Los contenidos de las actividades de primer curso estan relacionados de manera transversal con
las asignaturas del curriculo: las fases historicas del desarrollo de la cultura lating, la relacion entre cli-
ma, recursos y habitos alimenticios, el origen de los ingredientes y el intercambio entre civilizaciones,
sostenibilidad, desperdicio alimentario, comida local y cambio climatico, similitudes y diferencias en-
tre las diferentes regiones del proyecto relativas a los rituales y la preparacion de alimentos.

En cuanto a los contenidos de segundo curso, relacionados con las nuevas tecnologias, se
trabajo la instalacion y uso de impresoras 3D, configuracion y uso de un programa de laminado,
disefio de figuras 3D con TinkerCAD y Onshape, representacion de figuras a través de rasgos y
medidas, busqueda de imagenes en un repositorio gratuito, resolucion de errores de impresion
frecuentes y técnicas postprocesuales para mejorar la impresion.

Las metodologias empleadas se orientaron hacia la discusion y el autocuestionamiento, el
aprendizaje colaborativo, la participacion activa y la interaccion grupal.

Actividades para 1° curso de FP Basica:

Fuente: C.F. Folgado (2020).

Figura 1. Actividad Street Food.

Il Congreso Internacional sobre Patrimonio Alimentario y Museos | 173
11-12 Noviembre, 2020, Valencia



Cristina Alacreu Girdn, M2 Jesus Benlloch Sanchis, Clara Isabel Pérez Herrero

“Street Food” (Figura 1), actividad introductoria orientada a reflexionar sobre la alimentacion
y la diversidad cultural. Trataba sobre conocer las sinergias y diferencias de la gastronomia ca-
llejera en diferentes paises. Se proyectd una presentacion en la que aparecia comida callejera de
diversos paises y mediante exposicion dialogada se debatio sobre la diversidad gastronomica,
los tabues alimentarios, el origen de los productos y el mestizaje cultural. Durante la presenta-
cion de la actividad se mostraban fotografias de los platos y de la forma de cocinarlos y ademas
se iban realizando una serie de preguntas orientadas a generar debate y poder reflexionar sobre
coémo la gastronomia forma parte de nuestra identidad y por qué algunos platos se compartian
en diferentes regiones del mundo.

Fuente: C.F. Folgado (2020).

Figura 2. Actividad Calendario Agricola.

“Calendario agricola” (Figura 2), tomando como punto de partida unjuego del Museu Comarcal
de I'Horta Sud en el que hay que componer un calendario agricola relacionando los meses del
afio con refranes relativos a tareas agricolas y productos del campo, se trataron temas como
el origen de muchas frutas y verduras que consumimos actualmente y que forman la base de
nuestra dieta. Se hizo una revision sobre la temporalidad y la proximidad, y ademas se hablo del
clima de algunos paises donde se encuentran estos productos, sus recursos naturales y sus pai-
sajes. Se reflexiond sobre la importancia de la interaccion intercultural, gracias a la cual muchos
de estos productos se han ido intercambiando y compartiendo por todo el mundo y han servido
de base comun para muchos de sus platos.
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“Taller de chocolate’, taller sobre el oficio de xocolater, tipico de Torrent, ciudad donde se
ubica el Museu Comarcal. El objetivo de esta actividad era conectar diferentes culturas y conti-
nentes a través de este alimento y los ingredientes que lo componen, como el cacao, el aztcar
o la harina de arroz, o los instrumentos empleados en su fabricacion, como el metate o molino
de piedra. Los alumnos conocieron los origenes del chocolate, el proceso de fabricacion de un
bollet y las herramientas tradicionales, degustaron diferentes tipos de chocolate y fabricaron
ellos mismos su propio bollet. Ademas conocieron el origen oriental del azicar de cafia y su
introduccion en el continente americano por parte de los colonizadores espafioles, junto con su
sistema de produccion en trapiches, que previamente fueron introducidos en la peninsula por los
musulmanes.

Fuente: Museu Comarcal de I'Horta Sud (2020).
Figura 3. Realizacion de tomas en 3D de piezas del museo.

“Utensilios de cocina y preparacion de alimentos’, esta actividad se desarrollo en dos partes:
una visita a diferentes espacios del museo relacionados con la preparacion, procesamiento y
conservacion de los alimentos, en la que los alumnos conocieron la vajilla tradicional, la cera-
mica de cocina, los oficios de peroler, cassoler y llanterner, los tipos de cocina tradicionales y
los combustibles empleados, la elaboracion de pan, los procesos de conservacion de alimentos
(conservas, embutidos, encurtidos y salazones), los pesos y medidas tradicionales, la elabora-
cion del aceite y la relacion de la agricultura con la transformacién del paisaje. En la segunda
parte, los alumnos seleccionaron piezas del museo relacionadas con la coccidn y preparacion
de alimentos y realizaron videos en 3D (Figura 3). La visita finalizé con un cuestionario en el que
se invitaba a los alumnos a reflexionar sobre la gastronomia como manifestacién cultural, sobre
su permeabilidad y evolucion y sobre la relacion entre gastronomia, paisaje y modos de vida.
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Entrevista y propuesta de imagen en 3D. Comunicacion con 2° curso de FP Basica. Esta acti-
vidad fue una forma de cerrar el tema realizando una encuesta que el alumnado podia grabar o
transcribir. Se podia hacer de alumno a alumno (ambos de diferentes origenes), o de un alumno a
un miembro familiar. El objetivo de la encuesta era conocer los platos tipicos de su pais o region,
los ingredientes de los mismos, el origen de los productos principales, quién prepara la comida,
festividades o rituales asociados,si ese plato se consume en otro pais o region. Se realizaron tres
entrevistas por escrito sobre gastronomia a personas oriundas de Camerun, Bolivia y Honduras
y se grabd una entrevista sobre alimentacion tradicional de Argentina a la madre de uno de los
alumnos. Después de obtener los resultados de las encuestas y analizarlos, se debatié sobre
cual era el objeto/comida/ingrediente gastronémico que mejor representa la multiculturalidad
en el aula para posteriormente representarlo en 3D. Esta actividad se coordind con el segundo
curso de FP Basica.

Collage mural y galeria de objetos 3D. La actividad final de primer curso se concretd en un
collage mural en el que los alumnos decidieron seleccionar qué platos eran representativos de
la esencia multicultural del grupo y en la realizacién de una galeria de objetos 3D del museo en
formato mp4 y 3 disefios de comida en TinkerCAD realizada por los alumnos de segundo. Con
los disefios obtenidos, se realizara una “playlist”, la cual sera enviada al proyector holografico con
el objetivo de plasmar mediante una presentacion en 3D, todo el trabajo realizado por el alum-
nado, reflejando el perfil multicultural del aula y de como la gastronomia nos une culturalmente.

Actividades para 2° curso de FP Basica:

Disefio e impresion 3D de un interruptor, actividades que tienen como objetivo la practica del
conocimiento espacial y geométrico mediante el programa TinkerCAD.

Disefio de elementos culinarios y alimentarios, actividad coordinada con los alumnos de pri-
mero, que tiene como objetivo crear una galeria de hologramas de tematica gastrondmica que
represente la diversidad cultural del grupo.

4. Resultados y conclusiones

En la valoracion de los resultados es importante tener en cuenta que una parte de las actividades
se han realizado de manera virtual a causa de la pandemia generada por el Covid-19, en concreto
las entrevistas y recreaciones 3D. Algunos alumnos carecen de ordenador y han realizado los
trabajos con el teléfono movil, lo que ha dificultado alguna de las tareas, en especial las relacio-
nadas con las recreaciones de objetos en 3D. La distancia también ha afectado a su motivacion
a la hora de concluir sus trabajos, algunos no han entendido que las actividades del proyecto
IN.CLU.MAP eran parte de sus deberes de clase.

En consecuencia, muy pocos alumnos han podido trabajar en TinkerCAD, solo se han realiza-
do tres recreaciones de platos en 3D, y no se enviaron en formato correcto.

En cuanto a la entrevista, la mayoria han rechazado grabarse, Unicamente se ha registrado
una de ellas. En esta actividad, los alumnos respondieron a un cuestionario con preguntas sobre
los platos tipicos de su pais de origen, su vinculacién a fiestas o rituales, su preparacion, los ingre-
dientes y su procedencia, las conexiones con otras culturas y su significado personal. En general,
todos fueron capaces de enumerar los ingredientes, conectar estos platos con festividades e
incluso se declararon capaces de cocinarlos, sin embargo, pocos pudieron conectarlos con otras
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culturas o establecer el origen de algunos de ellos. Por ejemplo, en el caso del Mondongo, plato
consumido en paises latinoamericanos, los alumnos desconocian su origen espafiol y tampoco
eran conscientes de que una buena parte de los condimentos y verduras son originarios de Asia
y el Mediterraneo. Los alumnos originarios del continente africano mostraron mayor conexién
con las tradiciones propias y vecinas y en general, todos los alumnos manifestaron que la comi-
da tradicional les recuerda su pais de origen.

Todo esto nos hace plantearnos la posibilidad de recurrir a la entrevista como punto de parti-
da para generar actividades que conecten de manera mas directa con los referentes identitarios
de los alumnos para deconstruirlos y buscar las conexiones entre ellos.

Por otra parte, el nuevo escenario de la pandemia nos obliga a desarrollar metodologias
de trabajo capaces de motivar a los alumnos en la distancia y que garanticen la asepsia en lo
presencial.

En cuanto a las actividades desarrolladas en el museo, el planteamiento multivocal o multi-
cultural en este caso, supone una apertura de posibilidades en los contenidos y la didactica, y la
aplicacion de la tecnologia en 3D al registro de las piezas del museo, ha resultado enormemente
motivadora para los estudiantes.

Finalmente, en la seleccion de platos representativos de la clase, los platos tradicionales
comparten espacio con comida rapida americana, nachos (mejicana) y sushi (japonesa), con la
que los alumnos se identifican y que es un signo del impacto de la globalizacion en la cotidiani-
dad de estos jovenes.

Con el proyecto en marcha, y con la coyuntura actual en plena pandemia, resulta algo preci-
pitado extraer conclusiones, pero queda patente la potencialidad del enfoque y la metodologia
de trabajo para la creacién de nuevos discursos con un enfoque mas abierto a la complejidad de
la sociedad actual. También resulta interesante el empleo de metodologia de trabajo de campo
etnografico que, si bien no proporciona informacién en profundidad, sirve como herramienta
previa para prospectar la realidad cultural que envuelve a la poblacion residente, ya sea nativa o
migrante.
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Abstract: Food is and has been key in Mediterranean culture. We find an example in banquet painting
from the 13th to 16th centuries. When studying them from a multidisciplinary approach, they provide
a broad knowledge of the society that produced them, since they allow us to contemplate and
understand men and women of distant times: their customs, ways of eating, rituals at the table,
utensils, rules of etiquette, ways of belief and expression, etc. Thanks to them we find similarities
(and differences) between the society of that time and ours, we can see what they ate and understand
that the foods represented had a symbolic meaning that allows us to know what they believed in. As
at present, food not only fulfills a physiological function, but also a markedly social and cultural one.
Hence the importance of its study. This knowledge makes possible a museum discourse that allows
opening the doors of knowledge of a distant and little understood era. Food seen from this approach
generates an empathic contact between distant people in time and space, in addition to allowing us
to explore the deep roots of our present.

Keywords: food, dinners and banquets, painting, 13th to 16th centuries, art history, symbolic
representation, iconography, iconology, museography.

Resumen: La alimentacidn es y ha sido clave en la cultura mediterrdnea. Encontramos un ejemplo
en la pintura de banquetes de los siglos XIIl a XVI. Al estudiarlas desde un enfoque multidisciplinar
proporcionan un conocimiento amplio de la sociedad que las produjo, ya que permiten contemplar y
comprender a hombres y mujeres de épocas distantes: sus costumbres, formas de comer, rituales
ante la mesa, utensilios, normas de etiqueta, formas de creencia y expresion, etc. Gracias a ellas
encontramos semejanzas (y diferencias) entre la sociedad de dicha época y la nuestra, podemos
ver qué comian y entender que los alimentos representados tenian un significado simbdlico que nos
permite saber en qué creian. Al igual que en la actualidad, la alimentacién no solo cumple una funcién
fisiolégica, sino marcadamente social y cultural. De ahi la importancia de su estudio. Ese conocimiento
hace posible un discurso museografico que permite abrir las puertas del conocimiento de una época
distante y poco comprendida. La alimentacion vista desde ese enfoque genera un contacto empatico
entre personas distantes en el tiempo y el espacio, ademds de permitirnos explorar las profundas
raices de nuestro presente.

Palabras clave: alimentacién, cenas y banquetes, pintura, siglos Xlll al XVI, historia del arte,
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1. Introduccion

Realidad y alegoria son dos elementos presentes e interconectados en muchas escenas picto-
ricas. Ejemplos significativos se pueden apreciar en las pinturas de banquetes de los periodos
historicos denominados Edad Media y Moderna. En ellas es posible ver los interiores domésticos
y como era la alimentacion —generalmente de los grandes sefiores—, ya que los pintores se veian
influenciados por su propio entorno para recrear los escenarios de las obras. Sin embargo, no se
trata de fotografias que proporcionen calcos exactos de la realidad, puesto que contienen una
carga simbolica inevitable de eludir que, por ejemplo, convierte a un festin con alimentos usuales
en esas épocas como el pan, el cordero y el vino en una Ultima Cena.

Es fundamental entender que estas pinturas no son solo “obras de arte” para ser apreciadas
estéticamente, ni tampoco son fuentes marginales de la Historia de la Alimentacion, por el con-
trario, son “ventanas” abiertas que permiten al historiador del arte contemplar y comprender a
hombres y mujeres de épocas distantes, sus formas de comer o sus costumbres y rituales ante
la mesa; sus utensilios, sus trajes o sus normas de etiqueta; e incluso sus creencias y formas
de expresion.

Asimismo, hay que insistir en que estas imagenes no son fotografias; en ellas no hay una
realidad lineal 0 mecanica, sino representada y alegdrica. Por ello, hay elementos que no apa-
recen perfectamente definidos o, incluso, que no estan presentes; de ahi la importancia de la
interdisciplinariedad y de escapar de lo meramente formal para tener una vision mas amplia me-
diante la cual, con la ayuda de las fuentes documentales y los hallazgos arqueoldgicos, se pueda
comprender mejor el pasado y por ende el presente, que tienen sus raices mas profundas en él.

La interdisciplinariedad para estudiar la Historia del Arte es imprescindible. En ese sentido ha
sido conveniente el uso de dos metodologias diferentes: la Iconografia e Iconologia para realizar
la lectura, el analisis y la interpretacion de las pinturas y la Historia de la Alimentacion para abor-
dar los factores sociales, econdmicos y politicos de la Edad Media y Moderna en la que éstas se
desarrollaron.

De este modo, las escenas pictoricas de banquetes aqui no son simplemente “obras de arte”
aisladas de su contexto o sublimadas por el paso del tiempo, ni “productos o mercancias” dentro
de un sistema socioeconémico; sino que son fuentes graficas centrales para la investigacion
historico-artistica, porque admiten la observacion de la realidad y el estudio de los significados
alegoricos, que juntos facilitan la comprension global de la sociedad medieval y moderna y de
sus formas de expresion a través del arte.

En este documento se ven ejemplos de imagenes pictdricas religiosas y seculares que, en
su mayoria, representan el momento del banquete desde la perspectiva de la alimentacion: los
alimentos en si mismos y las personas que los aprovechan. Las pinturas elegidas pertenecen
a los @mbitos geogréficos de Espafia, Italia, Francia y los Paises Bajos, y abarcan desde el siglo
Xl hasta el XVI; tienen distintas técnicas y soportes, especialmente el dleo sobre tabla, el fresco
mural y el libro miniado.

2. Objetivos
Analizar la pintura de banquetes de la Edad Media y Moderna desde dos aspectos concretos:

la representacion mas o menos realista de los escenarios y el contenido simbodlico que se
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desprende del tema. Estos deben ser entendidos de forma interrelacionada puesto que se con-
dicionan mutuamente y unidos son capaces de crear mensajes sean religiosos, por ejemplo, los
cendculos, o sean de exaltacion del poder social, como el banquete de un rey.

Asimismo, se trata la Historia del Arte desde una vision interdisciplinar en la que la expli-
cacion de las obras no se restringe a lo formal o a lo que tradicionalmente se considera como
iconografico, sino que pretende contribuir a un conocimiento mas profundo de la sociedad que
las ha producido, sacando a la luz los siguientes aspectos:

En primera instancia estudiando de esta manera las escenas pictéricas de banquetes y
posteriormente generando didacticas gracias a la museografia, se pueden desmentir ciertas
creencias populares que sefialan a esas épocas, especialmente a la Edad Media, como oscuras
y salvajes, con personas completamente subyugadas por la religion, miséginas y desgraciadas.
Puesto que se ve un mundo organizado, lujoso, agradable, lleno de reglas de etiqueta y buen
comportamiento y con una gran variedad de alimentos y utensilios. Si bien es cierto que esas
imagenes pertenecen a un sector elevado de la sociedad, que dan casi siempre una impresion de
abundancia y que no suelen incluir otros contextos; su estudio junto con la lectura de documen-
tos y los hallazgos arqueoldgicos, han demostrado que estos periodos historicos de tenebrosos
e inhumanos no tenian rastro y dejan ver una mesa “‘menos romantica, pero mas auténtica en
sus contrastes” (Flandrin y Montanari, 2004, 676).

En segunda, el andlisis de las imagenes también permite ver las semejanzas (y diferencias)
que hay entre esas sociedades y la nuestra, a la hora de disponerse ante una mesa para ali-
mentarse. En ellas se observan personas que, como nosotros, comen, comparten, debaten, se
deleitan y se divierten; tampoco han cambiado radicalmente algunos de los utensilios o mue-
bles: las sillas, mesas, alacenas, cucharas o cuchillos representados nos son muy familiares e
incluso algunas recetas siguen estando vigentes, por ejemplo, la de la pasta.

3. Desarrollo de la innovacion

El historiador y gastronomo italiano Massimo Montanari explica que el gusto es un saber y una
valoracion que proviene primero del cerebro que de la lengua y es una realidad cultural colectiva
y comunicada que se transmite a las personas desde el dia en que nacen (Montanari, 2014),
por ello es posible acercarse a la experiencia gastronomica medieval y moderna, puesto que el
gusto, bajo los anteriores parametros, pudo ser transmitido a través de la vista por medio de las
representaciones de banquetes y cenas.

La importancia de las representaciones figurativas en este ambito va mas alla del gusto ya
que su valor comunicativo permite ver aspectos de la vida cotidiana como las técnicas usadas
para cocinar, los alimentos que consumian, las formas y las dimensiones de los utensilios, las
maneras de comportarse o los rituales ante la mesa. Resulta importante subrayar que el objeto
de estudio no son fotografias, sino imdgenes pictéricas complejas y de dificil lectura, muchas
veces con contenidos simbdlicos, que no revelan una realidad “milimétrica”.

Para analizar y entender las obras sirven las fuentes documentales, por ejemplo, los libros de
recetas, que tuvieron un enorme florecimiento en lItalia, Espafia y otros paises europeos desde
el siglo XllI; los tratados de medicina e higiene que dedican un espacio a las cuestiones dietéti-
cas; o los de agricultura y los de buenas maneras, especialmente interesantes porque permiten
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entender que los alimentos sirvieron para distinguir a las personas y sefialar su status, su grado
de riqueza y de poder.

También es significativa la informacion que la Arqueologia brinda al estudio de la Historia
del Arte con el hallazgo de elementos como restos de comida o de enseres domésticos como
vajillas, utensilios 0 muebles que se pueden contrastar con las escenas pictoricas.

Otro elemento a tener en cuenta es que el sistema alimenticio medieval y moderno tenia
su propia gramatica (Montanari, 2014), un alimento podia expresar muchos otros conceptos,
por ejemplo el ajo, la cebolla o el puerro fueron usados especialmente en la dieta campesina y
barbara, a partir de ese hecho empezaron a ser considerados como un indicio de inferioridad
cultural, hasta el punto en el que aparecieron en multiples anécdotas medievales con un signifi-
cado negativo o despectivo, llegando a convertirse en un simbolo de la corrupcion y el pecado.
Asimismo, la pintura cuenta con su propia gramatica que interactua con la antes mencionada,
recibiendo influencias e influenciandola, creando un “sistema lingUistico” diverso al de la realidad
histdrica, llamado iconografia.

3.1. Alimentos para todos. Pintar lo que se come

A diferencia de lo que se cree popularmente, la gente en la Edad Media y Moderna tenia gus-
tos refinados y complejos. En términos generales su cocina tenia la premisa de la mezcla de
sabores, una herencia que venia desde la Antigledad y que adquirio tal importancia que, por
ejemplo, el buen caballero era aquel que podia distinguirlos y apreciarlos. La dietética sostenia
que los alimentos equilibrados eran los que contenian todas las cualidades nutricionales y, por
ende, todas las virtudes, de este modo cocinar era “el arte de las combinaciones” y posibilitaba
la transformacion del gusto natural de un producto en algo “artificial”.

La experiencia gustativa era fundamental y por ello hubo predileccion por los sabores agri-
dulces y la combinacion dulce-salado que se consiguié mediante el uso del azlicar y el agraz,
del vinagre y el zumo de naranjas o la mermelada para untar la carne. También gozaban de los
alimentos edulcorados, valorados por su propiedad de conservarse mejor como es el caso de las
confituras. Para modificar los sabores asimismo contaron con las especias, la sal, el aztcar o la
miel, casi siempre citados en los textos como elementos raros, valiosos y especiales.

El placer que proporcionaban los alimentos en las papilas gustativas también fue funda-
mental para diferenciarse socialmente de aquellos que no se lo podian permitir. Aqui se puede
establecer un paralelismo con las obras pictoricas que eran, como el buen gusto, solo para los
ricos y es por ello que en las imagenes plasmaron especialmente su estilo de vida.

3.2. La carne. Sacrificio, lujo o fuerza vital

La representacion de la carne en la pintura de banquetes es muy frecuente, tanto en la religiosa
como en la profana. Era un alimento muy usual en los convites de la Edad Media y Moderna'y por
lo tanto en las representaciones pictoricas. En muchos casos tenia un caracter simbdlico como
se puede ver en la Ultima Cena de Jaume Huguet (Figura 1). Aqui JesUs y los Apdstoles estan
reunidos en torno a una mesa rectangular sobre la que se ve pan, vino y un plato con un cordero
asado —alimento que prefigura el sacrificio de Jesucristo y la salvacion que se obtiene al seguir
su camino (Frigerio, 2011)-.
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Figura 1. Ultima Cena. Jaume Huguet (1463-1475).

En el Antiguo Testamento el cordero aparece como un animal de sacrificio, en el Nuevo la
figura se transforma en la imagen de Jesus:

“He aqui el Cordero de Dios que quita el pecado del mundo” (Jn 1:29.)

de ahi su importancia en esta escena que representa a su vez la cena pascual judia y la revela-
cion del traidor porque, mientras el Sefior instituye la Eucaristia, Judas se delata al extender el
brazo hacia el plato, como se lee en Mateo 26:20-25:

“Jesus les dice: aquel que mete la mano en el plato conmigo, me traicionara. El Hijo del hombre tiene que

morir tal y como esta escrito. Pero, jpobre de aquel que traicione y entregue al Hijo del hombre! Mas le
valdria no haber nacido’.

Otro aspecto interesante que encontramos en las obras es el ambito urbano donde, en época
de abundancia, habia un mercado bien abastecido al que podian acceder el sefior, el burgués y
también algunos sectores del pueblo llano; un ejemplo se puede ver en el Mostrador de carnicero
de Pieter Aertsen (Figura 2).
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Fuente: Universidad de Upsala, Suecia.
Figura 2. Mostrador de carnicero o bodegén con la huida a Egipto. Pieter Aertsen. 1551.

3.3. El pescado. La pintura de la penitencia

La representacion pictorica se vio influenciada en la Edad Media y Moderna por el consumo
del pescado ya que fue un alimento con fuertes connotaciones simbdlicas, en general en toda
la cultura europea. Fue identificado por muchos siglos con la idea del sacrificio y la penitencia,
esto se debfa a la imposicion de la Iglesia de no comer carne en algunas épocas del afio. Dicha
practica ya se habia documentado en la tradicion hebrea e, incluso, la habian manifestado algu-
nos fildsofos de la Antigliedad, pero definitivamente fue en el Medioevo cuando empezo a tener
mayor difusion.

Entre los siglos IV y V la abstinencia de carne fue el modelo de vida de eremitas y monjes.
Después se extendio a toda la sociedad para algunos dias de la semana y algunos periodos del
afio, de hecho, la normativa impuso la abstencién por casi un tercio del ciclo anual. En estos
periodos surgio la necesidad de encontrar alimentos alternativos, como las legumbres, el queso,
los huevos y sobre todo el pescado, que fue el sustituto por excelencia de los productos carni-
cos, especialmente en los siglos IX'y X. Solo tiempo después, con la mejora de las técnicas de
conservacion, se convirtio en un alimento comun; de ahi surge su ambivalencia: por un lado fue
un alimento de sacrificio, humildad y renuncia y por el otro, siendo dificil de trasportar y de con-
servar, fue un producto de lujo.

En zonas del interior fue mas comun el pescado de agua dulce, la pesca marina se documen-
ta especialmente en la parte mediterranea del continente. A partir del siglo XIV se incremento su
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consumo e, incluso, llegd a las mesas de los sectores populares de las ciudades, sin embargo,
permanecio ligado a una imagen que le impidié ser realmente atractivo: el pescado conservado
era un signo de pobreza econémica y subordinacién social, el fresco de riqueza, pero no del todo
envidiable ya que era visto como una comida que no llenaba, por ello era cuaresmal.

El pescado aparece esencialmente en las escenas relacionadas con Jesucristo, por ejemplo,
en las ultimas cenas, aunque también se puede ver en obras relacionadas con santos o monjes.
Se aprecia en la Uncién de la Magdalena de Dieric Bouts (Figura 3), donde ademas de los platos
de pescado, sobre la mesa hay vasos de cristal, jarras de ceramica, cuchillos y una servilleta co-
rrida que demuestran la atencion que ponia el pintor flamenco en la representacion de la realidad
cotidiana.

Fuente: Staatliche Musee, Berlin.
Figura 3. La uncion de la Magdalena o Jesus en Casa de Simon. Dieric Bouts. 1440-1450.

En esta pintura se ve la escena narrada en Lucas 7:35-50: mientras Jesus esta comiendo en
casa de Simon el fariseo, Magdalena llega y unge sus pies con perfume, los bafia con sus lagri-
mas y los seca con sus cabellos. Los demas se muestran sorprendidos y Simon —situado al lado
izquierdo del Sefior— piensa que si El fuera un verdadero profeta sabrfa que esa mujer es una
pecadora, a lo que Cristo contesta con la reflexion de como la fe y el amor permiten la salvacion.
El pescado en este tipo de escenas es un simbolo eucaristico y una representacion del cuerpo de
Cristo que se ofrece a los hombres, simboliza entonces el sacrificio y la salvacion, reafirmando
en este caso el acto de la Magdalena que pudo expiar sus pecados.
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3.4. Las bebidas. El vino, la cervezay el agua

El vino, el aceite y el pan fueron asumidos por el mundo griego y romano como un signo de la
propia identidad y, con el pasar de los siglos, el prestigio cultural de los mismos se ha mantenido
hasta la actualidad. En la Edad Media no solo se conservo la ideologia greco-romana en la que
estos alimentos simbolizaban la capacidad del ser humano para transformar la naturaleza, sino
que entonces se vieron como simbolos del mundo cristiano.

Por su parte el vino sirvio especialmente para representar a la Europa cristiana frente al
Africa islamica, y paso de significar al pueblo mediterraneo para encarnar la identidad europea.
Su éxito también se explica por las propiedades terapéuticas que se crefa que tenia. Como pro-
ducto acabado, el vino podia ser mezclado con otros ingredientes como hierbas, flores, frutas,
especias, miel y agua.

Fuente: Antiguo refectorio del Hospital de San Mateo o de Lemmo Balducci, Florencia.
Figura 4. Ultima Cena. Stefano di Antonio di Vanni. 1465-1466.

La representacion pictérica del vino es variadisima y omnipresente, aparece en casi todas
las escenas de banquetes sean religiosas o profanas, con significados alegéricos o como una
forma de decorar la mesa y aludir a la realidad histérica. En la Ultima Cena de Stefano di Antonio
di Vanni (Figura 4) se ve una mesa rectangular y extensa en la que, sin duda, este licor es el pro-
tagonista. Las jarras de cuello largo contienen tinto y agua y los vasos estan llenos seguramente
de la bebida ya mezclada y lista para ser consumida. No se trata de un banquete usual, es el
momento en el que los Apdstoles y Jesus celebran juntos la Ultima Cena. El vino tiene una impor-
tancia crucial ya que simboliza la Sangre de Cristo como El mismo lo establecié (Mt 26:27-29):

“[..] Jesus luego tomo el céliz y, dadas las gracias, se los dio a los discipulos diciendo: ‘Bebed todos de él,

porque esta es mi sangre de la alianza nueva y eterna, la cual es derramada por muchos para el perdon de
los pecados”

Di Vanni muestra el momento preciso en el que el Sefior anuncia la traicion —esta haciendo
el gesto de la palabra—, Judas mete la mano en el plato mientras los demas muestran signos de
sorpresa y estupefaccién. San Juan aparece dormido en la mesa como una evolucién pictorica
de aquello que se lee en Juan 13:21-30. Esto sucede asi porque la mesa en la que cenaron no
serfa rectangular como se ve aqui, sino un triclinio latino en donde se dispondrian reclinados,
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por ello Juan podria apoyar la cabeza en el pecho de Jesus cuando quisiera decirle algo; con el
paso tiempo se le representd durmiendo sobre la mesa como un simbolo del “suefio del justo”
(Frigerio, 2011, 181) y como una alusién mas al anuncio de la traicion.

Otra bebida protagonista en la época fue la cerveza, a menudo descrita en las fuentes do-
cumentales como una bebida pagana y como un simbolo de una sociedad “no romana” y “no
cristiana” (Montanari, 2014, 193); la referencia al paganismo se relaciona con las poblaciones an-
glosajonas, y no con la Antigiiedad Clasica, que en este aspecto estaba completamente asumida
y era en cierta manera emulada, por ello la literatura monastica usaba con frecuencia la figura
de Baco con un cariz positivo (Bellini. En: Archetti, 2003). De ese modo el vino fue un simbolo de
prestigio y distincién social y la cerveza no.

Hay que advertir que, en el Norte de Europa, donde el vino era vendido a muy altos precios y
por tanto era demasiado exquisito, la cerveza tuvo una mayor difusion y popularidad. En cambio,
en las zonas vinicultoras por excelencia, era un producto comun e incluso se distribuia a los
pobres como parte integrante del régimen alimenticio (Montanari, 2014, 195.); aunque no todos
los vinos eran iguales, se sabe que habia predileccion por el dulce, al que la mayoria no podia
acceder. La representacion pictérica de la cerveza es muy escasa, lo que también constata la
superioridad del vino en la mentalidad de la época.

Con respecto al agua, no se solia beber sola por los riesgos que podia tener sobre la salud y solo
se hacia en casos de necesidad (era dificil encontrar fuentes totalmente potables y cuando lo eran
no permanecian asf por mucho tiempo), ademas era una forma de sacrificio: la decision de consumir
solo pan y agua simbolizaba un acto de renuncia por la falta de otros alimentos y sabores.

Otro modo de destacar la importancia de la bebida fue la representacién de las figuras del
copero y del botellero, sin embargo, cabe decir que aparecen especialmente en escenas pro-
fanas, mientras que en las sacras lo hace de forma discreta, no obstante, en el siglo XVI se les
puede identificar en las Bodas de Cand, cuyo tema sacro se introducia en ambientes mundanos
(GRIECO, 1997, 69). Asi se ve en las de Bernardino Poccetti: (Figura 5) a la derecha hay dos bote-
lleros manejando las anforas y un copero portando el cdliz al Sefior; aunque su funcion es la de
simbolizar el milagro divino, ejemplifican a los tipicos servidores de las cortes del siglo XV y XVI.

Fuente: Refectorio de la abadia de San Bartolomeo a Ripoli, Florencia.
Figura 5. Bodas de Cana. Bernardino Poccetti. 1604-1607.
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3.5. Los lacteos. La leche y el queso

La leche también era parte de la dieta de la época, aunque con algunas matizaciones: por un
lado, tuvo una simbologia religiosa en la que se la vio como sangre purificada, portadora de vida
y de salvacion; se sabe que en los primeros tiempos del cristianismo fue el alimento sacro de los
fieles, aunque después fue sustituida en el imaginario cultural y religioso por el vino (Montanari,
2014). Por otro lado, existié una conexién entre la leche y la infancia, lo que le dio a la vez un
valor simbdlico positivo y negativo, porque al llegar a la adultez era completamente rechazada.
También fue considerada como una sefial de barbarie dado que pura era consumida solo por
sociedades del norte de Europa.

La mas comun en el Medioevo fue la de oveja, 0 en su defecto la de cabra. En un principio fue
usada Unicamente bajo prescripcion médica, después, en el siglo XV, Pantaleone da Confienza,
en la Summa lacticiniorum escribio que la leche era aconsejable solo para personas que gozaban
de una perfecta salud, aunque insistio en el hecho de que debia ser tomada con precaucion.

En realidad, la leche era mas importante porque permitia la fabricacién del queso que por si
misma. Este fue uno de los platos fuertes de la mesa de los humildes, debido a que se conser-
vaba mejor que el liquido. En las mesas de grandes banquetes aparecio como acompafante
de otros alimentos. En el siglo XV en Italia, el queso, contd con una enorme popularidad y fue
usado para preparar un sinnimero de recetas como tortas o pasta, a la que se le asociaba espe-
cialmente el parmigiano (parmesano). La leche o el queso raramente eran representados en las
escenas de banquetes porque carecian de interés a nivel iconografico, sin embargo, se puede
encontrar en tratados como el Tacuinum sanitatis. Se ve por ejemplo un hombre ordefiando,
una escena de la preparacion del queso (Figura 6) y diferentes versiones del mercado donde se
vende el producto acabado.

lecoem.anto. fEabuia. Clacno ficepne Lacee- T InpInguar, n‘(;:mf\:
Fuente: Biblioteca Nacional Francesa. Parfs.

Figura 6. Miniatura del Tacuinum sanitatis que representa la preparacion del queso. Siglo XIV.
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3.6. El pan. Cuerpo de Cristo, Alimento de la humanidad

El pan es el protagonista del milagro de Jesus que con muy poco consigue alimentar a muchos
y, mas allg, es su propio cuerpo con el que da vida al mundo (Juan 6:51).

Por ello en casi todas las representaciones de la Ultima Cena el pan no falta, un ejemplo
puede ser la de Bonanat Zaortiga (Figura 7) donde se ve el anuncio de la traicién de Judas,
Cristo esta haciendo el gesto de la palabra con la mano derecha, mientras sostiene el céliz con
el vino-sangre en la izquierda —esto también podria aludir a la institucion de la eucaristia— Juan
‘duerme” y los demas apdstoles dispuestos en torno a una mesa rectangular comen, beben y
hablan entre si. El dorado alimento esta en manos de dos de ellos que, cortandolo con el cuchi-
llo, se disponen a comerlo, probablemente no se trate solo de un elemento anecddético, sino que
represente la futura Pasion de su maestro.

Fuente: Retablo de la Catedral de Tudela, Navarra.
Figura 7. Ultima Cena. Bonanat Zaortiga. Siglo XV.

Este tipo de representaciones ya dan a entender la enorme importancia que tuvo este pro-
ducto en la mentalidad medieval y moderna. El aprecio que se le tenia venia desde antiguo por
la gran revolucion que supuso su compleja produccion: en realidad es el alimento creado por la
humanidad, mediante el cual demostré su capacidad de construir un espacio civil en medio de
la naturaleza salvaje, dados los numerosos pasos que se deben seguir desde la espiga de cereal
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hasta el producto acabado; por ello Homero llamé “comedores de pan” (Homero. Traduccién:
Garcfa Gual, 2004, 209-228.) a los seres humanos, especificamente a los griegos quienes repre-
sentaban el mundo civilizado. Esta asociacién del alimento con el progreso, fue hecha por todas
las personas nacidas en el ambito cultural del Mediterraneo.

Los cereales sirvieron para la realizacion de otros alimentos ademas de pan, como la po-
lenta, la pasta, los pasteles o los bollos, que también se pueden ver en las pinturas como en la
degustacion de manjares del Libro de horas de la Reina Yolanda (Figura 8), donde se representa
una especie de empanadilla rellena que podria corresponderse con los hornazos o empanadas
tipicos de la época.
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Fuente: Bibliothéque Méjanes, Aix-en-Provence.
Figura 8. Miniatura de degustacion de manjares en el Livre d'heures de la reine Yolande. Siglo XV.

3.7. Otros alimentos. Lo que merece ser pintado

Ademas de todos los alimentos antes vistos, en la Edad Media y Moderna la lista era mas grande
y variada de lo que se piensa popularmente; sin embargo, en las pinturas de banquetes su repre-
sentacion no fue muy importante puesto que carecian del significado simbdlico apto para este
tipo de escenas. Escasa es la presencia pictérica en los festines de las leguminosas, las verduras
o las hierbas tan ampliamente consumidas, especialmente por las clases populares —aqui resul-
ta importante sefialar que algunas hierbas como el perejil, la menta, el tomillo o la ruda fueron
productos realmente prohibitivos para los sectores humildes—.
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El hecho de que fueran alimentos consumidos por los menos privilegiados es otro de los
motivos por los cuales no tuvieron una amplia difusion en la pintura de banquetes; estas obras
eran hechas y demandas por las clases altas y mostraban su poderio a través de la representa-
cion en la escena de elementos que fueron signos de un status social elevado; obviamente estas
comidas “bajas” no despertaban su atencion.

Es interesante notar su representacion en la escena de San Benito y sus monjes comen en
el refectorio de EI Sodoma (Figura 9), como un signo de la dieta paupérrima que estos monjes
cartujos seguian. Sobre la mesa se ven jarras y vasos con vino y agua, platos con dos peces
pequefifsimos para cada uno, hogazas de pan, un tenedor y un plato central con la verdura para
compartir. Esta escena muestra como seria la hora de la comida en un refectorio, donde el silen-
cio era considerado algo fundamental para lograr la contemplacion profesada por estos monijes.

Fuente: Biblioteca Nacional Francesa. Parfs.
Figura 9. San Benito y sus monjes comen en el refectorio.Guiovanni Antonio Bazzi dicho El
Sodoma. 1505 (detalle).

LLas especias tampoco tuvieron una amplia representacion en los banquetes, aunque su uso
fue, sin duda, muy extendido en las clases altas que las vefan como un bien de lujo. De nuevo
es necesario recurrir a las representaciones de mercado para encontrar algunos de los alimen-
tos antes nombrados, por ejemplo, en La vendedora con puesto de verdura de Pieter Aertsen
(Figura 10).
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Fuente: Staatliche Museen, Berlin.
Figura 10. La vendedora del puesto de verdura. Pieter Aertsen. 1567.

La fruta fue otro alimento importante de la dieta medieval y moderna. Contd con una pre-
sencia mas significativa en las escenas pictéricas de banquetes, ya que tenia una infinidad de
significados: Aludia a las clases altas de la época porque era cara y no todos podian acceder a
ella —aspecto que a su vez le dio un valor simbdlico de superficialidad—, en la literatura se reforzé
dicha alusion porque se explicaba que los alimentos mas dignos eran los mas alejados de la
tierra, por ello la fruta era literalmente “alta” (estaba en los érboles) a diferencia de la verdura que
era "baja” (estaba a nivel del suelo) (Grieco, 1997, 72). También, dentro del &mbito literario, en el
Trecento y el Quattrocento italiano, se puso de moda un género menor dedicado exclusivamente
a ésta, lo que provoco su popularidad entre los sefiores e impulsd su comercio y consumo.

También se escribid sobre ellas en los ambitos religiosos, siempre dandoles significados
metaforicos, por ejemplo, los monjes decian que quien que no se irrigaba con la palabra divina
era como un arbol seco y sin frutos (Archetti. En: Naso, 2012), siendo consideradas como algo
positivo. Aungue en este mismo ambiente las frutas carnosas como la manzana eran el simbolo
del pecado original.
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A nivel pictdrico las frutas representaron estas ambivalencias y, dependiendo del contexto
y de la intencion, fueron la lujuria, la vanidad y demas pecados, o la salvacion, el paraiso o al
mismo Cristo. Suelen aparecer sobre la mesa, enteras o cortadas en trozos, afiadiendo a su vez
toques de color sobre el mantel blanco. Se ven por ejemplo en la Ultima Cena del convento de la
Cruz en San Casciano (Figura 11) donde hay cerezas, limones y peras; las primeras, y en general
las frutas rojas, fueron ampliamente representadas en las Ultimas cenas porque su color atrae
la vista sobre la mesa y alude a la sangre de Cristo prefigurando su Pasion, con lo cual también
hacen referencia a la presencia del traidor que lo condujo a la cruz.

Fuente: Refectorio del Convento della Croce a San Casciano, Val di Pesa.
Figura 11. Ultima Cena. Lorenzo Cresci. 1562.

3.8. La mesa. Protagonista en el banquete

La mesa es el lugar de la sociabilizacién y la comunicacién (Garcia, 2010) porque permite la
reunién, no solo para comer, sino para hablar y compartir; es por ello que, en la Edad Media,
cuando alguien era obligado a comer en soledad como simbolo de su culpabilidad, era llamado
“excomulgado’, es decir “excluido”; también es por ello que cualquier fecha importante era una
excusa para hacer un banquete con abundante comida, incluso dentro de las clases populares y
de los monasterios, donde celebrar un festin aludia a la multiplicacion del alimento.

Desde la época medieval, hasta el siglo XIX, era usual que se pusiera sobre la mesa una gran
cantidad de alimentos, de esa manera los comensales podian elegir y digerir a su gusto sin un
orden prefijado. En este contexto comer cierto tipo de cosas era un signo de distincion o de
discriminacion, es decir, cada uno comia algo diferente dependiendo de su puesto en la jerarquia
social.

Asi se ve en el banquete del libro Histoire du Grand Alexandre (Figura 12), una miniatura
muy completa y rica en detalles que permite una vision panoramica de una sala de banquetes
real del siglo XV: esta el aparador con la vajilla expuesta; los musicos que animan el festin; los
numMerosos sirvientes que se disponen a servir las mesas y mantenerlas abundantes; los comen-
sales ricamente ataviados que beben e interactuan entre si; los tapices brocados que decoran
las paredes; las baldosas que crean una cuadricula con disefios geométricos y vegetales... y las
bandejas que son compartidas por todos, excepto por el anfitrion que tiene una propia y esta
diferenciado de los demas por una mesa mas alta.
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Fuente: Museo de Bellas Artes de Paris, Petit Palais.
Figura 12. Miniatura del libro Histoire du Grand Alexandre que representa un Banquete real. Siglo XV.

Y es que, aun en las mesas mas suntuosas, los recipientes para comer y beber eran com-
partidos minimo por dos comensales; de esta manera todos se servian del mismo plato, por ello
desde el siglo XlIl en adelante.

“[..] la literatura europea se enriquece de manuales de «buenas maneras» que ensefiaban a
los sefiores y a sus vastagos como debian (o no debian) comportarse en una mesa’ (Montanari,
2014, 265); en ellos se subrayaba el respeto a los demas y se diferenciaba a los sefiores educa-
dos en la mesa, de los campesinos maleducados por no conocer estas reglas.

Asimismo, esta miniatura sirve como ejemplo para observar la forma en la que un banquete
podia demostrar la supremacia del anfitrion y establecer la jerarquia social de los participantes;
por un lado, importaba la disposicion de las mesas que, por lo general, estaban separadas las
unas de las otras y eran ocupadas por personas del mismo rango. Dentro del propio tablero.
También era significativa la asignacion de los puestos —eran mas importantes aquellos que es-
taban cerca del lugar de honor, situado en el centro de uno de los lados largos—. Por otro lado,
los aparatos de servicios afirmaban dicho poder econémico cuando el anfitrion poseia preciosas
vajillas de oro, plata o cristal, o podia permitirse sirvientes vestidos con trajes valiosos.

El Banguete de monjas de Pietro Lorenzetti (Figura 13) sirve como contrapartida de la minia-
tura antes explicada e ilustra, también de manera precisa, otro ambiente diverso al de la corte.
Los monasterios contaban con comedores comunes —aunque el abad o la abadesa tenian el pri-
vilegio de estar en una mesa aparte que compartian eventualmente con visitantes importantes-—.
Era comun que reinara el silencio, especialmente para escuchar la palabra Divina a través de la
lectura, como aqui se ve. Evidentemente este ambiente austero no venia decorado con tapices,
no era asistido por sirvientes, no contaba con un sinnumero de viadas y no tenia la presencia
de musicos, de hecho, los monjes y monjas se comunicaban mediante gestos y sefias para no
hacer ruido.
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Figura 13. Banquete de monjas. Pietro Lorenzetti. Siglo XIV.

3.9. Las personas. Servir y comer

En los banquetes, como se ha visto hasta ahora, participaban especialmente personas impor-
tantes de las clases altas, ricas y poderosas, o de los sectores religiosos; aunque se sabe que las
clases populares podrian realizar festines sobre todo en momentos especiales como se ve en La
boda campesina de Pieter Brueghel el Viejo (Figura 14).

Figura 14. La boda campesina. Pieter Brueghel el Viejo. 1568.
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En las escenas también se tiene constancia de la presencia de ambos sexos; las mujeres no
eran excluidas de estos actos, de hecho, su participacién fue importante. Cuando estaban pre-
sentes, los comensales masculinos manifestaban cortesia y deferencia, aunque ellas también
debian respetar las reglas pues eran el espejo de la virtud y debian ser anfitrionas generosas y
sonrientes, o al menos es como Eiximenis lo expone (FLANDRIN y MONTANARI, 2004). En las
pinturas cuando las mesas son mixtas, suelen aparecer sentadas a la izquierda del hombre o en
medio de dos, salvo que esté acompafiada por otra dama; a veces también puede aparecer en
un extremo de la mesa, un ejemplo son las Bodas de Cana de Giotto (Figura 15).

Fuente: Capilla de los Scrovegni, Padua.
Figura 15. Bodas de Cana. Giotto. 1303-1305.

Por lo general, lo que se ve en ambos géneros son gestos elegantes y refinados y la atencion
por la higiene: cortan el pan con un cuchillo, beben delicadamente, ponen las manos en la mesa
cuando no estan comiendo, solo llevan una mano a la bandeja cuando quieren coger algo, usan
los dedos indice y pulgar como una pinza para tomar los trocitos, separan los demas dedos para
no ensuciarselos y se lavan varias veces las manos, se ve un ejemplo en una miniatura conser-
vada en la Biblioteca Nacional Francesa (Figura 16).
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Fuente: Biblioteca Nacional Francesa.Paris.
Figura 16. Miniatura que representa a un hombre lavandose las manos. Siglo XV.

Por su parte, los sirvientes eran una parte fundamental del momento del banquete porque
gracias a ellos era posible llevarlo a cabo con éxito. Su presencia no solo significaba el buen de-
sarrollo del evento, sino también la elevada posicién social del anfitrién. Observar sus actitudes,
gestos o vestuarios es tan importante como el de los comensales, dado que estos obedecen a
aspectos convencionales de la época que hoy solo pueden ser apreciados en las escenas pic-
toricas; por ejemplo, hacia el siglo XIV era usual que fueran jévenes y que se arrodillaran ante la
mesa para presentar el plato. Posteriormente los servidores no eran necesariamente jovenes, ni
se hincaban para servir, sino que hacian gestos de cortesia y de espera, a veces se quitaban el
gorro al dar algo a los comensales o esperaban en el fondo de la sala, con los brazos cruzados a
que se les llamaran. Ejemplos de esto son el Tapiz de Zaragoza (Figura 17).
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Fuente: Seo de Zaragoza.
Figura 17. Tapiz que representa el Banquete del Rey Asuero. Siglo XV.

4. Resultados

Como se ha podido comprobar, las representaciones figurativas de banquetes son “ventanas”
mediante las cuales se pueden ver muchisimos aspectos de la vida cotidiana y del pensamiento
de las personas de la Edad Media y Moderna en el ambito geogréafico de Espafia, Italia, Francia
y los Paises Bajos. Esto quiere decir que dichas pinturas son una fuente importantisima para
la Historia del Arte porque permiten conocer mejor esas sociedades y su produccion artistica.

Por medio de estas obras se pueden observar los alimentos que consumian, los utensilios
que usaban, las formas de los muebles, la decoracion de la estancia o las maneras de compor-
tarse en la mesa. Sin embargo, estas imagenes son pictoricas y no fotograficas, la realidad que
muestran esta condicionada por un sector especifico de la sociedad (la nobleza, la realeza y la
eclesiastica) y esta impregnada de elementos alegéricos y significados simbdlicos que se en-
cargan de construir mensajes concretos que merecen ser estudiados por el historiador del arte.

Por ello, no todas las pinturas de banquetes son iguales ni significan lo mismo; aunque en
ellas se vean personas dispuestas ante la mesa de forma similar, los elementos que las constitu-
yen varian de forma significativa su sentido —mensaje—, construyendo o ultimas cenas, o bodas
de Cana, o cenas de reyes, o bodas campesinas...
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Para entender qué convierte un convite en un momento u otro es necesaria la observacion
detenida de la obra y la identificacion de las partes con lo que dice la tradicion, por ejemplo cuan-
do en la mesa hay un céliz y panes, estos representan la Sangre y el Cuerpo de Cristo, entonces
se trata de una escena con significado religioso. Para contrastar lo que muestra la imagen con
la tradicion se debe recurrir a otras fuentes, como las documentales y los vestigios hallados por
la Arqueologia.

Por otro lado, este conjunto de elementos, que estan entre el plano de la realidad historica y
la alegoria, dejan entender que las escenas de banquetes fueron un simbolo de poder y que la
realizacion de esos eventos también lo fue. Las personas que ofrecfan estos festines, también
podian permitirse reflejarlos en el arte; usaron la pintura para dejar una constancia de su estilo de
vida, su status social y su riqueza. Este factor es importante para la Historia del Arte porque su
estudio comprueba el importante papel de la produccion artistica dentro del mecanismo com-
plejo que fueron estas sociedades.

Por lo anterior se puede afirmar que los elementos representados en una escena de banquetes
han sido elegidos con sumo cuidado por los comitentes y, a veces, por los pintores para reflejar
de la mejor manera el mensaje, por ello, cada uno de dichos elementos es digno de ser analizado.

La manifestacion de estos componentes es extensisima y muy variada, se puede ver en
diferentes soportes y técnicas a lo largo de los siglos y en escenas sacras y profanas. Esto da
a entender la enorme importancia que tuvieron en la vida y el pensamiento de las personas de
la Edad Media y Moderna, permitiendo al historiador del arte comprender muchos conceptos,
como los que se ven a continuacion:

La realidad de lo que se consumia y como se decoraba. Los paradigmas de riqueza y poder
a los que se querian llegar y de los que se querian presumir. El grado de intelecto del comitente
que era quien elegia qué pintar y como hacerlo. La maestria de los pintores, capaces de convertir
elementos de la vida cotidiana en complejos y completos mensajes. La importancia de la vida en
comunidad y del compartir. Los cambios histéricos y sociales, como el paso al feudalismo o el
cambio de mentalidad en la Edad Moderna hacia la individualizacion de la vida comunitaria. Las
diferencias en la jerarquia social. La forma y variedad de los utensilios y muebles. Los mensajes
alegdricos de algunos de los elementos. Y la fascinacion por el lujo, las comidas elaboradas y la
destreza de los cocineros, maestresala y demas miembros del servicio.

Las escenas de banquetes son “ventanas” que muestran algunos fragmentos de la realidad
de la Edad Media y Moderna y también exponen simbolos que permiten adentrarse en el pen-
samiento y comportamiento de ciertos sectores de la sociedad, por ello merecen un estudio
mas amplio y profundo. Actualmente la problematica mas fuerte a este respecto es que los
historiadores del arte ain no han profundizado en el tema, salvo algunas excepciones, y han
enfocado su estudio mas a la Historia de la Alimentacién, explicando las obras bajo una mirada
muy formalista.

Por su parte la disciplina que estudia la alimentacion esta bastante desinteresada, también
con algunas salvedades, en los aspectos iconogréaficos y relega a las imdgenes al estadio de
fuentes secundarias. Por ello hace falta que sea la Historia del Arte la que realice un estudio
mas exhaustivo en el que los dos aspectos, realidad e iconografia, sean comprendidos en su
conjunto, restituyendo la importancia de las imégenes como fuentes primarias y como centro
de estudio.
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5. Conclusiones

Se concluye que el estudio de estas imagenes consigue desmentir completamente las creencias
populares, desafortunadamente muy arraigadas en el pensamiento colectivo, de que estas épo-
cas, especialmente la Edad Media, estaban integradas por personas completamente ignorantes.
Gracias al estudio de las pinturas de banquetes y a la necesaria busqueda de fuentes textuales
para el mismo, salen a colacion libros de recetas, tratados dietéticos, de medicina o de buenas
maneras, que evidencian que habia sectores de la sociedad muy ilustrados e intelectuales, con
autores, que ademads no eran anénimos. En definitiva, las imagenes de banquetes que han deja-
do los siglos XIII, XIV, XV y XVI de los ambitos geograficos de Espafia, Italia, Francia y los Paises
Bajos, demuestran una sociedad lejana de la oscuridad y la barbarie (como se la ha caracteriza-
do en la época actual), que fue capaz de articular mensajes muy complejos a través de ellas y de
las cuales aun queda mucho por explorar e investigar desde la Historia del Arte.

Otro aspecto a rescatar es que el mero estudio de las obras no es suficiente. Se abre un
campo interesante para gestores culturales y museos para que proporcionen de la manera mas
adecuada posible esta informacion a un publico mas amplio. Se hace necesario generar una
didactica y un discurso atractivo, comprensible y, gracias a las obras, visual con el cual las per-
sonas puedan comprender las sociedades del pasado y como se alimentaban. Ademas de otros
factores como los paralelismos y las herencias que tenemos de ellas, no solo en cuanto a los
alimentos que se ingerian y se ingieren, sino a la forma en que ahora los apreciamos en mayor o
menor grado, 0 cOmMo nos reunimos ante la mesa y la importancia de compartir a su alrededor.
La alimentacion vista desde ese enfoque genera un contacto empatico entre personas distantes
en el tiempo y el espacio, y nos permite explorar las profundas raices de nuestro presente.
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Abstract: The “substitute” term is defined around four concepts: originality, quality, referentiality and
substitution. In the field of food, every “substitute” is an alternative to an original product to which
it assigns greater quality. The advantage of the substitute lies in its accessibility for consumption,
particularly in relation to price, but also in terms of supply and demand. Moreover, the allocation
of a certain product to that category is, as we said, referential and can vary over time. It is in this
cultural dimension that we are interested in exploring the argument. Our proposal has a theoretical-
conceptual but also a pedagogical objective: based on the analysis of Spanish and European food
legislation, we explore how the notion of substitute is culturally constructed in contemporary Spanish
society. To conclude, we propose an experimental research project of a pedagogical nature to be
carried out from autumn 2020 with students from the Faculty.

Keywords: food, authenticity, substitute, chocolate, milk, consumption, health, culture.

Resumen: La voz “suceddneo” se define en torno a cuatro conceptos: originalidad, calidad,
referencialidad y sustitucién. En el campo de la alimentacion todo “suceddneo” lo es en relacién a
un producto distinto al que se atribuye una mayor calidad. La ventaja del suceddneo radica en su
accesibilidad de consumo, particularmente en relacion al precio, pero también como sustitutivo
en términos de suministro y demanda. Ademads, la adscripcién de un determinado producto a esa
categoria es, como deciamos, referencial y puede variar a lo largo del tiempo. Es en esta dimensién
cultural en la que nos interesa explorar el argumento. Nuestra propuesta tiene un objetivo tedrico-
conceptual pero también pedagdgico: a partir del andlisis de la legislacién espafiola y europea en
materia alimentaria, exploramos como esta construida culturalmente la nocién de suceddneo en la
sociedad espafiola contemporanea, para terminar proponiendo una investigacion experimental de
cardcter pedagdgico a desarrollar a partir del otofio de 2020 con alumnos de la Facultad de Formacién
del Profesorado de la Universidad de Santiago de Compostela, de la Escuela Politécnica Superior de
Zamora y la Facultad de Ciencias Sociales, estos dos ultimos centros pertenecientes a la Universidad
de Salamanca.
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1. Introduccion

En el campo de la alimentacién, las Ciencias Sociales contemporaneas -entre ellas la
Antropologia-, vienen trabajando en aspectos como la creacion de valor -incluyendo el valor sim-
bolico- o la construccion social de la memoria, mientras que en una dimension mas aplicada, se
han ocupado del impacto cultural de la globalizacion, de la seguridad alimentaria -particularmen-
te en relacién con proyectos de desarrollo, pero no solo-, y en el campo de las significaciones
simbdlicas que se atribuyen al hecho de alimentarse (Mintz y Du Bois, 2002; Lépez Garcia,
Mariano Juérez, y Medina, 2016).

Uno de los aspectos fundamentales de estas investigaciones es como cada grupo humano
construye culturalmente sus categorias en torno a la alimentacion. Fueron muy aceptadas las
teorfas de Lévi-Strauss acerca del caracter estructural de ciertas categorias bésicas (crudo, coci-
do, podrido) que trascendian el mundo culinario y contagiaban el de la mitologia como forma de
representacion del pasado y el presente de muchos pueblos. En cierta forma, sean o no validas
dichas categorias desde un plano estructural -esto es, universal-, siguen teniendo interés para
hacer evidente o, mejor, hacer aflorar las categorias con las cuales construimos culturalmente
en nuestra sociedad la forma en que comemos y, en general, consumimos (Lévi-Strauss, 1964).
Desvelando la verdadera naturaleza de los productos que compramos para comer —ya que rara
vez los cultivamos, cazamos o recogemos personalmente-, y poniendo en tension las categorias
acerca de lo “auténtico” y “natural” frente a lo “sucedaneo’ y “artificial”, queremos contribuir a
crear una conciencia critica sobre la alimentacion, una de las actividades primarias y fundamen-
tales de toda sociedad.

No negamos el caracter ideal —y eurocéntrico- del concepto de “autenticidad”, pero tampoco
podemos obviar que actualmente se proyecta en muy distintos lugares del planeta como argu-
mento de legitimidad. A ello, particularmente en términos de negociacion y conflicto apuntan no
pocos estudios (Ayora-Diaz, 2019). De hecho, en los Ultimos afios se han realizado estimulan-
tes investigaciones sobre fendmenos de reinvencion de los artesanos —como los chocolateros
franceses estudiados por Susan J. Terrio— o sobre los procesos de resistencia cultural o resig-
nificacion étnica —como los estudiados por Julian Lopez en el oriente de Guatemala o Steffan
Ayora-Diaz en el Yucatan (Terrio, 2000; Lépez Garcia, 2003; Ayora-Diaz, 2017).

En sociedades postindustriales como la espafiola la construccion de categorias culturales
sobre la alimentacion y la gastronomia se nutre de sus propias tradiciones regionales y locales
(Medina, 2002; Duhart y Medina, 2008), de la resignificacién de estas en relacion a la llamada
“dieta mediterranea” (Gonzalez Turmo, 1996), de la nocién del cambio alimentario -y la inse-
guridad— en el seno de grupos inmigrantes (Espeitx, 2012), o del fendomeno de las “comidas en
contacto’ en el contexto de la globalizacion (Montero Mértola, 2010).

Por si fuera poco la dimensién local —situada- del hecho alimentario, en la construccion de
estas categorias pesa en la actualidad, de un lado, la influencia de cieros paradigmas culturales
sobre la gastronomia, con Francia como cuspide de la llamada cuisine (Goody, 1982), pero tam-
bién todo un haz de planos normativos nacionales e internacionales sobre seguridad alimentaria,
sanidad o comercio internacional, entre otros.

En este contexto, nuestro objetivo es evaluar criticamente estas categorias culturales, mas
especificamente la de “sucedaneo” en un sentido amplio, siempre opuesta —o quiza no tanto- a
la atribucion de “originalidad” o “autenticidad” que otorgamos a los productos que consumimos
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como alimento. Para ello, analizaremos en primer lugar, el marco normativo que regula la compo-
sicion y tratamiento de los sucedaneos, centrandonos en dos productos, el chocolate y la leche.
En segundo lugar, afinaremos el marco tedrico sobre la nocion de “sucedaneo’ en términos prin-
cipalmente antropoldgicos. Finalmente, desde el convencimiento de que desde la universidad
debemos formar criticamente a nuestros alumnos, proponemos un experimento multimétodo y
multisituado a realizar durante el curso 2020-2021 con distintos grupos de estudiantes univer-
sitarios del Noroeste espafiol. En ultima instancia, desde una perspectiva pedagogica, nuestros
objetivos se concretan en provocar dicha conciencia critica, esto es, contribuir a que nuestros
alumnos se formen como ciudadanos —y profesionales- responsables.

2. El concepto de sucedaneo en la industria alimentaria

En el sector alimentario son numerosos los ejemplos de alimentos que por su aspecto, sabor,
presentacion o formato de venta “simulan” ser otros. Para hacer referencia a estos productos
utilizamos con frecuencia el término sucedaneo, y su presencia es cada vez mayor en el merca-
do. Resulta sencillo adquirir sucedaneos de queso, de café, o de carne, entre otros. En algunos
casos el sucedaneo surge de la necesidad de ofrecer un producto mas econémico que aquel al
que imita abaratando los costes de produccion (como es el caso de las gulas), en otros casos el
sucedaneo surge para ofrecer al consumidor un producto que se ajuste a sus necesidades. Las
necesidades del consumidor pueden venir derivadas de problemas de alergias o intolerancias
alimentarias (es el caso de los preparados panificables para intolerantes al gluten), de modas
de consumo o de la preocupacion por el bienestar animal o el medio ambiente (como las ham-
burguesas y salchichas de imitadores de carne para veganos y vegetarianos); sea cual sea esa
necesidad la industria alimentaria buscara la forma de satisfacerla.

La legislacion contempla el término sucedaneo para varios productos alimenticios, defi-
niéndolo y regulando su composicion. Asi, los sucedaneos de café son los productos de origen
vegetal destinados a efectuar preparaciones que reemplacen a la infusion del café como bebida
fruitiva (Real Decreto 2323/1985) y los suceddneos de chocolate son aquellos preparados que
por su aspecto o consumo pueden ser confundidos con el chocolate y en cuya composicién la
manteca de cacao ha sido sustituida total o parcialmente por otras grasas vegetales comesti-
bles (Real Decreto 823/1990). Estos productos presentan en sus etiquetas el término suceddneo
de forma visible al consumidor.

Diferente es el caso de otros productos como las bebidas vegetales que tienen un aspecto y
presentacion que pueden llevar a creer al consumidor que esta adquiriendo un producto similar a
la leche, en cuanto a composicion y propiedades nutricionales. Aunque el consumidor considera
estos productos como “sucedaneos” de la leche y se utiliza la denominacion de “leches” vege-
tales, nos encontramos en una situacién muy distinta a la descrita para el café o el chocolate.
Tanto es asi, que en el afio 2017 el Tribunal de Justicia de la UE dictd una sentencia por la que se
impide que la denominacion leche se utilice para designar, en la comercializacion o en la publici-
dad, estos productos puramente vegetales. Para estos productos, igual que las hamburguesas
veganas, que se han puesto tan de moda, desde el sector alimentario se utiliza el término susti-
tuto y no sucedaneo, ya que intenta sustituir a otro alimento.

Tanto en el caso de los sucedaneos como de los sustitutos hablamos de alimentos que
no tienen problemas de seguridad alimentaria. Podemos considerarlos alimentos sanos y de
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calidad. Sin embargo, este tipo de productos plantean un problema de veracidad. Los consumi-
dores deben distinguir un producto de su imitador.

3. Algunas ideas sobre la construccidn cultural de la nocion de “sucedaneo”

Desde una perspectiva antropoldgica, el concepto de “sucedaneo” es relevante en cuanto se
activa en relacion al de “autenticidad” y, mas especificamente, cuando entran en juego en un
plano de negociacion y resignificacion cultural. En nuestro caso, retomamos una hipotesis ya
formulada por nosotros en relacion a las categorias de “sucedaned” y “auténtico’. Aludiendo pre-
cisamente a uno de los dos alimentos sobre los que focalizamos la propuesta, planteabamos
que “la sofisticacion contemporanea del chocolate (en sus presentaciones, formas y usos) apa-
reja en su interior una contradiccion (...): el concepto de suceddneo” (Dacosta, 2012, p. 137).
Obviamente, no somos los primeros en poner el énfasis en esta “dialéctica de tendencias con-
tradictorias” que se procesa en el campo de la alimentacion, algo que ya sefialé hace tiempo el
principal antropdlogo de la alimentacion en Espafia (Contreras, 1992, 1993). La cuestion tiene
multiples dimensiones -0 aristas- que merece la pena explorar.

De un lado, tenemos la consideracion de que la alimentacion es un “hecho social total”
(Garine, 1999) o, como se ha denominado con mayor precision respecto del acto de comer, un
“acto sensorial total” (Le Breton, 2007). La alimentacion afecta directamente a la corporalidad v,
en ese sentido, es dificil hurtar a la experiencia de comer del campo de lo esencial, lo natural o,
si se prefiere, experimentar algo tan primario como el comer (sea lo que sea lo que es comido y
como es comido pero también, cdmo se adquiere y cocina). Por otro lado, la corporalidad se ma-
nifiesta primariamente a través de las experiencias que nos ofrecen los sentidos, particularmente
el gusto, inseparable del olfato en este campo (Larrea Killinger, 1997) pero también de la tacta-
lidad de manos y boca (Le Breton, 2007). En todo caso, como ya advertia Mary Douglas, todos
estos sentidos sujetos a un control cultural, por mucho que este sea cambiante histéricamente
(Douglas, 1979, p. 147). Dicho control cultural se manifiesta, como tantas otras dimensiones de
nuestra vida social, a través de la interseccionalidad de clase y de género principalmente, como
han revelado algunos estudios de referencia en este campo en nuestro pais (Gonzalez Turmo,
1995; Gracia Arnaiz, 2015).

Otra dimension muy ligada a la anterior es la de la alimentacion como generacion de “iden-
tidad cultural alimentaria” (Duhart, 2002). En relacién a ello se ha sefialado expresamente la
naturaleza construida de la “autenticidad”, precisamente en relacion a eso que se denomina “pa-
trimonio alimentario” y se percibe como tal en términos identitarios (Garine, 2002; Barrey y Teil,
2011; Contreras y Ribas, 2014; Ayora-Diaz, 2017). Este sentido de identificacion entre el grupo y
su particular forma de comer abre dos campos curiosamente entrelazados, de un lado, el de la
reivindicacion étnica y social en relacion, por ejemplo, a la soberania alimentaria y la industriali-
zacion de la produccion y el consumo de alimentos, y, de otro, el de la disposicion posmoderna
por la busqueda de la pureza. Sobre lo primero no habremos de insistir ahora, pero lo segundo si
merece una pequefia reflexion.

Es comun, sin ir mas lejos en relacion al chocolate, una suerte de busqueda de la pureza,
bien sea en términos de contenido (medido paraddjicamente en porcentaje) bien en relacion al
hallazgo de una determinada variante selvatica de la semilla de cacao. Este exotismo apela a lo
hipernatural, perspectiva perfectamente identificada por Pierre Bourdieu en relacion al consumo

206 | Elgusto en el museo



Sucedaneo: normas, practicas y percepcion desde una perspectiva cultural

en la sociedad industrial. Nuestro autor es absolutamente expresivo cuando alude a “una nueva
forma de elitismo del pobre”, una suerte de contra-cultura impostada en busca de lo “natural”
materializada en ropa o calzado de montafia, clubes de vacaciones con destinos “alternativos”,
practicas deportivas mas o menos extremas que tienen lugar en el medio rural, un fetichismo de
la conexion con la naturaleza... Un reavivar —nos dice Bourdieu- de “todas las tradiciones de los
viejos cultos tipicamente cultivados de lo natural, de lo puro y de lo auténtico” (Bourdieu, 1998,
p. 217). Para el campo que nos ocupa se ha sefialado especificamente en relacién a la “comida
saludable”, creandose discursos muy elaborados acerca de lo “original®, lo “natural” y lo “autén-
tico” confrontados a lo “industrial”, lo “artificial” y lo “sucedaneo” (Atkinson, 1983, pp. 15-16; cit.
Contreras, 1993, p. 45).

Ello engarza con la vieja disociacion entre naturaleza y cultura, o en términos lévi-straussianos,
entre o “crudo’ y lo “cocido’ (Lévi-Strauss, 1964, 1966, 1968; Garine, 1999). Asi, la eleccién de dos
productos como la leche y el chocolate en nuestra propuesta lo que nos permite es tensionar
estas categorias identificando la leche como uno de los alimentos “crudos” —o “super-crudos”
(Brown, 1984, p. 553)— mientras que, en nuestra opinién, el chocolate en su formulacion azteca,
liquida y especiada, perteneceria al campo de lo “podrido” —fermentado—, pasando después a su
forma solida, e igualmente sofisticada en su composicion, al campo de lo puramente “cocido”
—cocinado—. Haremos la salvedad -momentanea— de que la leche, tal y como la compramos
en el lineal, es formalmente un producto “cocido” si entendemos por ello los procesos que se le
aplican y remiten al Dr. Pasteur. A pesar de estos tratamientos sanitarios e industriales que se le
aplican, la leche es percibida culturalmente como un producto natural quiza, pero no solo, porque
se asocia a lactancia materna.

Sin embargo, tres elementos confluyen actualmente a la deconstruccion de esta caracteriza-
cion: el primero es la adicion de suplementos que, como calcio o vitaminas, buscan hacer mas
funcional este alimento. De esta forma, se proyecta la idea de que la naturaleza es perfectible, de
que la leche natural ofrece una incompleta férmula nutricional que debe ser modificada en aras
de nuestra salud aunque, en el fondo, la estrategia que despliegan estas intervenciones tengan
mas que ver con la disposicion de la industria para abaratar costes del produccion y multiplicar
sus referencias (leche entera, semi, desnatada, etc). El segundo se articula sobre la identificacion
de la leche como subproducto animal y, como tal, aparece disociado necesariamente de de-
terminadas opciones dentro del vegetarianismo. Ademads, se identifica de forma mds o menos
expresa con ideas como el sufrimiento animal o la industrializacion agraria, entre otras. No de
forma casual, la publicidad de los productos lacteos —y también de cierta marca de chocolate-
remite invariablemente a verdes prados de alta montafia tratando de ubicar estos productos
en la naturaleza y no en procesos industriales que llevan el brick de leche al supermercado con
todas las garantias sanitarias. En tercer lugar, y estrechamente ligado a todo lo anterior, encon-
tramos la identificacion de la leche como un producto “insanc” mas alld de las intolerancias
identificadas —particularmente a la lactosa- y cuya experiencia cultural ya fue revelada (Harris,
1999, pp. 162-191). Hablamos también de las hormonas y, sobre todo, de la grasa, atroz enemi-
go para cualquier “alicamento’, esto es, la exigencia de que lo que comemos cumpla con una
funcién saludable e, incluso, curativa (Contreras y Ribas, 2012), narrativa de la posmodernidad
bajo la cual se esconde la légica de un mercado que desagrega al consumidor por clase (Aguirre,
2019).
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Uno de los grandes avances de la Antropologia simbdlica fue la de explorar dialécticamente la
experiencia humana en sus dimensiones simbdlica y material. En este sentido, las proyecciones
sobre el campo de la alimentacion se pueden interpretar en términos de la aludida incertidumbre
o, si se prefiere, en términos de confianza y riesgo. Esto se ha dado histérica y situacionalmente
cuando los parametros que rigen el conflicto en la percepcidn de la “autenticidad” de un producto
tienen el mismo fundamento. En alusion a lo que estamos tratando, es significativo el caso de
la lactancia materna donde encontramos argumentos que la defienden o la proscriben a partir
de ciertas creencias biomédicas (Rodriguez Garcia, 2015), o justo al contrario, la proliferacion
de teorfas naturalistas acerca de idoneidad de la lactancia materna incluso ante situaciones
de riesgo objetivo como es el de las madres portadoras de VIH (Cassidy y El Tom, 2015). Esta
incertidumbre abarca todos los ambitos del consumo en nuestra sociedad hasta el punto de que
se habla, precisamente, de “riesgos alimentarios” y de “‘confianza del consumidor”. Estas per-
cepciones, aungue en el fondo se sostengan sobre apreciaciones culturales, se han actualizado
en relacion a las nuevas tecnologias y tratamientos alimentarios, particularmente lo que atafie
a la produccion de transgénicos (Caceres y Espeitx, 2012). Al mismo tiempo, asistimos a la facil
difusion de determinadas creencias alimentarias —sin fundamento objetivo algunas- a través de
las redes sociales, lo cual genera nuevas discursividades y representaciones en torno a experien-
cias culturalmente asentadas (Cava, 2019). En todas ellas, invariablemente, aparece la nocién de
pureza confrontada a la de contaminacion en términos idénticos a los que estudio Mary Douglas
(Douglas, 1966). Es decir, volvemos a las nociones de original y sucedaneo.

A la corporalidad, la identidad y las creencias, en la construccion de categorias sobre la ali-
mentacion, también hay una serie de elementos materiales que, como tales, son percibidos por
los consumidores. De hecho, los alimentos pertenecen en la cultura occidental contemporanea
al campo de los bienes objetivables por los mercados —incluso los de derivados financieros
(Duque, 2018)- pero, como sefiald Bourdieu, también pertenecen al mercado de los bienes sim-
bélicos (Bourdieu, 2010). Aunque en Bourdieu el concepto de sucedaneo es algo impreciso, no lo
es el prestigio atribuido al consumo que él formuld como habitus pero también como distincidn.
Uno de los ejemplos mas interesantes a este respecto son los movimientos foodie, slow o bio,
propios de la posmodernidad pero que, en el fondo apelan a un retorno a lo “natural’, a lo “au-
téntico’, resultando a la postre un argumento bastante tradicional que remite a la denuncia de la
modernidad como “era del suceddneo” que sefiald William Morris en el siglo XIX (Morris, 2016).
El precio es otro item objetivo, aunque mas fluido de lo que parece: de ahf las “ofertas” y, tam-
bién, la inseguridad alimentaria de muchas familias. Ciertamente hay conocimientos, practicas
u objetos donde la aplicacion el concepto de autenticidad es imposible de hurtar. La medicion
precisa de un pardmetro como el peso, la destreza manual de quien ha fileteado miles de peces
o la obra de un artista reconocido, son ejemplos de esa autenticidad que podemos considerar
material. Sin embargo, su objetivacion se plasma a través de discursos e imagenes que proyecta
la industria alimentaria hacia la captacion de la confianza de los consumidores; confianza que,
en el fondo, se organiza sobre un complejo haz de practicas y creencias sostenido sobre un
conocimiento fragmentado y multiplicado, “liquido” e inestable. Esto, en suma, enlaza con la idea
ya expresada de que nosotros, los consumidores, en realidad, no sabemos muy bien qué consu-
mimos y por qué lo consumimos, al menos no en términos expresamente objetivos.
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4. Ciudadania y alimentacion: la formacién para un consumo responsable

A pesar de que vivimos en un mundo globalizado, todavia no en todas las regiones del mundo
se comen los mismos productos y de la misma manera. Nos podemos preguntar qué es lo que
nos hace elegir unos y otros, o cudles son los criterios que utilizamos para decidir gué comemos.
Incluso podemos reflexionar sobre si realmente somos nosotros los que decidimos o estamos
condicionados por las creencias asumidas de nuestro entorno o por las necesidades que nos
crea el mundo de la industria alimentaria, por ejemplo. Existen muchas razones por las que pode-
mos elegir un alimento u otro. Pueden ser razones nutricionales -unos son mas sanos que otros-,
economicas -segun el poder adquisitivo de cada uno-, culturales -unos alimentos son mas apete-
cibles que otros-, sociales -segun el estilo del grupo al que pertenezcamos-, etc. (Aguirre, 2010).

Para poder hacer una eleccion responsable, el ciudadano del siglo XXI deberia ser competen-
te, entendiendo por competente no solo el tener conocimiento sobre algo, sino el saber utilizar
o aplicar ese conocimiento en la vida diaria, y, asi, poder participar de manera activa en la toma
de decisiones que le afecten tanto de forma individual como colectiva. Para ser un consumidor
responsable es necesario tener una preparacion adecuada, una alfabetizacion cientifica, que se
consigue a través de la educacion. Desde este ambito, somos conscientes de la importancia de
trabajar temas reales, cotidianos y de actualidad con alumnado de diferentes niveles educativos,
ya que esto genera mds interés y motivacion para aprender (Gonzdlez Picans y Puig, 2017).
Los problemas de cardacter socio-cientifico, controvertidos como pueden ser los relacionados
con el consumo responsable y la nutricion, son un recurso excelente para formar estudiantes
con caracter critico y comprometido, capaces de argumentar para emitir sus propios juicios
(Jiménez Aleixandre, 2010). El uso de estas controversias pretende el desarrollo de habilidades
relacionadas con la seleccion y adquisicion de informacion cientifica, para la toma de decisio-
nes responsables, y el desarrollo de un pensamiento critico. Esto ultimo implica que los y las
estudiantes no se limiten a considerar las afirmaciones, en muchos casos presentadas de for-
ma cientifica, que nos ofrecen algunos medios de comunicacion sobre productos de consumo
habitual, como la leche y el chocolate, y que no corresponden a la realidad, sino que busquen
y analicen las pruebas y argumentos que sustentan dichas afirmaciones antes de hacer una
eleccion (Solbes, 2013).

En resumen, usando dos productos tan consumidos como la lechey el chocolate, la pregunta
de investigacion que proponemos es ¢cudles son y como se construyen socialmente las cate-
gorias culturales que afectan a nuestro rol como consumidores? Y, de forma complementaria,
¢de qué manera una percepcion mas consciente de las mismas puede contribuir a visibilizar
cuestiones como la industrializacion y la desigualdad alimentaria?

5. Una propuesta experimental multimétodo y multisituada

En atencion a la aludida pregunta de investigacion, proponemos la realizacion de un experimen-
to que, desde herramientas metodoldgicas disimiles pero todas ellas cualitativas dentro de un
disefio interdisciplinar, puedan converger en un analisis critico del objeto de investigacion (Korr y
Broussard, 2004; Cargill, 2005). Dado el estado actual de pandemia, se ha considerado prudente
retrasar el arranque de la fase experimental a la proxima primavera.

El experimento se disefia con y para estudiantes universitarios. Los estudios sobre pautas
nutricionales y percepciones sobre la alimentacion entre universitarios es un campo fértil en los
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ultimos afios en Espafia (Riba Sicart, 2002; Diaz Mejia, Mora Ventura, Rodriguez Gélvez, y Riba
Sicart, 2005; Moreno Gomez, 2012; Cervera Burriel, Serrano Urrea, Vico Garcia, Milla Tobarra, y
Garcfa Meseguer, 2013; Iglesias Lépez et al., 2013; Ruiz Moreno, Del Pozo, Valero, Avila, y Varela-
Moreiras, 2014; Sanchez Socarras y Aguilar Martinez, 2015; Gonzalez Rodriguez, 2016; Sainz
Garcfa, Ferrer Svoboda, y Sdnchez Ruiz, 2016). Nuestro enfoque es ligeramente diferente ya que,
en primer lugar, nuestra perspectiva es interdisciplinar y colaborativa siendo el objetivo principal
el expresado, el educativo. Aparte de la toma de conciencia, el objeto tedrico no son las pautas
de alimentacion, sino la construccion cultural de las categorias que se utilizan en los distintos
entornos sociales en los que se mueven nuestros alumnos.

La propuesta tiene un caracter multisituado ya que pretendemos realizarla con estudiantes
de la Facultad de Formacion del Profesorado de la Universidad de Santiago de Compostela en
Lugo, de la Escuela Politécnica Superior de Zamora y de la Facultad de Ciencias Sociales, estos
dos ultimos centros pertenecientes a la Universidad de Salamanca. El estudio se hara simulta-
neamente con el alumnado de distintas titulaciones de los tres centros indicados, explicitandose
a continuacion las tareas a realizar en cada una de las fases previstas para el experimento por
cada uno de ellos.

Una primera fase es la que definimos como proyectiva. En ella, los estudiantes, asistidos por
sus profesoras, desarrollaran los distintos experimentos disefiados en orden a sus potenciales
intereses académicos. Asi, en el caso de la Escuela Politécnica Superior de Zamora, los alumnos
seleccionados lo seran de entre los del grado en Ingenieria Agroalimentaria. Su mision sera llevar
a cabo un estudio de mercado de los productos englobados en la propuesta realizada, el cho-
colate y leche. Para ello, se les propondra el analisis del etiquetado de los productos de ambos
grupos que encuentren en los distintos supermercados de la ciudad. A partir de las etiquetas
recogidas llevaran a cabo un estudio de la presencia de sucedaneos y la composicion nutricional
de los mismos. Para el alumnado que cursan los grados en Maestro en Educacion Infantil y en
Educacion Primaria en Lugo se plantea una tarea paralela encaminada a analizar los productos
que consumen en el desayuno y en la merienda, con especial atencion a la leche y el chocola-
te. De forma complementaria, se les presentaran cuestiones que les hagan reflexionar sobre la
eleccion de estos productos y no otros, esto es, un andlisis de contexto sobre su estatus de con-
sumidores mediante el andlisis de publicidad y de prensa (Sdnchez Sabaté, del Valle, y Mensa,
2019). Finalmente, en Salamanca se propondra a alumnos de los grados de Antropologia y de
Sociologfa que disefien y ejecuten varios grupos focales orientados al objeto de la investigacion.
De forma mas especifica, una vez definido el perfil de los participantes y seleccionados estos
por segmentos de participacion, se desarrollaran los mismos. La finalidad de los alumnos de
Antropologia sera la de extraer las categorias “nativas” mediante un andlisis linguistico y cultural
de las expresiones referidas a conceptos como autenticidad, sucedédneo o consumo, entre otros.
El papel de los alumnos de Sociologia sera, en paralelo, analizar discursivamente los resultados
con el fin de establecer patrones de variables y dimensiones sobre los mismos argumentos de
cara a un disefio de encuesta ulterior de enfoque cuantitativo.

La segunda fase del experimento es la analitica. Para ello, propondremos a todos los alum-
nos participantes que preparen una presentacion de sus experimentos y de los resultados
obtenidos para ser compartidos con los otros grupos participantes en la investigacion. Para ello,
se organizara un seminario virtual donde, seguido a las exposiciones, se propiciara un debate e
intercambio de opiniones sobre los resultados obtenidos.
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La fase final estara dedicada a la sintesis de resultados. Para ello, se utilizard un método de
trabajo colaborativo de retroalimentacion controlada donde cada grupo de alumnos, a través de
uno o varios representantes, contribuya a depurar mediante el intercambio de informacién, un
documento maestro bajo la asistencia del profesorado.

6. Resultados y conclusiones

El principal resultado que pretendemos obtener es el de generar una conciencia critica entre
nuestro alumnado en relacion al consumo alimentario. De forma mas especifica, queremos que
a través de dicha conciencia sean capaces de identificar fendmenos como el de la globaliza-
cion en todas sus dimensiones, tanto las negativas como las positivas, y que sean capaces de
problematizar sus pautas alimentarias en términos sanitarios, industriales y sociales. En ultima
instancia, buscamos poder empoderar a los alumnos a través de la generacion en los mismos
de una conciencia critica como consumidores.
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Abstract: From the humanities, there is a growing interest, from different professionals covering
different areas and disciplines, for arecurring theme in everyday life such as food. For this reason, from
the world of plastic and audiovisual arts, art history, museums, from cinema, journalism, philosophy,
sociology and academic research, projects have been developed whose main objective is to make
visible and to develop the food theme. Today’s society is the product and victim of programmed
obsolescence, transience, and in short, capitalism. Food and everything related to its practices is not
exempt from these changes, in terms of the preparation of processed foods, their sale, consumption
and the daily act of eating. All this is understood through the reflection and publications of theoretical
and artistic referents that have worked on the thematic of food. A selection of referents from
various disciplines is being presented, such as: Patty Chang, Romira de Novellis, Gregg Segal, Jorge
Riechmann, Carolyn Korsmeyer and Esther Vivas, among many others. Through their publications
they make the audience reflect in terms of art, ecology, feminism, literature and philosophy.

Keywords: food, processed foods, consumption, daily act of eating, globalization, humanities,
literature, philosophy, cinema, art.

Resumen: Desde las humanidades cada vez surge un mayor interés, por parte de distintos profesionales
que abarcan diversas dreas y disciplinas, por una temdtica latente en la cotidianidad como es la
alimentacion. Es por ello, que desde el mundo de las artes pldsticas y audiovisuales, la historia del
arte, los museos, desde el cine, el periodismo, la filosofia, la sociologia y la investigacién académica,
se han gestado proyectos cuyo principal objetivo es visibilizar y desarrollar la temadtica alimentaria. La
sociedad actual es producto y victima de la obsolescencia programada, la fugacidad y, en resumidas
cuentas, del capitalismo. La alimentacién y todo lo relativo a sus prdcticas, no estd exenta de dichos
cambios en cuanto a la elaboracion de alimentos procesados, la venta, el consumo y al acto cotidiano
de comer. Todo ello es entendido a través del pensamiento y la obra de referentes tedricos y artisticos
que han trabajado la temdtica de la alimentacidn. Se presenta una seleccion de referentes de varias
disciplinas como: Patty Chang, Romira de Novellis, Gregg Segal, Jorge Riechmann, Carolyn Korsmeyer
y Esther Vivas, entre muchos otros. A través de sus trabajos hacen reflexionar al publico en términos
de arte, ecologia, feminismo, literatura y filosofia.

Palabras clave: alimentacion, alimentos procesados, consumo, acto cotidiano de comer, globalizacidn,
humanidades, literatura, filosofia, cine, arte.

Citar como: Faba Mufioz, N. (2021). La alimentacion actual desde la vision critica de las humanidades. En Actas
del Il Congreso Internacional sobre Patrimonio Alimentario y Museos. 11-12 noviembre, 2020, Valencia, Espafia.
pp. 215-230.

(co) IRAYSCM| 2021, Editorial Universitat Politécnica de Valéncia

| 215



Nuria Faba Mufioz

1. Introduccion

En los ultimos tiempos, en el campo de las humanidades ha crecido un inusual interés por el
area de la alimentacion. Es por ello que, desde el mundo de la historia del arte, la museologia,
la filosofia, la sociologia, la investigacion académica, el periodismo, las artes plasticas, el cine 'y
las dreas audiovisuales, se han gestado proyectos cuyo principal objetivo es visibilizar y desa-
rrollar la tematica alimentaria. Esta investigacion ha sido abordada por distintos profesionales
desde distintos ambitos y disciplinas. Expresando asi, una tematica latente en la cotidianidad
como es la preocupacion por la alimentacion. A través de las humanidades se revelan todos
estos cambios, desde distintas miradas criticas hacia la alimentacion actual en un contexto de
mundializacion.

La alimentacion y todo lo relativo a sus practicas no esta exenta a los cambios marcados por
la tecnificacion en un contexto de globalizacion, en cuanto a la elaboracién de alimentos proce-
sados nocivos, la venta desaforada, el consumo masivo y al acto cotidiano de comer y desechar.

La finalidad de esta investigacion es hacer reflexionar al espectador sobre como la sociedad
actual es producto y victima de una obsolescencia programada. Donde la velocidad, la fugacidad,
la futilidad, instauran una vision capitalista; una sociedad de consumo exacerbado en un con-
texto globalizado. Se ha querido evidenciar como las humanidades y las artes, han desarrollado
herramientas discursivas, para testimoniar y reconsiderar nuevas opciones, mas conciliadoras
con el equilibrio del ecosistema y de la sostenibilidad.

Mediante el presente articulo se pretende testimoniar que existe una conciencia critica
respecto al sistema alimentario actual y que, desde numerosos ambitos, se han criticado los
embates ecoldgicos al ecosistema, la contaminacion alimenticia con aditivos nocivos para la
salud, se ha manifestado la alta incidencia de contaminacion ambiental, debida a los residuos
plasticos y toxicos que contaminan nuestro planeta. La presente investigacion y proyecto inci-
den en ese ambito testimonial y critico.

Como se puede apreciar en la bibliografia, se ha recogido el pensamiento y la obra, de refe-
rentes tedricos y artisticos, que han trabajado la tematica de la alimentacion. Presentados desde
distintos ambitos interdisciplinares, por ejemplo: Martha Rosler, Patty Chang, Romira de Novellis,
Gregg Segal, Jorge Riechmann, Carolyn Korsmeyer y Esther Vivas, entre muchos otros. Cuyos
trabajos nos hacen reflexionar al publico, en términos de arte, ecologia, feminismo, literatura y
filosofia.

2. Objetivos
Como principal objetivo se pretende:

+  Reflejar el papel que desarrollan las humanidades en la vision critica de la alimentacion hasta
la actualidad.

Existen otros objetivos que lo secundan:

+ Investigar y analizar desde el contexto de globalizacion, los cambios que se han producido
entorno a la alimentacion, el consumo de alimentos y el acto cotidiano de comer.
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+ Recopilar y testimoniar fuentes referenciales que apoyen el discurso alimentario desde las
distintas vertientes de las humanidades.

+  Mostrar los proyectos artisticos personales cuyo tema principal es tratar de visualizar el
poder de las multinacionales alimentarias y su repercusion en la salud medioambiental,
desde la instalacion audiovisual, grafica y escultérica.

« Demostrar como desde las diferentes disciplinas que comprenden las humanidades se
consigue una idea mas completa, transversal y critica sobre la alimentacion.

-+ Incitar al lector a que se anime a profundizar en el tema de la alimentacion y cultura desde
una vision mas amplia y critica.

3. La alimentacion desde las humanidades: vision desde los diferentes
prismas culturales

Desde el campo de las humanidades y de un modo transversal, se ha abordado el tema de la
alimentacion con una multitud de posicionamientos estéticos, tedricos y criticos. Son muchas
las obras en las que se constata la preocupacion por la alimentacion, ya sea con un valor pura-
mente estético como con valores mas elevados cercanos al razonamiento filoséfico. El gusto, el
placer, los aromas, el deleite de los sentidos, la sexualizacion, la preocupacion por la salud y el
medioambiente y la creacion gastronomica, entre otros aspectos, nos acercan a como a lo largo
de la historia el ser humano se ha comunicado con sus semejantes a través de la gastronomia.
El acto de comer en muchos casos ha sido el vehiculo para conseguir otros fines como es el
acercamiento social, politico y econdmico.

3.1. Visionamiento filoséfico y sociolégico sobre la alimentacién

En el presente articulo se ha considerado oportuno poder hablar del gusto desde el prisma de
la filosofia, no el gusto como estética, sino el gusto como sentido y de la alimentacién actual
en un contexto de globalizacion. Por esta razon es interesante poder mostrar la investigacion y
las reflexiones de la fildsofa y docente Carolyn Korsmeyer, sobre el gusto y el trabajo tedrico del
fildsofo Jorge Riechman sobre la alimentacion actual.

En el libro El sentido del gusto, comida estética y filosofia, (Korsmeyer, 2002) realiza una inves-
tigacion sobre el sentido del gusto. Revisando los pensamientos e ideas que muchos fildsofos
han tenido a cerca de él a lo largo de la historia. Se refiere al gusto en sentido literal, es decir el
que tiene lugar en la boca, el que implica a nuestras papilas gustativas.

Korsmeyer realiza una comprension tedrica comparativa del sabor de la comida desde el
prisma de la vision filosofica y desde la interpretacion del arte. Realizando sus propias aporta-
ciones reflexivas.

El placer gustativo puede ser una satisfaccion, una experiencia relajante pero también puede
ser una depravacion, un abuso y para muchos una perversion. El arte ha podido reflejar todos es-
tos aspectos no solo desde la pintura, escultura, el video, sino que también podemos encontrar
referentes en la literatura, la musica o en el cine.

Son muchos los filésofos que consideran el sentido del gusto como poco merecedor de inte-
rés filosofico. Idea que Korsmeyer estd totalmente en desacuerdo. Pero exponiendo los hechos
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y un repaso por la historia nos damos cuenta que: desde la antigliedad se le ha considerado un
sentido de categoria inferior por estar asociado a impulsos basicos y a nuestra parte exclusiva-
mente animal, es una de las razones por la que la filosofia lo menosprecia. Al ser un instinto no
parece tener un papel en el ambito de la racionalidad y es por ello que lo consideran de escaso
interés tedrico. De hecho, desde el punto de vista moral y en la gran mayoria de leyes éticas, se
ha defendido que el gusto no responde a la razon sino a un impulso basico, a la tentacién y debe
ser controlado por la razén para vivir dentro de las leyes morales.

Korsmeyer no esta de acuerdo en que no se pueda filosofar sobre el sentido del gusto, ella no
lo considera un sentido inferior y de hecho, para ella, tiene una gran riqueza de interpretaciones.
Con lo cual es muy merecedor de ser tratado desde la filosofia, la estética, el arte... en fin desde
las humanidades. Como bien explica en el libro (Korsmeyer, 2002) la rama de la filosofia que
invita mas a un estudio tedrico del gusto, de los alimentos y de la comida, es la estética y la filo-
soffa del arte. El sentido del gusto ha ofrecido realizar comparaciones provocativas a las teorias
de la percepcion estética y la distincion de cualidades artisticas quizas porque se han creado
paralelismos entre la preparacion de la comida y la creacion artistica. Los sentidos como la vista
y el oido han sido considerados fundamentales para formular el concepto de las bellas artes
respecto a los otros sentidos. Sin embargo, el gusto ha servido como metafora estética desde
la antigliedad. Algunos aspectos del sentido del gusto se han utilizado como comparacion con
la valoracion estética como la respuesta de placer o rechazo al percibir un objeto. Pero el placer
es considerado demasiado sensorial como para ser calificado estético. El sentido del gusto ha
sido menospreciado, incluso se ha creido que en la capacidad gustativa es el olfato quien tiene
mayor protagonismo.

No hay que ignorar las grandes aportaciones, por parte de la rama de la psicologia y de la
antropologia, para poder realizar esta investigacion sobre el sentido del gusto mediante su es-
tudio fisico. El sentido del gusto esta relacionado con la evolucion de la cocina y los modelos
alimentarios que existen en el mundo, junto a los avances tecnoldgicos y a las nuevas conductas
sociales. Es por ello que se puede hablar de una revolucién respecto a los habitos de los distintos
aportes de un mundo globalizado. Las empresas alimentarias saben lo importante que es para
el consumidor que un producto tenga un sabor placentero, agradable y reconfortante, es por ello
que redireccionan sus productos enfocandose hacia el sentido del gusto, la vista y el olfato para
ser comercializado. A través del gusto los seres humanos pueden experimentar experiencias
placenteras y otras mas desagradables e incluso puede provocar estados de animo. Esto es algo
que la industria alimentaria lo tiene muy presente a la hora de elaborar sus productos procesa-
dos, afiadiendoles aditivos que pese a su dudosa y en algunos casos demostrada insalubridad,
los utilizan como reclamo. Aditivos como son los potenciadores del sabor, comidas con sabores
disfrazados que nos recuerdan a otros alimentos. El gusto puede ser objeto de una amplia crea-
tividad, que si se analiza bien tiene un amplio espectro de posibilidades para dialogar desde el
punto de vista filosofico. Porque somos individuos que conectamos las ideas a las sensaciones
y viceversa.

Jorge Riechmann filésofo, ensayista, poeta y matematico, dirige su investigacion a las con-
secuencias para la salud alimentaria y medioambiental, en un mundo globalizado en pro del
capitalismo. En el articulo Argumentos recombinantes, (Riechmann, 1999) habla acerca de los
alimentos transgénicos. En dicho texto se pone de manifiesto el contexto legal, politico, econdmi-
co, en el que se esta empleando la manipulacion genética y se pone en evidencia cudles son los
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intereses en juego. El problema no es “la biotecnologia” en si misma, sino “la biotecnologia de las
multinacionales”. Segun Riechmann parte del problema es que la biotecnologia de las multinacio-
nales tiende a dirigir toda la biotecnologia. Hay una evidencia y es que por parte de esas empresas
transnacionales se estan obviando los riesgos hacia la poblacion, prescindiendo de un debate
social e ignorando los controles democraticos. Estas empresas convierten la biosfera en un gran
laboratorio, en el que todo puede ser manipulado. Todo ello ha generado un gran debate ético y so-
ciopolitico. Se trata de procesos irreversibles: estos alimentos ya se han adentrado en los circuitos
de la industria alimentaria sin etiquetado distintivo y por ello resulta realmente dificil detectarlos.
La humanidad vive un momento de confusion acerca de lo que estamos ingiriendo, ello provoca
desconfianza, ya que se desconocen los efectos que tendran para nuestra salud a largo plazo.

Se puede apreciar que desde la filosofia existen diferentes preocupaciones por el tema alimen-
tario. Existe un tercer enfoque que es la preocupacion por las consecuencias de la globalizacién
de una sociedad capitalista, este enfoque ha sido investigado no sélo por Jorge Riechmann sino
también por otros tedricos como el sociélogo Zygmunt Bauman como muestra en sus libros y
ensayos, como por ejemplo en Vida de consumo, (Bauman, 2007). En este libro Bauman analiza
la sociedad actual que esta sometida a los mecanismos del mercado capitalista y globalizado.

Desde los distintos horizontes de la cultura se muestra el interés por la alimentacion ya que
es una practica cotidiana muy presente en el dia a dia, cada vez reclama mayor atencién y so-
mos muchas y muchos los profesionales que desde diferentes disciplinas, nos dedicamos a su
investigacion.

3.2. Retrato de la alimentacion a través de la palabra escrita

3.2.1. La alimentacion presente en las obras literarias

La alimentacion es un tema recurrente en la literatura. Incluso a la hora de retratar una historia de
género: romantico, histérico, de aventuras o costumbrista. Empatizando con el lector haciendole
viajar por suimaginacion y recuerdos, llegando a recrear desde su mente un amalgama de sabo-
resy olores que estan relacionados, entre otros, con sentimientos de alegria, nostalgia o tristeza.

Son muchos los libros de recetas, pero si nos referimos al género novelesco se ha realizado
una seleccion de tres obras literarias, adaptadas a guiones cinematograficos, que constatan la
importancia de la alimentacién y la gastronomia a lo largo de los tiempos. Estas novelas son:

Como agua para chocolate, se trata de una novela escrita por Laura Esquivel, en la que la
autora vincula las emociones, sufridas por las imposiciones familiares, a los sentidos del gusto
y el olfato vinculados a la comida (Esquivel, 1989).

El festin de Babette, novela escrita por Karen Christence Blixen- Finecke bajo el pseudénimo
de Isak Dinesen. Ambientada en 1871 en la guerra franco-prusiana, en la que se muestra el sen-
timiento de agradecimiento a través de la comida elaborada, con carifio y arte. La protagonista
se considera a si misma como una gran artista (Blinxen, 1950).

Y por ultimo Chocolat, escrita por Joanne Harris. A través de la gran variedad de chocolates
especiados, la protagonista consigue realizar una gran carta para cada estado de animo o pro-
blema, es por esta razén que consigue cautivar a la poblacion (Harris, 1999).
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Otro tipo de relato son los que tienen un caracter divulgativo, estos son los libros de investi-
gacion periodistica.

3.2.2. La investigacidn periodistica, relatos divulgativos

Son bastantes los libros de divulgacion periodistica, por parte de profesionales del periodismo
de investigacion. Preocupados por temas relativos a la dieta actual, como la procedencia y la
elaboracion de los alimentos altamente procesados. Se trata de productos alimenticios elabo-
rados bajo una dudosa ética empresarial y medioambiental. Estos profesionales muestran una
clara preocupacion por como los consumidores son manipulados para que en sus cestas de la
compra imperen los productos ultraprocesados frente a los alimentos naturales.

Se ha procedido a la seleccion de tres autores como paradigma de la preocupacion por
la alimentacion actual, desde el punto de vista periodistico. Estos periodistas y divulgadores
cientificos son: Eric Scholsser, Michael Polland y Esther Vivas. Muestran la cara oculta de la ali-
mentacion globalizada de mano de las multinacionales alimenticias.

Fast Food Nation: The Dark Side of the AllFAmerican Meal, libro del periodista de investigacion
Eric Scholsser. Muestra el impacto de las empresas estadounidenses de comida rapida (Fast
food) a nivel local y global. Se muestra la investigacion del origen y tratamiento de esta comida
rapida, llegando a investigar a las granjas intensivas. Evidenciando el impacto negativo que esta
industria supone para la salud de las personas y del medioambiente. Ademas de mostrar las
practicas del maltrato animal y las pésimas condiciones laborales de sus trabajadores. Muestra
el impacto negativo que supone para la salud de sus consumidores, en términos de obesidad
y otro tipo de enfermedades al igual que el impacto para el paisaje y la salud medioambiental
(Scholsser, 2001).

El detective en el supermercado. Come bien sin dejarte engafar por la ciencia y la publicidad,
Escrito por el periodista Michael Polland, examina a través de un lenguaje divulgativo el desarro-
llo de la industria alimentaria y como esta ha influido en nuestros habitos alimentarios. El autor
investiga de forma critica los habitos alimentarios de occidente y de cémo estos habitos, en un
mundo globalizado, se van expandiendo a otros paises del mundo. El autor afirma que mucho
de lo que consumimos hoy en dia no es comida, sino “sustancias comestibles parecidas a la
comida”, que no proceden de la naturaleza sino de la ciencia. En este punto es donde habla sobre
“imitacion’, cuando un alimento natural es modificado (Polland, 2009).

El negocio de la comida, ¢quién controla nuestra alimentacion?, 2017. En su libro la periodista
y divulgadora Esther Vivas desde una vision critica hacia la alimentacion actual, desarrolla temas
de gran relevancia como: la procedencia de los alimentos, la soberania alimentaria, la hambru-
na mundial,la crisis alimentaria global, el despilfarro alimentario, las semillas, transgénicos, la
globalizacién alimentaria, los alimentos Kilométricos, ecofeminismo y sobre las dificultades del
campesinado frente a la Politica Agricola Comun (Vivas, 2017).

Existen otra serie de libros que apuestan por compartir las ideas que enmarcan al Slow Food.
Se ha seleccionado a Carlo Petrini como fundador del movimiento Slow Food y a Carlos Rios
nutricionista y fundador del movimiento Realfooding.

Slow Food, the case for tatte, escrito por Carlo Petrini. Se presenta como una alternativa a la
comida rapida, centra su empefio en preservar la cocina tradicional y regional, la biodiversidad
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agricola. Muestra especial interés por promover el cultivo de plantas, el uso de semillas y la cria
del ganado propias del ecosistema local.

Trabajan como repulsa a la globalizaciéon de la produccion agricola, es por ello que como
objetivo plantea producir comida de una manera sostenible a la vez que potencia la promocion
de pequefios negocios locales. Comer sano, saborear los alimentos naturales y disfrutar del
momento compartido con los demas comensales y a la vez siendo responsables con el planeta.
Fomenta un estilo de vida sano frente al Fast food que fomenta la inmediatez en un mundo ace-
lerado, globalizado y victima del capitalismo (Petrini, 1986).

Slow Food es sindnimo de la comida como placer, toma de conciencia y responsabilidad.

Quizas este libro Slow Food, the case for tatte, sea el referente principal de muchos nutricio-
nistas. Actualmente conocemos el caso del influencer, nutricionista y fundador del movimiento
Realfooding Carlos Rios, que en su libro:

El libro Come comida real, invita a los lectores a plantearse cuestiones sobre su alimentacion.
En el libro se muestran las bases del Realfooding movimiento que promueve un estilo de vida di-
ferente al convencional de hoy en dia. Este estilo de vida se basa en comer comida real, es decir:
dejar de lado la comida ultra procesada, comer pocos procesados y sin embargo poder disfrutar
de los alimentos enteros o naturales que estan libres de la manipulacion industrial. Muestra un
recetario con este tipo de alimentos sanos, reales, con recetas sabrosas y faciles de elaborar
(Rios, 2019).

3.2.3. La alimentacion vista desde el cine. Del guién cinematogréfico a la gran pantalla

De la pequena seleccion de libros, de estilo novelesco, anteriormente expuestos que tratan el
tema alimentario y gastronoémico, han sido adaptados a la gran pantalla, al cine. A continuacion
se muestra una serie de peliculas, totalmente recomendables, que muestran la importancia de
la alimentacion en nuestra forma de relacionarnos a lo largo de la historia. Tocando diferentes
temas y estados de animo, generando un hilo conductor comun que es la alimentacion. La gas-
tronomia se presenta desde el género amoroso, historico, de comedia, de intriga y de animacion.

La seleccion comienza con un hito del cine como es:

La grande Bouffe del director Marco Ferreri, en la que un grupo de amigos, cuatro en con-
creto, se rednen para realizar un suicidio colectivo que consiste en comer sin parar hasta la
muerte. Los cuatro personajes representan de alguna forma las cuatro instituciones: un juez, un
funcionario de medios, un piloto aeronautico y un cocinero. En esta pelicula no se trata solo la
aparente glotoneria, hay mucho mas detras de cada accion que ocurre relacionada con el gusto,
con los alimentos, el placer...Llevan la idea de la sociedad de consumo, al limite. Trata el tema de
comer compulsivamente y otros temas escatolégicos. La pelicula influye en el estado de danimo
del espectador, en algunas escenas provoca hambre, en otras placer, en otras repulsion. Es una
metéafora sobre la sociedad de consumo que se consume asi misma (Ferreri, 1973).

A continuacion se muestra un listado de peliculas que son adaptaciones fieles a obras
literarias:

Quizas la pelicula mas dura con el sistema alimentario actual sea Fast Food Nation, dirigida
por Richard Linklater en la que se hace una fuerte critica a la comida fast food (Linklater, 2006).
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En la pelicula Como agua para chocolate dirigida por Afonso Arau, se realiza una vision de la
tradicion agridulce de las relaciones familiares a través de la comida (Arau, 1992).

El festin de Babette, pelicula dirigida por Gabriel Axel, es la adaptacién de una novela en la que
la comida se representa como afioranza, exquisitez (Axel, 1987).

Chocolat dirigida por Lesse Hallstrom, es fiel a la novela que lleva por nombre el mismo titulo.
En la que nos muestra como cada receta de chocolate esta destinada a un estado de animo en
concreto, desde una estética cautivadora (Hallstrom, 2000).

Otros titulos que diréctamente provienen de guiones cinematograficos son:

La comedia dramatica titulada Deliciosa Martha cuyo guién y direccion pertenece a Sandra
Nettlelbeck, trata de una historia de amor, amistad y cocina (Nettlelbeck, 2001).

Una pelicula dirigida por David Pinillos titulada Bon appétit, presenta una historia de amistad,
amor, ambicion todo en el seno de la cocina de un restaurante (Pinillos, 2010).

Como ejemplo de una entrafiable pelicula de animacion se presenta Ratatouille dirigida por
Brad Bird. El papel protagonista lo encarna un carismatico raton que suefia con ser chef. El des-
tino le lleva a los fogones de uno de los mejores restaurantes de Paris ( Bird, 2007).

Para muchos Vatel, dirigida por Roland Joffé, se trata de una obra maestra. De Género his-
torico biografico ambientada en el S. XXVII. Presenta un drama de época, en el que se narra un
acontecimiento histérico, como es la visita de Luis XIV al Castillo del principe de Condé. El prin-
cipe quiere recuperar el favor del rey para ello encarga unas largas jornadas de bienvenida a su
maestro de ceremonias Frangois Vatel. A través de la gastronomia elaborada y cuidada hasta el
mas minimo detalle. Vatel interpretado por Gérard Depardieu, consigue cautivar el paladar de los
aristocratas con su cocina altamente sofisticada (Joffé, 2000).

Otro tema que se entrelaza con la alimentacion, a parte de la amistad y el amor es el drama
de la enfermedad y la exclusién social, por ello se ha visto conveniente presentar la pelicula
japonesa Una pasteleria en Tokio. Dirigida por Naomi Kawase, pelicula que entrelaza drama, en-
fermedad y dorayakis con salsa “anko’ (Kawase, 2015).

Otra pelicula japonesa muy recomendable es El cocinero de los ultimos deseos. Dirigida por
Y&jird Takita. Se trata de un drama culinario en el que Sasaki-san un cocinero extremadamente
perfeccionista pierde su restaurante y se ve obligado a cocinar por encargo. Un dia recibe una so-
licitud especial, debe cocinar un mitico banquete del siglo pasado. Para ello necesita conseguir
la receta del famoso chef Yamagata de 1930. Perfeccion, frustracion, tradicion y buen gusto gira
en torno a la alta cocina (Takita, 2017).

A través de la comedia agridulce que lleva por titulo Comer, beber, amar, se entrelaza la vida
cotidiana con el drama, el amor y la gastronomia (Lee, 1994).

Y como colofén de esta seleccidn de peliculas, ha sido interesante mencionar una serie de
Isabel Coixet: Foddie love, en la que se entrelaza el romance, la comedia y la gastronomia. Se
muestra la historia de pareja, de unos apasionados de la gastronomia. Se consigue una amalga-
ma de sexo, amory gastronomia, en una obra que no deja al espectador indiferente (Coixet, 2019).
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Esta seleccion es una muestra de como el cine, al igual que la literatura, la musica y la crea-
cion artistica pueden empatizar con el espectador mostrando las diferentes visiones respecto a
un tema en comun: La Alimentacion.

3.3. La alimentacidn desde la practica artistica

Son muchos los artistas que deciden investigar y crear obra acerca de La Alimentacion. Siendo
un tema de todos los tiempos, es cierto que actualmente esta reclamando un mayor interés. La
alimentacion ha ido evolucionando en consonancia con los avances tecnolégicos en un contexto
de globalizacién. Todo ello, desde el puro valor estético o desde una mirada critica, es reflejado
en las obras de los artistas, elaboradas con diferentes técnicas y disciplinas. Como se muestra a
continuacion, se ha realizado una seleccién de artistas cuya obra esta en relacion con la alimen-
tacion. Desde la vision de diferentes disciplinas artisticas nos encontramos con los trabajos de
performance, trabajos de instalacion escultérica, audiovisual y grafica, trabajos de videocreacion
y trabajos de activismo artistico.

3.3.1. La performance y la alimentacién

Se ha realizado una seleccion de varios artistas performers que proyectan su particular vision de
la alimentacion y el arte, a través de sus obras: Martha Rosler, Patty Chang, Romira de Novellis y
Rirkirit Tiravanija. Cada cual establece una conexion distinta y personal entre arte y gastronomia
para reflejar inquietudes sobre género, preocupacion por el despilfarro de comida en un mundo
globalizado o el fluir de los intercambios en las relaciones sociales.

De la artista Martha Rosler ha sido interesante destacar tres obras de videoperformance: A
Budding Gourmet, The East is Red, the West is Bending y Semictica de la cocina. En su obra, Martha
Rosler, situa a la mujer en el espacio doméstico que le ha sido reservado, la cocina. Espacio donde
intenta con sus acciones deconstruir el papel tradicional de la mujer. La comida, la publicidad y los
programas televisivos de cocina, en los cuales se transmiten los valores y pautas de género, recla-
man la atencion de la artista. Se establece una asociacion entre arte y gastronomia y género. De un
modo irénico proyecta la idea de la mujer que intenta conseguir un estatus social para su familia a
través de recetarios de cocina sofisticada y de la adquisicion de novedosos aparatos electronicos.
Emulando el mundo de la publicidad y los canales televisivos de cocina (Rosler, 1975).

Otra artista que trabaja el tema de género asociado a la comida es Patty Chang. Es una artista
multidisciplinar, que trabaja en performance, video, escritura o instalacion. Su obra es el producto de
la investigacion de diversos temas complejos de una manera simultanea. Segun se puede ver en su
pagina web, podemos apreciar como en sus performances la artista visualiza la experiencia de lo
femenino, estableciendo una conexion entre la comida vy el cuerpo. Refleja conductas patoldgicas,
como la gula como reaccién violenta al ideal de belleza que impone la sociedad (Chang, 1998).

La performer Romira de Novellis, la conexion que se establece entre arte y gastronomia es
de denuncia del despilfarro de alimentos, en un mundo globalizado y capitalista. En sus perfor-
mances, Romira expresa a través de su cuerpo, articulando movimientos repetitivos, sus dudas,
preguntas y criticas hacia una sociedad capitalista. Estableciendo su propio cuerpo como centro
de su investigacion. Entre las siguientes obras, cuyo tema en comun es el despilfarro de la co-
mida en los paises de occidente: Tentativas de resurreccion, La Ultima cena, Bella ciao, Augurii e
Infierno (Novellis, 2019).
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Y de un artista del que es imprescindible hablar es de Rirkrit Tiravanija, cuya obra es una
combinacion entre fabricacion artesanal de objetos, realizacion de performances y de instala-
ciones, recreando espacios que incentivan a que la gente interactue, dejando que ocurran los
acontecimientos. Su obra esta marcada por la movilidad entre la cultura occidental y la cultura
tailandesa (Tiravanija, 1990).

3.3.2. Otras disciplinas artisticas que tienen como eje central de la investigacion, la alimentacion

Se ha realizado una seleccion de tres artistas, que recurren a diferentes lenguajes, algunos ins-
critos en la instalacion, en proyectos colaborativos o con un efoque de su obra de una manera
mas aislada. Se ha destacado la obra de Daniel Spoerri, Antoni Miralda y Gregg Segal, todos ellos
inmersos en la investigacion entre arte y alimentacion.

Daniel Spoerri, artista conocido por sus snare-pictures, con los restos de una comida realiza-
ba ensamblajes con platos, cubiertos, vasos y otros objetos a una tabla o sobre una mesa que
posteriormente quedaba expuesta. Su Anecdoted Topography of Change, consistia en una ana-
logia literaria de sus snare-pictures, en los que describe los objetos en relacion a los recuerdos
personales que le evocaban los objetos. Para Spoerri el arte y la gastronomia estaban intima-
mente unidos, en 1968 inaugurd su restaurante y fue en 1970 cuando fundo el Eat Art Galerie.
Muchas celebridades acudieron a su restaurante y pedian por encargo un “Fallenbilder” que es
como él lo llamaba, un cuadro trampa, era la mesa en la que habian comido que la preparaban
con la técnica de ensamblaje y se vendia como obra de arte (Spoerri, 1970).

Antoni Miralda, artista multidisciplinar espafiol. Desde la década de 1960, su trabajo ha desa-
rrollado el objeto, el ceremonial, las intervenciones en el espacio publico, la comida y el concepto
Food Cultura. Algunas de sus esculturas son comestibles. Utiliza un lenguaje vibrante y partici-
pativo, basado en la celebracion de los sentidos, del color, de la vida y de lo imaginario (Miralda,
1960). Food Cultura es una fundacion privada creada por el artista Antoni Miralda y la chef
Montse Guillén. Han generado una plataforma donde se expone el concepto de “Food Cultura”
desde la vision conjunta de la alimentacion, la practica artistica y la exploracion antropoldgica.
se puede visitar su web donde da todo lujo de detalles.

El siguiente artista Gregg Segal nos muestra, a través de la sensibilidad con la que se ca-
racteriza su obra fotografica, temas que invitan a la reflexion. Como es la alimentacion, que ha
impuesto occidente al resto del mundo, en un mundo globalizado. Gregg Segal en la serie foto-
gréfica Daily-Bread, (2017) hace referencia a como la comida basura va colonizando los distintos
paises. Indagando sobre la dieta de un grupo de menores, realiza una serie fotografica en la que
estan retratados con aquellos productos procesados que suelen formar parte de su dieta. Resulta
impactante ver a estos nifios rodeados de tanta comida ultra procesada llamada coloquialmente
comida chatarra o comida basura. En la revista digital de fotografia Lensculture hay un articulo
escrito por el propio Segal hablando del proyecto fotografico Daily-Bread (Segal,2016).

Se ha considerado pertinente hacer mencién al trabajo artistico personal, resultado de afios
de investigacion doctoral, artistica y tedrica de la autora del presente articulo. Desde la tematica
del poder de las multinacionales alimenticias y su repercusion en la salud del medioambiente, a
través de la instalacion audiovisual, escultérica y grafica. Disponible en los siguientes enlaces de
su blog (Faba, 2020).
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4. Resultados obtenidos

Desde los diferentes ambitos de las humanidades se ha podido realizar una vision critica de la
alimentacion. Como resultado se puede disfrutar del pensamiento de diferentes autores mate-
rializando esas ideas en textos filoséficos, textos literarios, de investigacion, divulgativos,obras
cinematograficas y obras de practica artistica.

Se ha podido ofrecer una seleccién de obras de diferentes disciplinas, que pueden consta-
tar el papel tan importante que la alimentacion ha tenido y tiene en el mundo de la cultura. Las
humanidades cumplen una tarea muy importante que es la de transmitir emociones, pensamien-
tos, ideas, sensaciones, haciéndolas accesibles al publico en general, generando empatia.

5. Conclusiones

A través del presente articulo, se ha podido reflejar el importantisimo papel que desarrollan las
humanidades en la vision critica de la alimentacion.

Mediante la Investigacion y el analisis desde el contexto de globalizacion, se han podido
encontrar obras de diferentes autores y disciplinas que constatan los cambios que se han produ-
cido entorno a la alimentacion, el consumo de alimentos y el acto cotidiano de comer.

Para ello se han recopilado y testimoniado fuentes referenciales que apoyan el discurso ali-
mentario de manera transversal desde las distintas vertientes de las humanidades.

Se ha considerado oportuno mostrar un link con los los proyectos artisticos personales cuyo
tema principal es tratar de visualizar el poder de las multinacionales alimentarias y su repercu-
sion en la salud medioambiental, desde la instalacion audiovisual, grafica y escultérica, fruto del
trabajo de investigacion doctoral.
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Abstract: The Moringa oleifera Lam. it is the best known and most widespread species of the 14
species belonging to the family Moringaceae. The Moringa tree is native to the sub-Himalayas, and
northern India, Pakistan, Bangladesh and Afghanistan, but can currently be found in tropical and
subtropical regions around the world reaching the Guarani land of Paraguay. Its cultivation is being
carried out in the community of Valencia in experimental plots, where climate limitation and crop
development are studied. On a nutritional level, it has a range of essential amino acids such as lysine,
threonine and valine; but especially high in methionine and cysteine high in micronutrients such as
potassium, magnesium, iron and vitamin A and high in fiber. It has traditionally been taken as an
infusion or after dissolving it as a drink called moringa ygua, but was later used in the preparation of
moringa bread, madalena, moringa cookies, moringa cheese and dishes ranging from fruit juices to
more elaborate meals. There are a lot of traditional recipes that include different parts of this plant
and increasingly as it is an ingredient that is included in healthy cooking.

Keywords: plant species, food products, education.

Resumen: La Moringa oleifera Lam. es la especie mds conocida y extendida de las 14 especies
pertenecientes a la familia Moringaceae. El drbol de la Moringa es originario del sub-Himalaya, y
del norte de India, Pakistan, Bangladesh y Afganistan, pero actualmente se puede encontrar en las
regiones tropicales y subtropicales en todo el mundo llegando a la tierra guarani de Paraguay. Su
cultivo se estd realizando en la comunidad de Valencia en parcelas experimentales, donde se estudia
la limitacidn climatica y el desarrollo del cultivo. A nivel nutricional, posee un abanico de aminodcidos
esenciales como lisina, treonina y valina; pero especialmente alto en metionina y cisteina con elevado
contenido en micronutrientes como potasio, magnesio, hierro y vitamina A y alto contenido en fibra.
Tradicionalmente se ha tomado como infusion o después de disolverlo como bebida denominada ygua
de Moringa, pero posteriormente se utilizé en la preparacion de pan de moringa, madalena, galletas de
moringa, queso de moringa y en platos que incluyen desde zumos de frutas a comidas mas elaboradas.
Existen gran cantidad de recetas tradicionales en las que se incluyen diferentes partes de esta planta
y cada vez mas al tratarse de un ingrediente que se incluye en la cocina saludable.
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1. Introduccion

La necesidad de satisfacer las expectativas basicas en el disefio y desarrollo de nuevos pro-
ductos alimenticios es muy importante para facilitar la seguridad alimentaria y nutricional,
encontrando en la planta de moringa un gran aporte de proteinas y elementos nutritivos.

En el presente trabajo se estudio el desarrolld del cultivo de moringa en diferentes parcelas
localizadas en la Comunidad Valenciana incluidas dentro de la Asociacion Valenciana de agricul-
tores de la moringa, realizando un estudio del desarrollo de la planta y las mejoras aplicadas a su
cultivo considerando diferentes parametros de mejora en su desarrollo.

Dado que se trata un suplemento alimenticio se estudia ademas su procesado y utilizacion en
diferentes alimentos, sus ingredientes y consumo que favorecen el buen funcionamiento del or-
ganismo. El estudio se incluye dentro de un proyecto en el que participan la Universitat Politecnica
de Valenciay la Estacion Experimental de la Caja Rural, asi como empresas colaboradoras.

En una primera fase los objetivos del proyecto se basan en el estudio del desarrollo de la
planta y en una segunda etapa, en el procesado del producto obtenido de hojas, semillas, etc, de
la planta de moringa. A partir de sus productos pueden elaborarse pan, dulces, infusiones, etc.,
incluyendo de esta forma nuevos alimentos a las dietas que presentan un elevado contenido en
proteinas.

2. Metodologia

La Moringa oleifera se cultiva en toda Espafia donde se localizan mas de 30 ha, y en la provincia
de Valencia unas 5 ha. Segun la bibliografia consultada, en Espafia las zonas aptas para el cultivo
se concentran en la cuenca mediterraneay las Islas Canarias.

El estudio trata de la introduccion del cultivo de una nueva especie, colaborando con la
Asociacion de productores de Moringa oleifera. Para delimitar el ambito del cultivo 6ptimo en la
provincia de Valencia, se han determinado las parcelas mas aptas o limitantes para el cultivo,
estudiando las condiciones climaticas de las zonas y las propiedades de los suelos. En cada
parcela se describen los horizontes del suelo realizando el analisis quimico vy fisico de los sue-
los (clasificacion textural, CRA, pH, salinidad, carbonatos, materia organica, nitrégeno total, CIC,
calcio, magnesio, potasio, sodio y porcentaje de saturacion de bases) siguiendo los métodos es-
tablecidos por el MAPA, (1990). Finalmente, el estudio estadistico permitio establecer relaciones
entre parametros del cultivo y las parcelas de estudio.

En un posterior estudio se completara con el andlisis de las variables mas adecuadas para
el secado de las muestras, y la transformacion de las hojas y semillas de la planta para su incor-
poracion en diversos alimentos.

3. Resultados

Desde el punto de vista ecoldgico la Moringa oleifera es una especie bastante flexible, puede
desarrollarse en diferentes condiciones de temperatura, precipitacion y suelo (Pérez et al., 2010).
La altitud del cultivo puede variar segun autores, pero basicamente sus altitudes maximas varian
entre 1400 m (Parrota, 1993) hasta 1800 m (Pérez et al., 2003). No tiene limitacion altitudinal mi-
nima ya que puede desarrollarse perfectamente a nivel del mar. En general, es una especie muy
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resistente a la sequia. Se cultiva en regiones dridas y semidridas de Africa, India y oriente medio,
con una precipitacion minima de 300 mm/anuales. En climas tropicales y subtropicales, resiste
en la estacion seca, por ello puede desarrollarse en lugares donde la precipitacion anual va desde
los 500 mm hasta los 1500 mm anuales.

Los requisitos de precipitacion anual son de un minimo de 300 mm a un maximo de 1700 mm
anuales. En su habitat natural, la temperatura media anual tiene grandes oscilaciones. Desde los
-1 a 3°C en los meses mas frios, tolerando heladas cortas y poco intensas, y resistiendo hasta
los 38-48 °C en los meses mas calidos. Crece mejor a temperaturas entre 25-35 (40) °C (Parrota,
1993; Pérez, 2012).

Para conseguir una produccion favorable de hojas y vainas, la Moringa oleifera necesita tem-
peraturas diarias altas, entre a 25-30 °C, mientras que el crecimiento se frena por debajo de los
20 °C (Radovich, T. 2011). Con temperaturas menores de los 14 °C no florece ni germina, y sélo
se puede reproducir por estacas (Pérez et al.,, 2010). La temperatura, es un factor que influye
directamente en el crecimiento y productividad de la especie, al regular la velocidad de la respi-
racion, directamente relacionada con la fotosintesis. El crecimiento de la planta se ve favorecido
a altas temperaturas y la planta tiene adaptaciones fisiolégicas para las bajas temperaturas, lo
que resulta fundamental para lograr la supervivencia de plantaciones de moringa en climas frios
(Muhl et al., 2011).

El estudio climatico de las parcelas de estudio (Figura 1 A) revela que la temperatura negativa
es un factor que influye en la viabilidad de la planta observando que las temperaturas de hasta
-1 °C, originan la muerte de la parte aérea de la planta en un 95% de los casos, aumentando la
mortalidad si se prolongan mas en el tiempo. El rango de temperatura media diurna entre 12 °C
y 15°C es el mas favorable para iniciar la brotacion y la floracion.

Situacion parcelas moringa Parcelas Cultivo
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Fuente: elaboracion propia.
Figura 1. A Situacion y aspecto de las parcelas de moringa. B Caracteristicas del cultivo en las parcelas.

Las temperaturas maximas proximas a 35°C ocasionan el mayor desarrollo vegetativo, y
por lo tanto mayor produccion de hoja. En ningun caso se alcanzaron los 45 °C de temperatura
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maxima que segun la bibliografia consultada afecta al desarrollo vegetal, por lo que no se mani-
festaron efectos negativos por aumento de las temperaturas sobre los cultivos de las parcelas
monitorizadas. Igualmente, la falta de agua, inferior a 800 mm en precipitaciones, no fue un
factor limitante dado que el riego aportaba agua suficiente para su desarrollo.

Las parcelas de oleifera utilizadas en el estudio el clima esta caracterizado por veranos calu-
rosos e inviernos suaves. La precipitacion aproximada es de 445 mm, siendo un clima templado
con inviernos suaves y en general poca pluviometria con una temperatura promedio es de 17.4 °C.

Los suelos de las parcelas tienen buen drenaje y bajo contenido en materia organica. El creci-
miento se favorece en suelos bien drenados, arenosos o franco-arenosos, donde el nivel freatico
permanece alto todo el afio, dentro de la zona de mayor profundidad de sus raices (Parrota, 1993;
Saint & Broin, 2010). Muchos autores coinciden en que la moringa tolera suelos francos o franco
arcillosos, pero no tanto los arcillosos (Foild et al., 1999).

Tabla 1. Ejemplo de descripcién morfoldgica en las parcelas.

CARACTERISTICAS MACROMORFOLOGICAS DEL SUELO

Localidad: Monserrat

Situacion bancales

Exposicion: N.

Altitud: 10 m.

Posicién fisiografica:. Antigua terraza.
Topograffa: Llano (1%).

Pendiente: 2%.

Vegetacion o uso: Cultivo moringa

Material original: Coluvial y calizas

Drenaje: Bien drenado (clase 1).

Condiciones de humedad campo.
Profundidad de la capa freatica: Desconocida.
Pedregosidad: Pedregoso (10%). Frecuentes gravas y piedras en superficie.
Erosion hidrica: Intensa erosion laminar.
Influencia humana: Antropizacion.

Clima: Secosubhumedo.

Uso: Agricola.

Clasificacion: Luvisol célcico (LVc).

Horizonte  Profundidad (cm) Descripcion morfoldgica

Color gris muy oscuro (5 YR 3/1) en seco. Textura franca. Estructura fina, granular.
No adherente, no plastico, friable. Abundantes poros finos, discontinuos, cadticos
y tubulares. Escasos fragmentos rocosos (4%) de tamafio grava, angulosos y
redondeados, no alterados de naturaleza caliza. Calcdreo. Sin rasgos humanos.
Elevada actividad bioldgica. Abundantes raices finas y medianas, raices gruesas
de los pinos. Limite gradual y ondulado.

Ap 0-17 (variable)

Color pardo oscuro (7,5YR 4/4) en seco. Textura franco-arcillosa. Estructura

en bloques angulares. Ligeramente adherente, ligeramente plastico, friable.
Frecuentes poros finos, discontinuos, cadticos y tubulares. Abundantes frag-
mentos rocosos (8%) de tamafio grava, angulosos y redondeados, no alterados
de naturaleza caliza. Calcéreo. Sin rasgos humanos. Baja actividad bioldgica.
Escasas raices finas. Limite gradual e irregular.

Btk 17-25

C +25 Calizas y Margas.

Fuente: elaboracién propia.
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Nuestros suelos presentan valores de pH de neutros a ligeramente alcalinos, aunque se
adapta a suelos desde acidos hasta alcalinos, con un rango de pH entre 4,5y 9,0. Los mejo-
res resultados se han obtenido en suelos de pH neutro o ligeramente &cidos (Alfaro, 2008;
Parrota, 1993).

En la Tabla 1 se muestra un suelo como ejemplo de las caracteristicas de la zona y del
terreno (situacion, exposicion, coordenadas, altitud, topografia, pendiente, uso del suelo, drena-
je, profundidad de la capa fredtica, pedregosidad, erosién hidrica, afloramientos rocosos) y su
clasificacion.

Los suelos corresponden a calcisoles y luvisoles con bajo contenido en materia organica,
conductividad eléctrica baja y valores moderados de la CIC, siendo en general suelos aptos para
su desarrollo (Tabla 2).

Tabla 2. Propiedades del horizonte superficial Ap de la parcela de Monserrat.

HORIZONTE Ap Perfil de suelo
Clasificacion textural Franco arcilloso R
Capacidad de retencion de agua (%) 12,5

pH (saturacion agua) 8,0

pH (saturacion KCl) 79

Salinidad (dS/m) 0,08

Carbonatos totales (%) 32,0

Materia organica (%) 1,3

Nitrégeno total (%) 0,08

Capacidad de intercambio catidnico (cmolc/kg) 16,5

Calcio (cmolc/kg) 15,2

Magnesio (cmolc/kg) 1,2

Potasio (cmolc/kg) 0,1

Sodio (cmolc/kg) 0,1

Porcentaje saturacion en bases 100

Fuente: elaboracién propia.

Se valoran datos del marco de plantacion, afio de siembra, procedencia de planton o semilla,

dosis riego, abonado, forma de secado y plagas, con el fin de tener mas informacion sobre la
plantacion.

La comparacion de parametros muestra medias de los diametros del tronco 33-43,1 cm
en las parcelas con una desviacion estandar elevada, excepto en parcelas donde el marco de
plantacién es muy denso, lo que influyo en la mortalidad de la poblacion. Respecto al nimero
de ramas mayor fue en Algemesiy menor en las parcelas de Montserrat. En cuanto a las ramas
cortadas para la recoleccion, se realizaron 2 cortes de media, siendo en la parcela de Montserrat
el nimero mas bajo, mientras que Benagéber y Algemesi los mas altos.

El marco de plantacion mas denso es el de Monserrat, siendo el mas amplio el de Meliana y el
de Paiporta, ninguno usa abonado y el riego se realiza tanto por inundacion como localizado. El
resultado del anova indica una relacién estadisticamente significativa entre la “temperatura me-
dia" y las variables de “longitud y numero de brotes’indicando relaciones directas entre ambas.
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Se trata de un cultivo emergente donde practicamente todas las partes de la planta tienen
algun uso, ya sea para alimentacion ganadera, como humana o también para usos industriales
(Tabla 3).

Tabla 3. Aprovechamiento de la planta de moringa.

Parte de la planta Uso

Hojas Combustible, forraje, fibras, alimentacion, fertilizantes

Raiz Alimentacién, medicinal

Semilla Harina, cosméticos, aceite, insecticida, combustible
Corteza Tintes, medicinal
Brotes

Forraje

Fuente: elaboracién propia.

Entre los beneficios de la planta de moringa se citan el efecto digestivo y aumento de las de-
fensas mejorando el sistema inmunoldgico. Controla el colesterol, regulando el funcionamiento
del higado y rifién. Es antioxidante. Mejora la circulacion siendo ademas un fuerte antiinflama-
torio y contiene todos los aminodcidos esenciales, y ademas controla los niveles de azucar en
sangre (Anwar et al., 2007). En el afio 2019, se realizd una jornada dedicada a la divulgacion
del proyecto en la que se mostraron diferentes partes de la planta obtenidas en las parcelas
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de estudio, asi como la elaboracién productos alimenticios como pan y madalenas realizadas
por el grupo de trabajo de la Universidad Politécnica y entidades colaboradoras realizando una
exposicion sobre las partes Utiles de la planta para la alimentacion y los productos preparados
(Figura 2).

Fuente: elaboracién propia.
Figura 2. Alimentos con moringa.

4. Conclusiones

El estudio realizado ha permitido localizar las parcelas mas viables para el desarrollo éptimo de la
planta de moringa, asi como las caracteristicas de los suelos que favorecen el desarrollo vegetal.

Los valores de temperatura minima son los mas limitantes para el desarrollo vegetal, igual-
mente se ha obtenido una relacion entre los valores de temperatura media y las variables longitud
y nimero de brotes de la planta.
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Abstract: The expression goose soup has a meaning that indicates something simple to realize,
with the double meaning of this expression a humorous activity was developed for students in the
classrooms based on cooking and didactics.The activity is carried out in the agronomy degree
within the framework of different subjects and consists in evaluating the knowledge and capacity
of the student to develop culinary recipes with traditional ingredients, but knowing the agronomic
characteristics of all of them. An example could be the melon dish with ham where the student had
to make one token per ingredient. In this case with respect to melon, type, variety, vegetative period,
growing areas, soil type, development, etc. and with respect to ham: ham types, provenance, years
of curing, etc., se also includes the way to make the dish. The student makes the corresponding
tabs that he presents as a task to be evaluated in his grades. The proposal had great acceptance by
students being raised the percentage of students who value as very positive the questions asked in
the final survey.

Keywords: food products, product sheets, processing, training.

Resumen: La expresion sopa de ganso tiene un significado que indica algo sencillo de realizar, con
el doble sentido de esta expresion se elaboré una actividad de humor para los alumnos en las aulas
basada en cocina y didédctica. La actividad se realiza en la titulacién de Agronomia en el marco de
distintas asignaturas y consiste en evaluar los conocimientos y la capacidad del alumno de elaborar
recetas culinarias con ingredientes tradiciones, pero conociendo las caracteristicas agronémicas de
todos ellos. Un ejemplo podria ser el plato de melén con jamdn donde el alumno debia elaborar una
ficha por ingrediente. En este caso con respecto al meldn, tipo, variedad, periodo vegetativo, zonas de
cultivo, tipo de suelo, desarrollo, etc y respecto al jamdn: tipos de jamon, procedencia, afios de curado,
etc., se incluye también la forma de elaborar el plato. El alumno realiza las fichas correspondientes
que presenta como tarea a valorar en sus calificaciones. La propuesta tuvo gran aceptacion por el
alumnado siendo elevado el porcentaje de alumnos que valorar como muy positivas las preguntas
realizadas en la encuesta final.

Palabras clave: productos alimenticios, fichas de productos, elaboracion, formacion.
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1. Introduccion

El desarrollo de materiales para la mejora docente en diferentes areas de la ciencia a través de la
utilizacion de distintas actividades y elementos visuales ha sido frecuente en las Ultimas déca-
das, siendo la gamificacion atractiva al alumnado y facilita el aprendizaje de estos conceptos. La
preparacion de actividades, fichas, y competencias supone una microgamificacion que fomenta
el aprendizaje significativo y que tiene multiples ventajas como desarrollar el pensamiento critico
y las habilidades y facilita el trabajo en equipo, favoreciendo el pensamiento deductivo y cons-
tructivo (Prieto, 2020).

Los resultados de estas experiencias docentes universitarias en gamificacion son en general
muy positivas. El juego denominado Sopa de ganso, disefiado para el aula favorecio la atencion
del alumnado, potenciando un autoaprendizaje dindmico en el aula.

2. Metodologia

Se han disefiado varios recursos relacionados con las recetas de cocina entre los que se encuen-
tran unas fichas para la descripcion de los alimentos vegetales utilizados, y otra similar para los
alimentos de origen animal, acompafiado de otras actividades como sopa de letras, boligrafos
de tinta invisible, etc, estrategias de gamificacion para aumentar el interés en el aprendizaje.

Al estudiante se le presentan unos ingredientes con los que tiene que preparar una receta de
cocina que sera distinta para cada alumno o grupo, a partir de este momento, debe de averiguar
las caracteristicas de los alimentos que plasmara en unas fichas tipo. En primer lugar, el alumno
elaborara las fichas. Con estos datos y con informacion tedrica podra rellenar la sopa de letras y
cuando lo consiga obtendra la clave para abrir la caja correspondiente, donde se encuentra infor-
macion sobre otras caracteristicas de los alimentos. Finalizada esta fase escribira y elaborara si
procede la receta de cocina preparando un video de la elaboracion de la misma.

3. Resultados

En primer lugar, se facilita al alumno un conjunto de ingredientes en una caja con productos de
origen vegetal y otra con productos de origen animal (Figura 1). Para la realizacion de la actividad
se facilitan fichas para que los alumnos describan cada uno de los alimentos utilizados.

ALIMENTOS

R

| S Y OTROS
ALIMENTOS ORIGEN ANIMAL i

CARACTERISTICAS CARACTERISTICAS CARACTERISTICAS

Fuente: elaboracién propia.
Figura 1. Alimentos con los que el alumno debe trabajar.
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Tabla 1. Ejemplo de ficha de los alimentos. Ejemplo sobre el jamon.

Denominaciones
de jamdn ibérico

Denomina a la raza de cerdo ibérico animal autéctono de la peninsula’, Pérez especifica que los
jamones ibéricos, en comparacion con los jamones de pata blanca, “son jamones mucho més
estilizados, mas alargados, y de cafia mas fina. Segun el porcentaje de raza ibérica, podemos
hablar de mayor o menor cantidad de grasa superficial y, sobre todo, su valor nutricional y su

calidad en carne”.

D.0.P. Guijuelo:

origen Salamanca, y
comarcas de Castilla
y Leon, Castilla-La
Mancha, Extremadura
y Andalucia.
Alimentacion: bellotas.
En esta D.0. aumenta
el tiempo en secade-
ros, en zonas elevadas,
requieren menos sal y
se caracterizan por su
sabor.

D.0.P. Los Pedroches:
jamones ibéricos de
bellota en la Reserva
de la Biosfera de las
Dehesas de Sierra
Morena, (UNESCO,
2002). Se crian entre
encinas, alcornoques
y quejigos, ademas de
bellotas con pastos.

D.0.P. Jabugo: nombre
registrado por la
Unién Europea, en el
Parque Natural Sierra
de Aracena y Picos
de Aroche, (UNESCO,
2002). Dehesas de
gran biodiversidad
(Badajoz, Céceres,
Cédiz, Cordoba,
Mélaga, Sevilla'y
Huelva). Certificados
por la AICA (Agencia
de Informacidn y
Control Alimentarios).

D.0.P. Dehesa de
Extremadura: entre
2y 6 hectéreas de
dehesa por cerdo y
12y 15 kg de bellota
para engordarse un
kilo. Se favorece la
transformacion de
los dcidos grasos
que aportan la bello-
tay los antioxidantes
de la hierba.

Denominaciones
de jamon blanco

El jamon blanco procede de cerdos rechonchos, con una alimentacion mas intensiva, y una
superficie de grasa pequefia. Precios econémicos. Con dos Indicaciones Geogréficas Protegidas

(I.G.P) y una D.O.P

Adiola, (2012)

I.G.P. Serén (Almeria):
jamones elaborados
en Serén con cerdos
blancos alimentados
con piensos. Con

mas de 20 meses de
curacién, con un sabor
dulce.

I.G.P. Trevélez
(Granada): pre-

miado en 1862. Su
elaboracion en la
Alpujarra granadina
con cerdos de las
razas Landrace, Large-
White y Duroc-Jersey
o de sus cruces. La
alimentacion con
piensos vegetales y la
climatologia producen
un jamaén con bajo
contenido en sal,
bastante aromético
con catorce meses de
curacion con grasa
infiltrada, untuosa y
brillante.

D.0.P. Teruel: con
pienso menos sabroso
pero mas suave de
sabor con 18 meses
de curacion. La grasa
infiltrada, es mds
sabrosa.
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Para disefiar la segunda actividad se elaboré una sopa de letras compuesta por las palabras
de los alimentos que se colocaron en ambas cajas y que el alumno debe de completar, una vez
solucionada la sopa de letras, el alumno dispondra de un boligrafo magico de luz ultravioleta
para poder leer las claves necesarias para abrir las cajas, en las que se aportara la receta que el
alumno debe realizar (Figura 2).

Fuente: elaboracién propia.
Figura 2. Material para realizar la actividad. Sopa de letras disefiada para el juego educativo, boligrafos y
cajas con candado.

Las cajas se abren utilizando las claves de la sopa de letras utilizando candados numéricos
que se configuraron para la prueba. Se abren las cajas donde se encuentran las recetas a realizar.
De esta manera, los alumnos a través del itinerario propuesto en clase resolvieran el reto que les
llevaria a la apertura de la caja correspondiente.

Los alumnos parten de un conocimiento previo de los temas impartidos en clase y a través
del juego completan las fichas llegando a la receta al abrir las cajas.

3.1. Final de la prueba y equipo ganador

En la Ultima fase se prepararon unas preguntas sobre los alimentos que se montaron en una hoja
Excel autocorrectiva (Figura 3), de manera que al responderla el programa indique si la respuesta
es 0 no correcta. El alumno podra consultar los materiales de la asignatura, y al incorporar la res-
puesta el programa indica si la respuesta es correcta. Con todo ello podra superar la fase final.

jamones

MUESTRA 2 MUESTRA 3
coor| | | ~F ]
TEXTURA| ~| ~0 -
GRASA| <] ~| ~r
COLESTEROL | =l ~ L -

La combinacién de la caja n° es

Fuente: elaboracién propia.
Figura 3. Disefo excel conteniendo las cuestiones autocorrectivas.
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4. Resultados

El alumno respondera las preguntas para poder superar el reto. Para ayudar a resolverlas se le
daran pistas y podra utilizar material didactico, videos de apuntes, pagina web, comics, en los
apuntes o en la bibliografia de la asignatura.

Metodologicamente se pueden poner una o varias cajas con sus correspondientes canda-
dos donde encontrara mayor numero de pistas en funcion de la dificultad de la prueba. De esta
forma, hemos conseguido con este sencillo disefio que el alumnado viera la actividad como muy
interesante y atractiva, ya que se trataba de superar retos para pasar a la siguiente prueba, y los
elementos como las cajas y los candados favorecian una implicacion del alumnado mucho mas
intensa que si la actividad la hubiéramos realizado con otros elementos en el juego (Negree,
2017; Corchuelo, 2018; Moreno, 2019).

Los resultados obtenidos en la experiencia desarrollada y con la finalidad de observar el gra-
do de aprendizaje y su mejora por parte de los alumnos, tras su realizaciéon y contestacion a una
encuesta de preguntas cerradas analizando los siguientes parametros.

Son propuestas adecuadas para asignaturas con un gran nimero de alumnos, y en la situa-
cion actual sanitaria tiene la ventaja de poder realizarse totalmente de forma virtual.

La utilizacion de recursos visuales y audiovisuales en el aprendizaje resulta una herramienta
fundamental para el disefio de los casos, insertandolos en un entorno divertido y practico.

La realizacion de la actividad se lleva a cabo on line, durante una sesion de aproximadamente
una hora, con un total de 100 alumnos distribuidos en las asignaturas mencionadas.

Se les formularon las siguientes cuestiones, cerradas, a las que debian contestar si/no, en
funcion de las preguntas formuladas:

1. Atractivo de la actividad
2. Actividad fijacion de conceptos
3. Recomendarias la actividad

La figura 4, muestra los resultados obtenidos en la encuesta respecto a la pregunta Atractivo
de la actividad, donde se observa que el 95% de los alumnos. indican la actividad atractiva
(Figura 4a).

Fuente: elaboracion propia.
Figura 4. Resultado de la encuesta sobre la pregunta a) atractivo de la actividad, b) aprendizaje de
conceptos ¢) recomendarias la asignatura N = 100.
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La encuesta pregunta en segundo lugar a los alumnos sobre el atractivo de la actividad
(Figura 4b) obteniendo que el 94% de los alumnos opinan que se trata de una actividad recomen-
dable (Figura 4c).

Los alumnos consideraron que es una actividad interesante que permite reflexionar sobre
conocimientos basicos y ampliarlos de una forma divertida, aprendizaje mediante la diversion
con amplia aceptacion del alumnado y extrapolable a otras asignaturas.

5. Conclusiones

La utilizacion de este tipo de actividades en la docencia incrementa la participacion del alum-
nado en el aula, y es una herramienta de gamificacion para la dinamizacion de una asignatura.
Supone una formula idénea para motivar al alumnado, ya que se involucra en un juego que inclu-
ye un componente ludico poco frecuente en las actividades que se realizan en el aula (Moreno
et. al,, 2019).

Los resultados obtenidos en la actividad realizada han sido muy positivos, y los alumnos han
tenido una percepcion de la actividad de aprendizaje, mas divertida y amena, ya que cualquier
actividad de gamificacion supone un aliciente en el estudio de distintos conceptos.
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Abstract: Chucula is a hot drink whose preparation is determined by the region where people prepare
it. In Colombia, especially in the Andean region, the base of this beverage is maize flour (Zea mays)
and ground cacao (Theobroma cacao), to which people add different types of cereals and legumes
(depending on the region). This drink, which has a written record since the 17th century, responds to
two aspects: 1) the environmental and commercial context and, 2) what the inhabitants consider as
edible from those contexts (can change due to political and socio-economic aspects). The functional
characteristics of this beverage are its fiber and antioxidant contents, particularly polyphenols and
flavonols. To create a chucula that takes tradition and innovation, we have added an alternative
protein source such as cricket flour. This addition can revalue food, contribute to food security and
develop healthy and sustainable food. The latter because insects’ industrial production (compared to
that of animal meat) emits 85 times fewer greenhouse gases and needs 22,000 liters less of water.

Keywords: chucula, cricket flour, insects, Sabana Centro, food security, protein, sustainability.

Resumen: La chucula es una bebida cuya preparacion varia dependiendo de la regién donde se produzca.
En Colombia, sobre todo en la regién Andina la base de esta es harina de maiz (Zea mays) y cacao
(Theobroma cacao) molido, a la que se le afiade otros cereales y leguminosas dependiendo de la zona.
La elaboracion de esta bebida, de la cual se tiene registro desde siglo XVII, esta sujeta a dos aspectos:
1) el contexto ambiental y comercial y 2) qué consideran los habitantes como comestible en esos
contextos (puede cambiar por aspectos politicos y/o socioeconémicos). Esta bebida caliente cuenta
con caracteristicas funcionales otorgadas por el contenido de fibra y antioxidantes, particularmente
polifenoles y flavonoles. Ademads, entre la tradicidn y la innovacién a este producto se le ha incorporado
fuentes proteicas alternativas como la harina de grillo. Esto puede contribuir a revalorizar el patrimonio
alimentario, con aporte a la seguridad alimentaria e impacto en el desarrollo de alimentos saludables y
sostenibles, debido a que la produccién industrial de insectos (comparada con la de carne animal) emite
85 veces menos cantidad de gases de efecto invernadero y necesita 22.000 litros menos de agua.

Palabras clave: chucula, harina de grillo, insectos, Sabana Centro, seguridad alimentaria, proteina,
sostenibilidad.
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1. Introduccion

La chucula es la forma mas tradicional de consumir el chocolate en la Region Andina de
Colombia (Sdnchezy Sdnchez, 2014). Esta combinacién de cacao con cerealesy leguminosas
esta orientada a brindar un alimento alto en carbohidratos. En los pueblos de Cundinamarca
se ofrece chucula de tres granos, de cuatro, de cinco, de seis, y en la actualidad hasta de
siete 0 mds. Esto depende de dos aspectos: 1) el contexto ambiental y/o comercial y 2) qué
consideran los habitantes como comestible de ese contexto (puede cambiar por aspectos
politicos y/o socioeconémicos). Al igual que el chocolate, la chucula se prepara en leche o
agua-leche, y se acompafia con pan (especialmente mogolla), colaciones y queso (Sdnchez
y Sénchez, 2014).

En la zona central de la Region Andina, se encuentra Cundinamarca (es uno de los 32
departamentos del pais). Este departamento se caracteriza por sus idéneas condiciones
ambientales que favorecen la actividad agricola y, por lo tanto, lo convierten en una fuente
sostenible de abastecimiento para el pais (Camara de Comercio de Bogotd, 2008). Dentro de
sus quince provincias se encuentra Sabana Centro, la cual abarca los municipios de Sopo,
Tabio, Tenjo, Tocancipa, Zipaquira, Cajica, Chia, Cogua, Cota, Gachancipa y Nemocon. Esta
provincia cuenta con dos paramos (Guerrero y Caragua), y una parte de la cuenca alta del rio
Bogota, ofreciendo asi un gran recurso hidrico para la zona, que ademas de su diversidad geo-
grafica, climatica y bidtica, le permiten ser una zona altamente productiva. Asi pues, en este
territorio se cultiva una gran variedad de verduras y hortalizas de tierra fria, también se en-
cuentran diversos tipos de frutas entre las cuales predominan la mora (Rubus glucus Benth),
lulo (Solanum quitoense), mango (Mangifera indica), entre otras tantas. Adicionalmente, se
producen hierbas como albahaca (Ocimum basilicum) y romero (Salvia rosmarinus), distin-
tos tipos de cereales y leguminosas como maiz (Zea mays), arveja (Pisum sativum), frijol
(Phaseolus vulgaris), como los mas representativos (Sabana Centro Cémo Vamos, 2016).

En esta provincia, se ha vivido una transformacion de las actividades econdmicas, por
lo que el uso del suelo ha cambiado a lo largo de los afios. Entre 2007 y 2013 la cantidad de
hectdreas cultivadas en esta zona se redujo en un 36% por construccion de vivienda (Sabana
Centro Cémo Vamos, 2016). Esto supone una pérdida de espacio para producir alimentos, que,
a largo plazo puede tener repercusiones negativas para mantener las politicas de seguridad
alimentaria. Es decir, la disminucion de cultivos afecta las dimensiones que se tienen en cuen-
ta cuando se habla de esta categoria: el acceso tanto econémico como fisico a los alimentos
y, la utilizacion de los mismos en términos del uso biolégico. Estos tres aspectos deben ser
estables en el tiempo para reducir patrones de la inseguridad alimentaria (UNFAO, 2011).

Segun reportes del IDEAM (2017), estudios evidencian que Cundinamarca se verd afec-
tada por el calentamiento global gravemente para el afio 2040. Este aspecto repercutira
en la seguridad alimentaria de la regién no solo por el cambio de uso de los suelos, sino
también por la presion mundial que causa el sector agricola y ganadero (como la pérdida de
biodiversidad y de emisiones de gases de efecto invernadero). Asi, en busca de alternativas
medioambientalmente mas sostenibles se han encontrado fuentes alternativas de proteina
no tradicional como los insectos (FAO, 2013). Desde el 2013 la ONU ha venido apoyando el
consumo de insectos como una fuente de proteina mas eficiente en el uso de los recursos
naturales.
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en proteinas con harina de grillo

En Cundinamarca, especialmente en regiones con climas calidos, se encuentra la espe-
cie de grillo G. sigillatus, con el que hoy se esta produciendo harina. El contenido proteico de
esta especie estd entre el 60 al 70% p/p (Zielinska et al.,, 2015). Es por esto, que incorporar
esta materia prima dentro de formulaciones alimentarias dulces y saladas puede incremen-
tar el contenido proteico de estas preparaciones.

Dentro del patrimonio alimentario de Cundinamarca se resalta la chucula, bebida cuya
preparacion varia dependiendo de la region donde se produzca. En esta regiéon de Colombia,
la base es harina de maiz (Zea mays) y cacao (Theobroma cacao) molido, cuyos cultivos se
remontan a la época precolombina. A esta preparacion se le afiaden otros cereales y legumi-
nosas que fueron traidos por los espafioles durante la conquista y fueron extendidos durante
la colonia (Rojas de Perdomo, 2014); a esto se le ha denominado el Mestizaje culinario. En
otras palabras, esta molienda de maiz y cacao que incorporaba otros productos endémicos,
se le empez6 afiadir leguminosas como el frijol, la arveja y/o lenteja y cereales como el trigo
y/o la cebada (Sanchez y Sanchez, 2014).

Para obtener chucula, el cacao y los granos se tuestan entre 120 a 150 °C y se muelen. A
esta mezcla se le afiade la harina de maiz y la panela fundida para formar masas redondas
(1 a4 cm de didmetro). En el departamento de Cundinamarca la chucula generalmente lleva
trigo (Triticum), garbanzos (Cicer arietinum) y panela, entre otras leguminosas.

La chucula siempre ha sido una bebida popular en la regién, sin embargo, como argu-
menta Martinez Carrefio (2014), con la llegada de fabricas como Chocolate Chaves en 1877
(que producia chocolate de mesa), esta paso a ser considerada una bebida para personas
de bajos recursos econémicos. A pesar de la popularidad que fue adquiriendo el chocolate
de mesa, no se elimino la ingesta de chucula en comunidades campesinas, donde también
se le llama gamuza de chocolate (Martinez Carrefio, 2014). A nivel nutricional es un alimento
con caracteristicas funcionales otorgadas por el contenido de fibra y antioxidantes, particu-
larmente por los polifenoles y flavonoles (Navarro, 2015).

Para el desarrollo de productos alimenticios, con un aporte nutricional integral, consti-
tuye un reto incorporar materias primas con cantidades significativas de proteina y otros
macrocomponentes, que, ademas, contribuyan junto con los cultivos de una region a mejo-
rar las estrategias de alimentacién en la poblacion. De esta manera, con el fin de revalorizar
el patrimonio alimentario de Cundinamarca, aportar a la seguridad alimentaria de la provin-
cia Sabana Centro, e impactar en el desarrollo de alimentos saludables y sostenibles, a la
chucula en esta investigacion interdisciplinar se le ha incorporado harina de grillo (G. sigilla-
tus) como fuente proteica no tradicional.

2. Objetivo

Incorporar harina de grillo (G. sigillatus) a la chucula, producto tradicional campesino, elaborado
con cacao, granos de cereales y leguminosas, sin afectar las cualidades sensoriales propias de
este producto tradicional.
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3. Desarrollo de la innovacion

Para producir 1 kg de proteina, los insectos emiten 85 veces menos cantidad de gases efec-
to invernadero, necesitan 22.000 litros menos de agua y 10 veces menos espacio respecto
a la carne de res (Oonincx et al., 2010). Por lo tanto, desarrollar alimentos que incorporen
fuentes proteicas obtenidas a partir de insectos comestibles es una estrategia innovadora y
sostenible desde el punto de vista nutricional y de seguridad alimentaria (Alemu, et al., 2017).

Al utilizar harina de grillo en preparaciones gastrondmicas de la region, (en este caso
chucula como mezcla para obtener una bebida caliente) es posible incrementar el valor
agregado desde el punto de vista nutricional. De esta manera, se pretende desarrollar un
producto que conserve el patrimonio alimentario de Cundinamarca, y que al mismo tiempo
brinde fuentes proteicas alternativas. Por ello, incorporar harina de grillo (G. sigillatus) a
productos aceptados culturalmente es una forma de contribuir a incrementar su ingesta
(Menozzi, 2017).

Por lo anterior, es importante caracterizar las principales propiedades de la harina de
grillo (G. sigillatus) que contribuyan a obtener una preparacion estandarizada de la chucula.
Ademas, se deben realizar estudios de mercado que evaltuen el consumo de insectos y la
viabilidad de los productos alimenticios que incorporen esta harina como fuente alternativa
de proteina en el mercado colombiano.

4. Resultados
4.1. Andlisis de oportunidad de mercado, harina de grillo como fuente alternativa de proteina

Desde 1975 ya se veia como alternativa la ingesta de insectos para alivianar la escasez de ali-
mentos en el mundo (Meijer-Rochow, 1975). No obstante, en la segunda década de los 2000 se
ha incrementado el nimero de publicaciones con relacion al aprovechamiento de insectos como
alternativa sostenible y nutricional para los seres humanos (ver Figura 1).

La relevancia del tema en la actualidad se sustenta desde el incremento de la poblacion
mundial y la presion al sector agricola y ganadero en cuanto a la demanda de alimentos. De
acuerdo con UNFAO (2009), la produccién global de alimentos debe aumentar en un 70% para
lograr alimentar a las mas de 9 mil millones de personas en el afio 2050. Por otra parte, este in-
cremento poblacional llevara consigo un aumento del 72% en la demanda de fuentes de proteina
animal (Wu et al,, 2014). Este aumento plantea serias preocupaciones sobre la sostenibilidad y
los impactos ambientales que traeria consigo una expansion de la ganaderia convencional ya
que actualmente representa la principal fuente de emisiones de gases de efecto invernadero y
deforestacion en el planeta (Clune et al., 2017).

La practica de consumir insectos se denomina entomofagia, del griego éntomon: insecto,
y phagein: comer. Se estima que hay mas de 2000 especies de insectos que hacen parte de la
dieta de mas de 2.000 millones de personas en 113 paises (UNFAQ, 2013). Los insectos mas
consumidos a nivel mundial son los escarabajos (Coledptera 31%), larvas de lepidopteros
(Lepiddptera: 18%), hormigas, avispas y abejas (Himenoptera: 14%) y grillos - saltamontes
(Ortdptera 13%). Su consumo se centra en paises de Asia, Africa y Centroamérica siendo
México, Tailandia y Laos los principales consumidores.
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Figura 1. NUmero de articulos publicados (recuperados de ScienceDirect) desde 1991 utilizando la
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combinacion de palabras clave “Edible insects”, “Entomophagy”, “Insect consumption”, “Insect” y “Food”.

Acorde con los resultados del estudio de mercado realizado por Realrisk (2019) se evi-
dencia que las proteinas alternativas son un segmento del mercado que ha aparecido como
una forma novedosa y disruptiva, entrando a competir directamente con la proteina animal.
Jugadores mundiales con alta presencia en el mercado de alimentos con proteinas de origen
animal como Tyson Foods, Cargill y Dupont, estan apostando en competir en el segmento
de proteinas alternativas, ampliando su portafolio de productos con carnes y lacteos a base
de plantas. Las proteinas obtenidas de insectos hacen parte del programa de seguridad
alimentaria que desarrolla la FAO desde el 2013, y se ofertan como una opcién altamente
nutricional y con procesos sostenibles que permiten ser replicables y potenciados por go-
biernos e instituciones.

En cuanto a las compafilas que sobresalen en el mercado de la cria y fabricacion de
insectos, estas se segmentan en dos grandes sectores: alimentos de consumo para anima-
les y alimentos para consumo humano. En el primer sector sobresalen compafiias como
Agroprotein, Ynsect, Enterra, entre otros. Estas compafiias se enfocan en la produccion de
larvas de gusanos y grillos para procesamiento y elaboracion de concentrados para masco-
tas y acuicultura. Algunas le apuestan a la economia circular y usan los desechos (heces)
de los grillos como fertilizantes y abonos. En el sector de alimentos para consumo humano
sobresalen las compafifas Jimini’s, Exo, Entomo Farms, Eat Grub y Chapul. En la Figura 2 se
muestra los proveedores mas representativos en proteinas alternativas. Las categorias en
las que sobresalen son harinas de grillo para productos de panaderia, pastas, polvos para
adiciones en alimentos y batidos, snacks, barras de cereales, galletas y barras energéticas.
Por las propiedades nutricionales de los grillos, se ofertan productos orientados a satisfacer
las nuevas tendencias de consumo, en las que aparecen alimentos no solo con valores nutri-
cionales importantes, sino que también con procesos amigables con el ambiente.
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Figura 2. Proveedores importantes en proteinas alternativas.

En referencia a la comercializacion y publicidad de productos alimenticios que incorporen
harina de grillo, las compafiias basan su estrategia comunicacional en resaltar las propiedades
alimenticias como su proteina y, ademas, procesan el insecto para tener mejor aceptabilidad
desde el punto de vista sensorial. De tal forma, que el resultado son polvos o harinas para ser
incorporados en otras preparaciones.

Los productos con mayor oferta son las barras de cereal y los snacks y los productos con
menor oferta son los batidos y los suplementos proteicos (Figura 3). Estos Ultimos productos
suelen estar direccionados a deportistas, personas con habitos saludables y con conciencia
ambiental.
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Figura 3. Oportunidades y amenazas de las principales preparaciones con harina de grillo.
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4.2. Identificacion de las principales propiedades de harina de grillo (G.sigillatus)

Se realiz6 la caracterizacion bromatoldgica en la harina de grillo (G.sigillatus) (Tabla 1), a través
de la cuantificacion de humedad, proteina total, cenizas, fibra cruda, carbohidratos y la estima-
cion del aporte calorico. Como se detalla en la tabla 1, los insectos son una fuente de alimento
considerado nutritivo, ya que su porcentaje de proteina es similar al de la carne de res, cerdo o
pollo (Rumpold y Schltter, 2013).

Tabla 1. Caracterizacion bromatoldgica de harina de grillos (G. Sigillatus) por 100 gramos de producto.

CARACTERIZACION BROMATOLOGICA DE HARINA DE GRILLO (G. sigillatus)

Contenido de Humedad (g/100g) 39
Proteina (g/100g) 62.9
Cenizas (g/100g) 474
Fibra cruda (g/100g) 77
Grasa (g/100g) 5,5
Carbohidratos totales (g/100g) 15,26
Calorfas (Kilocalorfas/100g) 362

Fuente: elaboracién propia.

Con relacion al contenido de acidos grasos, los grillos suelen ser una buena fuente de acidos
grasos poliinsaturados de cadena larga, entre los que se encuentran los omegas 3y 6 (Fontaneto
et al, 2013). En el caso de los grillos se ha encontrado que estos son ricos en &cidos grasos
como palmitico, oleico y linoleico (Finke 2002; Van Broekhoven et al., 2015). Por el contrario, la
carne de res y cerdo contienen bajas concentraciones de acidos grasos poliinsaturados y sus
grasas son principalmente acidos grasos monoinsaturados (Rumpold y Schluter, 2013).

4.3. Chucula, producto campesino con incorporacion de harina de grillos de la especie
(G. sigilatus) y materias primas preferentes de la region Sabana Centro de Cundinamarca

Como fue establecido en este articulo, se eligio la chucula por tener dos productos que se
cultivaban desde tiempos precolombinos e incorporar materias primas que hoy en dia se cul-
tivan en la region Sabana Centro (productos traidos por los espafioles). En el departamento de
Cundinamarca esta bebida se elabora tradicionalmente afiadiendo minimo tres ingredientes
mas a la base, ya sean leguminosas o cereales. En este caso se eligié la denominada “chucula
siete granos”. El procedimiento se inicia con la tostién de cada grano seco a 130°C durante
15 minutos o hasta que estén dorados. Este proceso se suele realizar en una sartén a fuego
de lefia. Los ingredientes que la componen son semillas de cacao (previamente fermentadas
y secadas al sol), granos secos de maiz porva, trigo, garbanzo, arveja, cebada, haba y lenteja.
Para endulzar la preparacion, se utiliza panela, la cual se funde en agua hasta obtener un me-
lao. También se adiciona canela y clavos molidos para aromatizar la bebida.

Con respecto a las cantidades, para 1 kg de cacao se utilizan 250 g de cada grano de ce-
real o leguminosa. Después de tostar los granos, estos se muelen hasta obtener una harina
homogénea, que posteriormente se mezcla con los aromatizantes (canela y clavos molidos)
y el melao. Se obtiene entonces una pasta con la que se forman masas redondas de una di-
mension de 1 a 4 cm de diametro. Estas se conservan en empaques cerrados a temperatura
ambiente. Para su consumo, una de estas masas se disuelve en una taza de leche o agua
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caliente, y se deja hervir hasta obtener una textura cremosa (Figura 4). La bebida se acompafia
con pan (especialmente mogolla), colaciones y queso.

Asi, al tener en cuenta el proceso descrito anteriormente se identificaron porcentajes de in-
corporacién de harina de grillo (G. sigillatus) que mantuviera las caracteristicas organolépticas
de acuerdo con los umbrales culturales de la receta tradicional.

Al disefiar esta bebida con harina de grillo se sigue el siguiente proceso: Tostar en horno
convencional las semillas de cacaoy los siete granos (maiz porva, trigo, cebada, lenteja, arveja,
garbanzo y habas) a 130°C durante 15 minutos. Después de tostar los granos, estos se muelen
en un procesador de alimentos hasta obtener una harina homogénea, a la que se le afiaden
los aromatizantes (canela y clavos molidos), a esta mezcla se le incorpora la harina de grillo.
Aparte se funde la panela en agua hasta obtener un melao, el cual se mezcla con las harinas
previamente obtenidas. Se finaliza formando masas redondas que al igual que la receta tradi-
cional se consumen en leche hirviendo o agua caliente (Figura 5).

Chucula siete granos

1kg Cacao
250 g Maiz porva \
250 g Trigo N
250 g Garbanzo Tostion granos secos Fundir panela en agua \’
250 g Arveja (130 °C, 15 min.) (Melao) ﬁ g
250 g Cebada
250 g Haba
250 g Lenteja
Moler granos tostados s
C aL
Harina homogénea ‘
A
30 g Canela en polvo Incorporar
8 g Clavo en polvo aromatizantes

M
(Harinas con el melao) ‘
v
Formar masas redondas
(1-4 cm didmetro)
v
Diluir en leche o0 agua
caliente (Hervir)
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Bebida caliente G
(_pevitacarene} (&

Figura 4. Proceso de elaboracion “Chucula siete granos”.

Fuente: elaboracién propia.
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Figura 5. Proceso de elaboracion “Chucula enriquecida en proteinas con harina de grillo”.

5. Conclusiones

El encuentro entre tradicion e innovacion puede ser una estrategia de utilidad para salvaguar-
dar el patrimonio alimentario de la provincia Sabana Centro perteneciente al departamento de
Cundinamarca. La seguridad alimentaria de esta zona puede verse afectada negativamente por
el cambio climatico, asi como por el cambio del uso del suelo en el que se ha evidenciado en los
ultimos afios una reduccion en las hectareas cultivadas, lo cual puede reducir los niveles de dis-
ponibilidad de alimentos. Debido a la riqueza ambiental de esta zona y su historia sociocultural
con el encuentro entre culturas, se ha desarrollado un patrimonio alimentario propio de la region,
en el que predominan el uso de cereales como maiz (Zea mays) y trigo (Triticum), legumbres
como arveja y frijol, tubérculos como yuca, papa y cubios, entre otras hortalizas y frutas.
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Entre la biodiversidad de esta regién se encuentra el grillo (G. sigillatus), por lo que, incorporar
una fuente alternativa de proteinas como la harina derivada de este insecto, puede enriquecer
diversas formulaciones alimentarias sostenibles con el medio ambiente en comparacion con la
expansion de la ganaderia convencional.

Esta es un novedosa y disruptiva fuente de proteina animal, también es una opcién nutritiva y
replicable a nivel industrial. Los productos con incorporacion de harina de grillo se comercializan
como alimentos sanos y suelen estar dirigidos a deportistas, personas con habitos saludables y
con conciencia ambiental.

Asi pues, revalorizar la chucula, una preparacion tradicional de la que se tiene registro desde
el siglo XVII, incorporarle harina de grillo con el fin de enriquecer su perfil nutricional y, ofrecer
en el mercado un producto acorde al patrimonio alimentario de la regién, puede contribuir a la
seguridad alimentaria de esta provincia.

Por lo que, el estudio de las caracteristicas fisicoquimicas y mecanicas de la harina de grillo
pueden influir en los resultados finales del producto e influir sobre sus caracteristicas organolép-
ticas y nutricionales.

De esta forma la chucula enriquecida con harina de grillo (G. sigillatus), puede considerarse
como una bebida con una importante valoracion nutricional nutritiva que ademas contribuye a
conservar el patrimonio alimentario de Cundinamarca, brinda fuentes proteicas alternativas a
poblaciones vulnerables o con dietas particulares, y ofrece un producto sostenible con menor
impacto ambiental y contribuye a la seguridad alimentaria de la region.
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Abstract: A Music Festival was synonymous with eating little and badly. Gone are those “chorizo”
sandwiches or bacon. But this has radically changed, many of current music festivals have opted to
offer a great quality in its culinary offer: from zero kilometer products, elaborations traditional, show
cooking of great chefs, and there are even awards from the best gastronomic areas of the different
festivals. The Music Festivals are clear cultural and tourist promoters. Festivals provide different
economic, tourist and social benefits, in the place where they are held. In Spain, the impacts, both
economic and cultural of these events are more than proven. After 2018, where the data from billing
and assistance were unbeatable, during 2019 they were maintained and positive (more than 382
million euros), 14% more than the previous year. We will analyze the relationship between Music
Festivals and gastronomic culture offered by the country’s festivals.

Keywords: music festivals, gastronomy, gastronomic tourism, festival tourism, music, cuisine.

Resumen: Acudir a un festival de musica era sinénimo de comer poco y mal. Atrds quedaron esos
bocatas de chorizo o panceta. Pero esto ha cambiado radicalmente, muchos de los actuales festivales
de musica han apostado por ofrecer una gran calidad en su oferta culinaria. Desde productos de
kilémetro cero, elaboraciones tradicionales, showcooking de grandes chefs, y hasta existen premios
de las mejores dreas gastronémicas de los diferentes festivales. Los Festivales de Mdsica, son claros
dinamizadores culturales y turisticos. Los Festivales aportan diferentes beneficios econdmicos,
turisticos y sociales en el lugar donde se celebran. En Espafia, el impacto tanto econémico como
cultural de estos eventos esta mds que demostrados. Después del 2018, donde los datos de facturacién
y asistencia, fueron inmejorables, durante el afio 2019 se mantuvieron y fueron positivos (més de
382 millones de euros) un 14% mds que el afio anterior. Analizaremos la relacién entre Festivales de
Mudsica y cultura gastrondmica que ofrecen los festivales del pais.

Palabras clave: festivales de musica, gastronomia, turismo gastronémico, turismo de festival, musica,
cocina.
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1. Introduccion

Ya desde la época de los griegos, la relacion entre la gastronomia y la musica era indisoluble, tal
asf; alaba Ulises la hospitalidad de Alcinoo, en el canto IX de la Odisea’. Homero consideraba que
los ingredientes fundamentales para un banquete eran: la comida, los cantos y la danza. En el
banquete, los griegos quisieron reunir todos los placeres: los intelectuales y los fisicos?

Todo eso no ha cambiado mucho hasta llegar al S.XXI. En la sociedad actual se encuentra
un sitio idoneo para disfrutar del placer de la musica y la gastronomia: los festivales de musica.

En el afio 1969, Woodstock @, el festival que inventd los festivales, acudieron mas de 400.000
personas. Con unos asistentes curiosa y desesperadamente hambrientos, donde ninguno de
los grandes proveedores de comida quiso participar en el festival que marcaria la historia de los
festivales, sus asistentes tan solo pudieron encontrar algun puesto de perritos calientes que se
agotaron muy rapidamente.

Estos dos elementos culturales tan destacados, como los festivales de musica y la gastro-
nomia, aunque diferentes pero a su vez similares, incitan a profundizar en sus vinculos. Vamos a
indagar un poco en esos nexos de union.

Por un lado, tradicionalmente, los festivales han sido eventos realizados en un tiempo de
celebracioén, descanso y recuperacion que seguia, a menudo, un duro periodo de trabajo fisico
como la cosecha o la recoleccién. Su principal caracteristica era la reafirmacion de la comuni-
dad o de su cultura. El contenido cultural variaba de unos a otros y muchos tenian un aspecto
espiritual o religioso; pero la musica, la danza o el teatro eran elementos importantes de esa
celebracion (Devesa 2006).

Hay mucho debates para llegar a un definicion concreta de festival, pero si hay un consenso
casi universal en la concepcion de festival es:

“un evento limitado en el espacio y tiempo, que desarrolla un proyecto artistico especifico que tiene lugar
en intervalos regulares de tiempo™.

El campo de los festivales artisticos es muy amplio, que van desde la danza, musica, teatro
o audiovisual. En este articulo nos centraremos en los festivales musicales, ya que la musica es
el arte o actividad festiva mas importante y representativa de la festivalizacion (Négrier, 2011)
cultural europea.

Por otro lado, la gastronomia, como ente cultural propio. La gastronomia es una disciplina mul-
tifacética y tiene diferentes puntos de vista, matices para poderla estudiar y ejercer con el fin de
llegar a su objetivo: ‘preparar alimentos para que el comensal disfrute” (Jacinto, Ruiz y Vargas, 2015).
También, Hernandez (2018), destaca que la gastronomia: ‘es el resultado inacabado de la suma de
elementos que, en su trayectoria y a lo largo de los afios, se han cruzado en su camino para ser asimila-
das, intercambiadas o alteradas y ampliadas mediante un nuevo uso o forma de elaboracion”. Es aqui
donde encontramos el nexo con la musica, ya que: ‘cada pais, cada pueblo, tradicidn e identidades
son fruto del devenir histdrico’, al igual que la musica. La interpretacion y la composicion musical se

T Homero, E.M. La iliada y la odisea.

2 Jovino, R., & Mattion, I. (2009). Sinfonia gastrondmica: (musica, eros y cocina).

3 Woodstosk https://elpais.com/elpais/2018/06/11/icon/1528733495_024842.html [Consulta: 30/10/2020].
4 Négrier, E., Bonet, L., & Guérin, M. (2013). Music festivals, a changing world.
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nutren de todas aquellas performances o escrituras de figuras e intérpretes del pasado y, a su vez, de
la teoria de la remodelacién con el paso del tiempo (Moral Moya, 2020).

Aqui el nexo de unién, la musica, nos encontramos con dos experiencias culturales y senso-
riales; la musica y la gastronomia. Reunidas en un mismo espacio de consumo, los festivales de
musica, donde las personas acuden a vivir nuevas experiencias. Los festivales de musica no se
entenderfan sin la sinergia del placer de escuchar musica, bailar y degustar un buen plato.

2. Objetivos

El objetivo de este estudio es realizar una anadlisis de la oferta culinaria de los festivales de musi-
ca analizando las tendencias gastronomicas de los principales festivales del pais.

3. Desarrollo de la innovacion

Para el desarrollo del estudio haremos un analisis de los principales festivales y sus zonas
gastronémicas. Para ello hemos consultado diversa bibliografia cuantitativa y cualitativa relacio-
nada con el tema a investigar, también consulta de la web de los principales festivales del pais.
Actualmente, segun los Ultimos datos oficiales en Espafia, tenemos 896° festivales de musica.
Los mejores datos de facturacion y asistencia fueron en el afio 2018°¢, y que en 20197 se mantu-
vieron y mejoraron.

Los festivales de musica son muy diversos, con muchos estilos y géneros. Encontramos
festivales musicales de musica clasica, rock, tradicional, pop o world music. Para este estudio
limitaremos nuestro marco de estudio a un género musical concreto. Atenderemos a una clasifi-
cacion realizada por la SGAE®, que la clasifica; entre la musica clasica, musica popular® y musica
grabada. Nuestro campo de estudio se enmarca dentro la musica popular, que incluye la musica
en vivo, como los festivales de musica moderna (indie-pop, electrénica, world music, rock).

En Espafia, es a partir de los afios 90 cuando proliferan los festivales de musica moderna,
produciéndose un boom de festivales durante la primera década del 2000 y que, en 2018, al-
canzaria los mejores datos consolidando el sector del Turismo Musical'™ en nuestro pais. Nos

o

Anuario Estadisticas Culturales INAEM 2019. https://www.culturaydeporte.gob.es/dam/jcr:3bdcb17¢c-050c-4807-b4f4-
61e3714cbc15/anuario-de-estadisticas-culturales-2019.pdf. [Consulta: 21/10/2020].
Los datos de facturacién del 2018 fueron de 333.900,107 € y cerca de 27 millones de asistentes. Anuario X! de la Musica
en Vivo APM. https://www.apmusicales.com/especial-x-anuario-de-la-musica-en-vivo/.[Consulta:21/10/20].

Recaudacion un 14,6 % mas que en 2018, un total de 382.596,238 €. Anuario XI de la Mdusica en Vivo APM.
https://www.apmusicales.com/especial-x-anuario-de-la-musica-en-vivo/. [Consulta: 21/20/20].

Anuario SGAE 2919. [Consulta:26/10/2020].

Utilizo el concepto de musica popular siguiendo el patrén angléfono de “popular music”, aquella que abarca géneros como
el pop, el rock, el blues, el rap, el heavy, etc. Este concepto se construye frente al concepto de musica cldsica o musica
culta. Para un andlisis mas detallado véase Middleton (1990).

o

~

®

©

=

El Turismo Musical (Bret Campbell, 2011), se ha llegado ya al acuerdo de que se trata de un nicho dentro del turismo
cultural. Una de las definiciones nos dice que “turismo musical significa viajar para presenciar espectaculos musicales o
lugares relacionados con la musica y sus autores” (Formoso Martinez & Rebollo Pacheco, 2016). El mismo Bret nos dice
que el turismo musical implica a personas que viajan a lugares en los que no residen, ya sea para disfrutar de musica
en vivo o para vivir experiencias relacionadas con la historia de creacién o representacién de musica. Asi, aprovechando
que hemos hablado de Liverpool, podria ser asistir a un concierto de Paul McCartney en el Liverpool Arena, hacer el
Magical Mystery Tour, hacernos una foto en el famoso paso de peatones de Abbey Road o visitar el Strawberry Fields
Memorial de Central Park a John Lennon.https://www.hosteltur.com/comunidad/003641_los-sonidos-del-turismo.html.
Consulta: [23/10/2020].
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encontramos ante la festivalizacion (Négrier, 2011), como atractivo turistico, como generador de
empleo, desarrollo econdmico y artistico, fomenta la cohesién social y la puesta en valor de la
cultura local.

Para la seleccion de la muestra nos basaremos en los datos de asistencia de las 25 principales
citas musicales de los macro-festivales recogido en el XI Anuario de la Mdsica en Vivo de APM' del
2019. Los diferentes items de las ofertas gastrondémicas que analizaremos seran cinco: Cocina de
Autor, Food Trucks, Rutas Gastrondmicas, Cocina Exdtica/Singulares y Puestos de comida.

+ Cocina de Autor: “Hablamos de Cocina de Autor, aquella que encarna el estilo y la creatividad
individual de un cocinero, que reinterpreta recetas y técnicas tradicionales de forma innovadora.
Se trata de un movimiento que concede una gran originalidad. Por lo que la cocina de autor
designa una nueva forma de concebir al cocinero como creador, genio y artista, en contraste
con un saber culinario colectivo y andnimo (Flores Jurado, Julieta)”.

+ Food Trucks: Tiene su origen en los ganaderos de Texas de finales del s XIX. Un ganadero en 1866,
Charles Goodnight adquirio un viejo vagon de tren en el que ofrecia alimentos en conservas, agua
y comida caliente para los cowboys. Veinte afios después, serian los trabajadores nocturnos de
las grandes ciudades como New York, Chicago o San Francisco, los que disfrutaran de la comida
sobre ruedas. Y es en 2007, con la crisis econémica, donde se produce el nuevo boom de los food
trucks, donde se reinventan el fast food, ofreciendo comida de altisima calidad y creatividad'.
En los Ultimos afios, en nuestro pais, se han dado a conocer y han tomado fuerza en diversos
eventos publicos y privados, entre ellos los festivales de musica.

+ Rutas Gastronémicas: Para muchas ciudades o destinos turisticos, la gastronomia es una
contribucion a las experiencias Unicas que el viajero puede encontrar como parte de la
expresion cultural de la zona que visita. La cocina puede utilizarse para satisfacer al viajero,
para contribuir a la autenticidad del destino e incrementar el impacto del turismo en la comida
local (Lépez-Guzman, T,; Jesus, M.M. 2011). El Turismo Gastrondmico es una tipologia de
turismo reconocido por la Organizacion Mundial del Turismo'®. Encontramos numerosos
festivales de musica que se celebran dentro de la misma ciudad y que ofrecen diferentes
rutas gastrondmicas como parte de sus actividades paralelas al festival.

+ Cocinas Exética/Singular: Hablamos de cocina exdtica de platos tradicionales y tipicos de
otros paises, como por ejemplo; la cocina japonesa, mexicana, tailandesa, griega, turca, etc...,
ejemplo, consumo de alimento de kildmetro cero™.

También incluiremos la comida vegana, vegetariana, celiacos y alergias.

+  Puestos de Comida: Hacemos referencia a la comida que tradicionalmente se ofrece en
los eventos y festivales, como por ejemplo, bocatas, sandwiches, embutidos, pasta, paella,
ensaladas, etc.

" jdem 8y 9.

2 Guide, B.F. (2015). El origen de los food truck,j El fenémeno foodie por excelencia. Recuperado de: http://becnfoodieguide.
com/new/blog/origen-de-losfood-trucks-el-fendmeno-foodie-por-excelencial3. [Consulta: 23/10/20].

18 Congreso Internacional “Local Food and Tourism” Noviembre 2000. Chipre. Organizacién Mundial del Turismo.

4 Los productos de kilémetro cero, también son denominados productos de proximidad, ya que su principal caracteristica
se basa en la poca distancia que hay entre su lugar de produccion o de recoleccién y el punto de venta o de consumo final.
El auge del consumo de estos productos esta relacionado con el movimiento15 Slow Food.
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Los festivales que forman parte de la muestra, como ya hemos mencionado anteriormente,
son los 25 macro-festivales'.

4. Resultados

Los resultados obtenidos después de analizar los 25 macro-festivales del pais estan recogidos
en la siguiente tabla:

Tabla 1. Resultados.

COCINADE  FOOD RUTAS COCINAS EXOTICAS/ PUESTOS DE
FESTIVAL AUTOR  TRUCKS GASTRONOMICAS SINGULAR COMIDA
MEDUSA SUNBEACH FESTIVAL 1
ARENAL SOUND 1 1
VINA ROCK
PRIMAVERA SOUND 1
ROTOTOM SUNSPLASH 1
MADCOOL FESTIVAL 1 1
DREAMBEACH FESTIVAL
WEEKEND BEACH FESTIVAL 1
CABO DE PLATA
FIB
BBK LIVE
SONORAMA RIBERA
SONAR
RESURRECTION FEST 1
A SUMMER STORY
0 SON DO CAMINO
WARM UP
LOW FESTIVAL
CRUILLA
LOS ALAMOS FESTIVAL
DOWNLOAD FESTIVAL
MADRID SALVAJE
RABO DE LAGARTIJA
LEYENDAS DEL ROCK 1
GRANADA SOUND 1 1
TOTALES 1 16 9 3 20

—_
—_

—_
—
—

Fuente: elaboracién propia.

De forma general, podemos observar que la formula mas utilizada por los festivales son los
puestos de comida. Un total de 20, lo que supone un 41% del total. Seguidos por la comida sobre
rueda de los food trucks con un 33%, es decir, 16 de los festivales analizados.

5 Anexo 1.
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La tercera forma que encontramos, 9 de los festivales, son las rutas gastrondmicas, lo que
alcanzaria un 18% del total. Y las ofertas que menos encontramos son la de cocina exdtica/sin-
gulares y la cocina de autor, suponiendo un 2% y un 6% respectivamente.

Lo vemos mas detalladamente en las siguientes graficas en porcentajes y datos totales:

Tabla 2. Totales.

TIPOS DE RESTAURACION ~ TOTAL FESTIVALES

Cocina de Autor 1

Food Trucks 16
Rutas Gastrondmicas 9
Cocinas Exdticas/Singulares 3
Puestos de Comida 2

Fuente: elaboracién propia.

6 % 18 %

@ Cocina de Autor ® Food Trucks
@ Rutas Gastronémicas @ Cocinas Exéticas/Singulares
@ Puestos de Comida

Fuente: elaboracién propia.
Grafica 1. Porcentajes.

20

TOTAL FESTIVALES
B Cocina de Autor B Food Trucks
[l Rutas Gastronémicas H Cocinas Exéticas/Singulares

M Puestos de Comida
Fuente: elaboracion propia.

Grafica 2.Totales.

258 | Elgusto en el museo



Festivales de musica y gastronomia

También podemos observar que la mayoria de los festivales combinan las diferentes ofertas
gastronémicas. Lo vemos detalladamente en la siguiente grafica:

20 —
—
18 N .

0
Cocina de Autor  Cocinas Exéticas/Singulares

[l GRANADA SOUND

B LEYENDAS DEL ROCK
RABO DE LARGATIJA

[l MADRID SALVAJE
DOWNLOAD FESTIVAL
LOS ALAMOS FESTIVAL

I CRUILLA

[l LOW FESTIVAL

[l WARM UP

[l O SON DO CAMING
A SUMMER STORY

I RESURRECTION FEST

B sONAR

[l SONORAMA RIBERA

1 BBK LIVE

HFB
CABO DE PLATA

I WEEKEND BEACH FESTIVAL

[l DREAMBEACH FESTIVAL

Hl MADCOOL FESTIVAL

[l ROTOTOM SUNSPLASH

H PRIMAVERA SOUND

W VINAROCK

[l ARENAL SOUND

Il MEDUSA SUNBEACH FESTIVAL

Fuente: elaboracion propia.
Grafica 3. Combinacion oferta gastronémica.

5. Conclusiones
Desgranando los resultados podemos concluir lo siguiente:

Observamos en la tipologia cocina de autor, que Sonar Festival es el unico en el que encon-
tramos este tipo de oferta gastrondmica. Ofrece una “Food Experience”® a sus asistentes de la
zona vip. Ademas, incluso una programacion por dias de diferentes cocineros reconocidos con

16 SONAR FESTIVAL. https:/sonar.es/es/2019/food-experience [Consulta:02/11/2020].
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Estrella Michelin'. En la web de Sdnar Festival podemos encontrar el listado completo de los
diferentes food trucks'®, que en la mayoria de los festivales no lo hacen.

Respecto a los food trucks, son pocos los festivales que ofrecen detalladamente el tipo de
oferta culinaria que albergan en la comida sobre ruedas. Mayoritariamente, solo nombran que
cuentan con una zona/area/villa de food trucks sin especificar nada mas. De los 25 festivales
analizados, en solo dos, nos ofrecen informacion mas detallada, como Sénar Festival y Cruilla™.

Los festivales que ofrecen rutas gastrondmicas, 9 de los festivales analizados, habria que
destacar el Sonorama Ribera®. Este festival ofrece a sus visitantes rutas gastronémicas y eno-
l6gicas por las bodegas de la zona. Incluso ofrecen un pack de “pasaporte enoldgico”, donde los
asistentes se pueden mover libremente por mas de 100 pueblos de la zona de la comarca donde
se celebra el festival, para probar su gastronomia y vinos Ribera del Duero. También encontra-
mos otros festivales, como el Low?', O Son Camifio??, Resurrection Fest?, Leyendas del Rock
0 BBK, entre otros, ofrecen rutas gastrondmicas en las ciudades donde se celebra el festival.
Habria que destacar el Granada Sounds® que ofrece una ruta gastronémica acompafiada de
musica en directo en los diferentes bares/restaurantes de Granada.

Si hablamos de cocinas exdticas/singulares, destacaria la oferta que ofrece el Rototom
Sunsplash Festival?®. En este festival podemos hacer un verdadero viaje por el mundo por me-
dio de su oferta gastrondmica. Podras probar platos de Tailandia, Italia, Argentina, Francia,
Marruecos, Peru, Colombia, Senegal, Japdn, Etiopia, Costa de Marfil, Jamaica.., o la cocina de
la Comunidad Valenciana, Catalufia y Andalucia. Otros festivales que ofrecen comidas exdticas
o singulares, Sénar y Cruilla, ofrecen productos de km 0, es decir, cocina hecha con productos
locales. Asi como oferta de comida para veganos, vegetarianos y celiacos.

Y la oferta mas mayoritaria que encontramos en casi todos los festivales, son los tipicos
puestos de comida, donde nos ofrecen desde paella, bocatas, carnes a la brasa, sandwiches,
ensaladas, etc.

La importancia de la oferta gastronémica es tal, que ya no se entenderian los festivales sin
ellas. La presencia de la gastronomia en los festivales ha alcanzado tanta relevancia, que desde
el afio 2015, en los Premios Fest?®, cuentan con la categoria de “la mejor zona de restauracion’,
que se entrega cada afio bajo la votacion de profesionales y asistentes.

7 El significado de las estrellas michelin es: 3 estrellas expresan una cocina excepcional que justifica por si el viaje. 2 estre-
llas significan calidad de primera clase en su tipo de cocina. 1 estrella indica un restaurante muy bueno en su categoria.

'8 |dem 13.
1® CRUILLA. https://www.cruillabarcelona.com/es/blog/que-festival-cruilla/ [Consulta:02/03/2020].

20 DIRECTO AL PALADAR. https://www.directoalpaladar.com/turismo-gastronomico/ruta-gastronomica-y-pasaporte-
enologico-en-aranda-de-duero-y-el-sonorama-ribera [Consulta: 02/03/2020].

21 LOW FESTIVAL. https://lowfestival.es/benidorm/gastronomia/ [Consulta:02/11/2020].
2.0 SON DO CAMINO. http://www.osondocamino.es/que-hacer-en-santiago/foodies/ [Consulta:02/11/2020].
23 RESURRECTION FEST. https://www.resurrectionfest.es/info/establecimientos-colaboradores/ [Consulta:02/11/2020].

2 GRANADA TUR. http://www.granadatur.com/granada-ciudad-del-rock/noticias/40-programacion-de-conciertos-en-la-
ciudad-durante-granada-sound-2018 [Consulta:02/11/2020].

25 ROTOTOMSUNSPLASH. https://rototomsunsplash.com/info-util/comer/ [Consulta: 02/11/2020].
2 PREMIOS FEST. https://premiosfest.com/categorias-2019/ [Consulta:02/11/2020].
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Festivales de musica y gastronomia

Y para finalizar, queria transmitir que todos estos datos son pre-pandemia, actualmente el
mundo de los festivales y la musica en directo se encuentran paralizados. Durante este afio
2020, la mayoria de los festivales del pais no se han celebrado y se han pospuesto para el 2021.
La celebracioén de los festivales se encuentra bajo una gran incertidumbre, ya que no sabremos
si habremos superado la pandemia. De los pocos festivales que se han celebrado, han sido en
streaming o pequefio formato, donde la oferta gastronémica ha desaparecido o ha sido muy
escueta. Asistir a un festival es una experiencia social y sensorial, donde las relaciones humanas
son esenciales, igual que bailar, beber y comer forman parte de esa experiencia.

Ya hay estudios sobre los posibles escenarios que se plantean. El estudio con mas relevancia
es el realizado en Alemania?, bajo la tutela de Universidades y cientificos de diversos ambitos.
El resultado del estudio recomienda para los eventos realizados en pandemia, entre otras cosas,
que el publico esté sentado y la prohibicion de comer y beber. En nuestro pais, también hay di-
ferentes propuestas y estudios, como en la Sala Apolo?y el Festival Cruilla®. El director de este
ultimo festival confirma que en la préxima ediciéon 2021 del Cruilla, sus asistentes, podran estar
sin mascarilla y sin distancia social gracias a los test-rapido de detencién de la Covid-19. Pero
el futuro de los festivales esta en el aire, lo Unico cierto es que la situacién actual hace dificil la
supervivencia de muchos de ellos.

El sector de los espectaculos y eventos, la cultura en general, ha sido de los mas castigados
por la pandemia. La situacion es tal que se ha creado una plataforma. Alerta Roja®® nace con el
objetivo de proteger y defender este sector, haciendo un llamamiento de socorro en las Ultimas
semanas a las administraciones publicas en busca de ayudas y una mejor legislacion que regule
un panorama habituado a cierto limbo juridico.
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Anexo 1

Fuente: Asociacion de Promotores Musicales (APM).
Asistencia a macro-festivales.
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