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SUMMARY

Introduction and objectives: The relationship between food, tourism and agrodiversity
has been widely approached. In Humahuaca Ravine, the cuisine for tourism include
Andean products combined in both traditional and novel dishes. The aim of this
contribution is to analyze the local knowledge related to culinary practices in Humahuaca
city as well as to identify its potential in the conservation of regional biocultural diversity.

M&M: Field work was performed in food establishments, market and fair of Humahuaca
city during 2018-2019. Twelve open and semistructured interviews were conducted and
two workshops with local producers.

Results: Two types of food establishments have been identified: “restaurants” and
“comedores” (dining rooms) that have a different gastronomic offer. Local market and
Humahuaca Ravine producers are the main suppliers of raw material used by food
establishments. Nevertheless, the purchase of these supplies is opportunistic and an
effective participation of family agriculture, which maintains the diversity of species and
local varieties, in gastronomic tourism was not observed.

Conclusion: At present, the absence of an authentic synergy between local producers
and the demand of raw material by touristic gastronomic establishments constitutes an
obstacle for the positive incidence of that demand on family agriculture. We consider that
agroalimentary tourism —instead of just gastronomic tourism- would be a better option
and would enable biocultural conservation through utilization of local agrodiversity.

KEY woRrDs
Biocultural diversity, culinary practices, food heritage, local knowledge, local production

RESUMEN

Introduccion y objetivos: La relacién entre comida, turismo y agrodiversidad ha sido
ampliamente abordada. En la Quebrada de Humahuaca, la gastronomia ofrecida para
el turista incluye preparaciones tradicionales con productos andinos que se combinan
con otras preparaciones y productos novedosos. El objetivo de este trabajo es analizar
el conocimiento local asociado a las practicas culinarias en restaurantes y comedores
de la ciudad de Humahuaca e identificar su potencial en la conservacion de la diversidad
biocultural de la region.

M&M: Se trabajo en establecimientos gastronémicos, el mercado y la feria de la ciudad
de Humahuaca durante los afios 2018-2019 y se realizaron 12 entrevistas abiertas y
semiestructuradas y 2 talleres a productores locales.

Resultados: Se presentan dos tipos de establecimientos gastrondmicos: restaurantes
y comedores con diferente oferta. EI mercado y los productores locales de la
Quebrada, constituyen los principales proveedores de la materia prima que utilizan
los establecimientos gastronédmicos. La adquisiciéon de estos insumos es oportunista
y depende de sus precios y no se detectd que la agricultura familiar, que es la que
mantiene la diversidad de especies y variedades locales, participara de una forma
efectiva en el turismo gastronémico.

Conclusion: La falta de una auténtica sinergia entre los productores locales y la
demanda de insumos basicos por los establecimientos gastronémicos dedicados
al turismo, constituye un obstaculo para que dicha demanda revierta positivamente
sobre la agricultura familiar. Consideramos que el turismo agroalimentario y no sélo
gastronémico, constituiria una opcién superadora y fomentaria la conservacion de la
diversidad biocultural a través del uso de la agrodiversidad local.

PALABRAS CLAVE

Conocimiento local, diversidad biocultural,
culinarias, produccion local.

patrimonio alimentario, practicas
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INTRODUCCION

A diferencia de otros seres vivos, los humanos
tenemos escasos requerimientos nutricionales
especificos, con excepcion del consumo de leche
materna en los primeros meses de vida, y podemos
obtener una buena alimentaciéon a partir de una
enorme diversidad de recursos comestibles. Por
este motivo, no existe un unico conjunto de
recursos animales o vegetales que aporte todo
lo requerido para una correcta nutricion, y es
necesario una combinacion de estos (Pochettino,
2015; Aguirre, 2017), siendo la cultura la que
condiciona y determina nuestras preferencias y
elecciones alimentarias.

Sin embargo la cultura no solo influye en la
eleccion de alimentos, ya que la alimentacion es un
“hecho social total” (Mauss, 1980), es decir, una parte
central de la cultura conectada con muchos tipos de
comportamiento e infinitamente significativa. De
hecho, algunos autores han acuilado el concepto
de cultura alimentaria (Espeitx, 2004) que refiere
al entramado de practicas y conocimientos, valores
y representaciones sobre qué, cuando, como, con
quién y por qué se come lo que se come en una
determinada sociedad. Su estudio implica desde
las técnicas de explotacion de la naturaleza y
produccion, hasta la preparacion y cocinado, cuando
y con quién se come y todos los habitos de consumo
de alimentos (Garine & Vargas, 1999).

Dentro de cada cultura alimentaria, ciertos
productos y técnicas son reconocidos como
tradicionales o propios del grupo, por lo cual son
considerados como patrimonio alimentario (Espeitx,
2004). En los ultimos tiempos, los conceptos
de patrimonio alimentario y gastronémico han
sido apropiados por el turismo, generando una
orientacion especifica, el turismo gastronomico
(Espeitx, 2004; Bessiere, 1998). Estos autores
han enfatizado la doble relacion que se origina
entre turismo y patrimonio gastronomico, en tanto
el turismo representa una actividad econdmica
relevante para la economia local y el patrimonio
constituye un recurso para atraer visitantes. Sin
embargo, al convertirse en un bien de consumo ese
patrimonio alimentario debe ajustarse también a
las preferencias de los visitantes. Esa adaptabilidad
se explica porque el patrimonio alimentario
desaparece al ser consumido y, por lo tanto, debe
producirse constantemente; en esta reproduccion se
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modifica, aunque conserva los rasgos que lo hacen
identificable. Esto le confiere una gran plasticidad
al tiempo que capacidad de pervivencia (Espeitx,
2004).

El turismo gastronémico o culinario pone mayor
atencion en los preparados y el conocimiento
asociado a los mismos, sin tener en cuenta
la trazabilidad de la materia prima empleada
(Lakovidou & Turner, 1995), mientras que el
concepto de turismo agroalimentario pone en
valor la cultura alimentaria local resaltando la
importancia de los sistemas productivos y de la
diversidad agricola (Troncoso & Arzeno, 2019;
Villagra et al., 2019; Sosa-Sosa & Thomé-Ortiz,
2020). En el turismo agroalimentario, se refuerza
y reinterpreta la cocina tradicional como parte del
patrimonio local; se teje una red entre recursos
bioculturales, produccion, comercializaciéon y
reparto de beneficios y, en ese proceso se busca
revalorizar los cultivos tradicionales (Mascarenhas
& Gandara, 2010; Thomé-Ortiz, 2015; Blas-Yafez
et al., 2018) que frecuentemente se encuentran en
franco proceso de pérdida de diversidad (Hilgert et
al.,2013; Ramos et al., 2013). No obstante, aunque
el turismo agroalimentario paulatinamente se va
consolidando, el esperado derrame de beneficios en
la poblacion local no siempre se logra (Sosa-Sosa &
Thomé-Ortiz, 2020).

En la Quebrada de Humahuaca, area de estudio
de esta contribucion, la alimentacion se engloba
dentro del denominado sistema alimentario andino,
término que refiere tanto a un area geografica, como
a una historia y una cultura con rasgos comunes a
lo largo de esa area (Camacho, 2006). Segln esta
autora, este sistema alimentario ha sido moldeado
por el aprovechamiento horizontal y vertical del
suelo a través del uso de distintos pisos térmicos,
del establecimiento de redes de intercambio, de la
domesticacion de la biodiversidad silvestre y de la
modificacion del paisaje para la agricultura.

La Quebrada de Humahuaca fue declarada
Patrimonio de la Humanidad en 2003, en la
categoria Paisaje Cultural, en virtud de factores
tales como, sus bellezas naturales e historia, la
presencia y pervivencia de pueblos originarios y
sus diferentes formas de vinculacion con la tierra
que se sucedieron a lo largo del tiempo (Arzeno
& Troncoso, 2012). Estos aspectos, segin estas
autoras, conforman su retrato turistico que incluye
los productos y preparaciones culinarias andinas.
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Tienen un gran valor social, cultural y econéomico
y su patrimonial justifica su rescate y proteccion.
Ademas, suponen un gran atractivo turistico para
un publico amplio. Alvarez & Sammartino (2009)
plantean que una de las transformaciones a partir de
la patrimonializacion de la Quebrada de Humahuaca
se relaciona, entre otras cuestiones, con el rubro
gastronomico. Este cambio implica el incremento
de restaurantes con una propuesta gastronomica
bajo el sello de “comida andina”, que tienen mas
que ver con ofrecer platos que son apreciados por
el turista por exotismo, que en brindar comidas
tradicionales de la zona. Estos preparados son
presentados de tal manera que no se aparten de las
tendencias gastronomicas contemporaneas, si bien
se observa una reconstruccion, adaptaciéon y una
estetizacion del producto ajeno a los saberes y usos
locales (Alvarez & Sammartino, 2009).

Dentro de la Quebrada, destaca la ciudad de
Humahuaca, parada obligada para almorzar de los
historicos tours que recorren la Quebrada en el dia.
La gastronomia para el turista incluye, entre sus
propuestas, distintas preparaciones con productos
andinos (p.ej., papa, choclo o quinoa, etc.) asi como
frutas y hortalizas de caracter global (p.ej., acelga,
zanahoria o manzana). Dicha oferta es reciente
en la mayoria de los restaurantes de la Quebrada,
donde estos platos datan de la década de 2000.
Este crecimiento de la oferta gastronomica se vio
acompaflado de transformaciones en los productos
utilizados y las preparaciones ofrecidas, respecto de
aquellas existentes en el pasado. En la actualidad se
combinan algunas preparaciones tradicionales con
otras novedosas. En efecto, algunos de los nuevos
rasgos se vislumbran en las propuestas de los
restaurantes locales, cuyos menus abarcan “sabores
de la cocina tradicional con un toque gourmet”
(Arzeno & Troncoso, 2012).

Desde el punto de vista etnobotanico, la estrecha
relacion entre comida y agrodiversidad ha sido
ampliamente abordada (Turco et al., 2006; Lema
& Pochettino, 2012) sumandose en los ultimos
anos el estudio de la relacion entre comida, turismo
y agrodiversidad ya discutido (Troncoso, 2013;
Troncoso & Arzeno, 2019). Los principales actores
involucrados en estas practicas son los duefios y
cocineros de los establecimientos gastronémicos
y los miembros de cada nucleo familiar cuya
producciéon se emplea para autoconsumo,
intercambio y comercializacion.

En vista de esta situacion, y tomando como
punto de partida la relacion entre agrodiversidad,
gastronomia y turismo, la pregunta central que
guia este estudio es (como afectan las demandas
generadas por la gastronomia y el turismo que
se desarrolla en la ciudad de Humahuaca a la
produccion familiar y la agrodiversidad local?

Para dar respuesta a este interrogante en este
trabajo se analiza el conocimiento local asociado a
las practicas culinarias en restaurantes y comedores
de la ciudad de Humahuaca; en particular se
identifica su potencial en la conservacion de la
diversidad biocultural de la region. Para ello se
plantea: 1) caracterizar la oferta gastronomica
(destinada tanto al turismo como a la poblacion
local); 2) identificar los productos de origen
vegetal que se emplean para la elaboracion de estas
comidas, especialmente los reconocidos como
andinos; 3) identificar los principales sitios de
procedencia y abastecimiento de la materia prima,
4) comparar esta procedencia con la produccion
fruti-horticola proveniente de la agricultura familiar
local.

MATERIALES Y METODOS

Area de estudio

Dentro de la Quebrada de Humahuaca, este
estudio se desarrolld en la ciudad de Humahuaca,
cabecera del departamento homonimo (Fig. 1). Se
encuentra ubicada a 3.250 msnm Las formaciones
vegetales presentes en esta region forman parte
del bioma definido como Prepuna cuya presencia
estd condicionada por la altura y la disposicion
de laderas y valles (Cabrera, 1976). El clima es
semidesértico con escasas precipitaciones. El
régimen pluvial es monzdnico y las lluvias se
concentran en el periodo estival (Paoli et al., 2002).
Las temperaturas medias diarias oscilan entre una
maxima de 24° C y 2,3° C de minima con una
amplitud media anual de 19,6 °C. Descendientes
de los Omaguacas, toda la poblacion actual que
reside en esta ciudad asi como la que se asienta en la
Quebrada se ha mestizado desde la época colonial,
tanto con europeos como con descendientes de
esclavos africanos y poblacion proveniente de
Bolivia (Lorandi, 1984; Albeck, 1994). Segin el
Censo Nacional, esta ciudad contaba en la década
pasada con 17.300 habitantes (INDEC, 2010).
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Fig. 1. Localizacion de la ciudad de Humahuaca y de las comunidades que integran la UPAJJ, provincia de

Jujuy.

En referencia a las actividades productivas
que se desarrollan en la actualidad, los sectores
bajos de la Prepuna concentran el cultivo
de hortalizas (ej. lechuga, acelga, zapallito), la
fruticultura (ej. durazno, manzana) y floricultura
(ej. estaties, claveles, crisantemos y margaritas) y,
en menor medida el cultivo de cereales y forrajes;
complementado con cria de ganado menor de ovinos
y caprinos para autoconsumo e intercambio. Sin
embargo, en las tierras altas o la Puna, predomina
la ganaderia vacuna (Tsakoumagkos et al, 2010;
Califano, 2020). Particularmente en el departamento
homoénimo, en funcién de las caracteristicas que
asume la actividad agricola actual y su insercion en
el mercado se reconocen dos sectores, el central y
el norte (Fabron, 2014). En el sector central, entre
Yacoraite y Humahuaca, (al igual que lo que ocurre
hacia el sur en el Dpto. Tilcara), se da principalmente
un cultivo a mayor escala de hortalizas, vinculado
a un proceso de modernizacion agraria reciente,
cuya produccion se destina fundamentalmente al
mercado, tanto local como de Jujuy y otras areas
de la provincia. En cambio, el sector norte, ubicado
a mayor altura-entre Humahuaca y Tres Cruces-,
presenta cultivos a pequefia escala y con dificultad
en su salida al mercado (Tsakoumagkos ef al., 2010;
Fabron, 2014). De forma general, la practica agricola
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es realizada por uno o varios miembros de la familia,
y lo producido se destina al autoconsumo del grupo
doméstico, al intercambio y venta local. Estos
productos se complementan con la compra directa
a productores, puestos en ferias y negocios locales
(Fabron & Castro, 2018). Entre los productos,
merece destacar una gran diversidad de variedades
locales que aun se siguen cultivando a pequefia
escala y no son facilmente accesibles para quienes
no practican la agricultura (Ramos et al, 2013).
Por lo tanto, gracias a la agricultura familiar aun se
mantiene viva la diversidad genética intraespecifica,
resistiendo a la tendencia homogeneizadora de la
agricultura moderna (FAO, 2010).

Historicamente, hasta finales del siglo XIX, la
ciudad de Humahuaca fue uno de los mas importantes
centros comerciales coloniales del antiguo camino
al Alto Peru (Sica, 2010). La construccion del
ferrocarril (1904-1906) que unié a San Salvador
de Jujuy con la Quiaca, fue la base estructural
que permitid entre otras actividades, el transito de
personas - principalmente de familias pudientes-
hacia los valles secos de altura y, el desarrollo de
cierto turismo regional. Posteriormente, las reformas
economicas producidas en el periodo 1945-1955,
promovieron la incorporacion de la poblacion local a
la actividad turistica (Janoschka & Reboratti, 2003).
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A partir del siglo XXI se ha desarrollado
significativamente la industria turistica. Este fenomeno
esta estrechamente vinculado con la declaracion de la
Quebrada de Humahuaca como Patrimonio Natural y
Cultural de 1a Humanidad por parte de la Organizacion
de Naciones Unidas para la Educacion, la Ciencia y la
Cultura (UNESCO) en el afo 2003 (Bugallo & Vilca,
2011). En ese contexto, el turismo como fendomeno
global, social y economico, fue uno de los factores
relevantes, que modificaron en los ultimos veinte
afios las inmigraciones hacia las ciudades de mayor
relevancia en la Quebrada como Tilcara, Purmamarca
y Humahuaca. El 15% de estas migraciones, provienen
de capitales provinciales de la region y del Area
Metropolitana de Buenos Aires, quienes se relacionan
de manera directa o indirecta con la actividad turistica
(Janoschka & Reboratti, 2003).

En el presente, se reconocen distintos tipos de
visitantes: turistas regionales ocasionales, turistas
regionales que se trasladan con ocasion de festividades
locales de importancia para las comunidades, turistas
provinciales o nacionales y turistas internacionales
(Janoschka, 2003), cuyas principales diferencias
residen en la eleccion de circuitos o recorridos, en los
tipos de alimentos que consumen o en el tiempo de
estadia (por nombrar algunos).

Metodologia

El trabajo de campo se realizd en distintos
establecimientos gastrondémicos, asi como también
en el mercado y la feria que se encuentran ubicados
en la ciudad de Humahuaca. Se emplearon técnicas
etnograficas de uso corriente en la metodologia
etnobotanica principalmente de caracter cualitativo.
En primer término, se obtuvo el consentimiento
previamente informado segtn el Codigo de Etica de la
Sociedad Internacional de Etnobiologia (ISE, 2006).

Para el logro de los objetivos 1 a 3 se procedié
a la realizacion de entrevistas abiertas y semi-
estructuradas, y observacion participante tanto en el
espacio utilizado por los comensales como en la cocina
de los establecimientos (Guber, 2011; Albuquerque et
al., 2014). Se realizé un muestreo exhaustivo de los
establecimientos gastronémicos que ofrecian una
carta variada (al momento del estudio 2018-2019,
totalizaban 13). En estos establecimientos se analizo
la oferta gastronomica a partir de observaciones y
consultas de la carta. Se realizaron entrevistas en
ocho (8) establecimientos gastronémicos y cuyos
responsables aceptaron participar en las entrevistas en

distinta época del afo y diferentes dias de la semana.
En las entrevistas se indagd acerca de los platos
ofrecidos, época de elaboracion y demanda de los
mismos, asi como caracteristicas del publico que los
demanda.

Asimismo, con el fin de lograr el objetivo 4 y
establecer la procedencia de los recursos vegetales
empleados en la elaboracion de los platos se realizaron
entrevistas a hombres y mujeres que poseen puestos
en el mercado y la feria (4); completando este
trabajo de campo con entrevistas a productores
que integran la UPPAJ (Asociacion de pequefios
productores y artesanos de Jujuy y Salta) en dos
talleres con participacion de 20 productores. Esta
asociacion produce y comercializa en la actualidad
diferentes recursos de origen vegetal empleados en la
elaboracion de comidas. En las entrevistas se explord
desde una doble via la procedencia de los productos
utilizados en la elaboracion de estos platos turisticos.
En aquellas implementadas en los establecimientos
gastronomicos, se consulto acerca de los ingredientes
vegetales utilizados en la elaboracion de comidas y su
obtencion. Dado que en muchos casos no se obtuvo
informacion acerca de su procedencia geografica
(por desconocimiento de los propios interlocutores)
se recurrié a los puestos de abastecimiento (mercado,
feria, productores locales) a quienes se les consultd
qué productos eran demandados por los restaurantes
y de donde eran traidos en el caso de que no se
cultivaran en la zona. Esta informacion se completd
con una revision bibliografica de nuestro grupo de
trabajo y de autores de referencia en la tematica y el
area de estudio.

Con respecto al analisis de datos cualitativos, de
acuerdo con Taylor et al. (2016) consideramos que
es un proceso intuitivo e inductivo. Por lo cual se
realizé un andlisis y codificacion en proceso, mano a
mano con el relevamiento, a fin de avanzar en nuevos
sentidos (por ejemplo, entrevistas en mercados y
ferias) a fin de lograr una comprension mas profunda
de lo registrado en el campo en instancias previas
y refinar continuamente las interpretaciones. Los
pasos principales fueron identificar temas, revisar
y comparar datos, recolectar datos adicionales y
elaborar el concepto final.

Se confecciond una tabla con las especies y
variedades que se mencionaron en las entrevistas y
la que se encuentra citada en la bibliografia a fin de
dar cuenta de la agrodiversidad local (Hilgert, 1999;
C.A.U.QUE.VA, 2005-2006; Ramos et al., 2013;
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Lambaré & Pochettino, 2012; Villalba & Lambaré,
2019; Bartl & Califano, 2017).

Con respecto a este origen, se proponen tres
categorias: cultivos andinos (por ejemplo, las
variedades locales de maiz o papa), no andinos (la
mayoria de las verduras de hoja cultivadas en los
huertos de la Quebrada) y andinizados (aquellos que
fueron introducidos hace tiempo y fueron adoptados
en diferentes comidas y se han adaptado a las
condiciones climaticas, como por ejemplo las habas
-Tapia & Fries, 2007-). Ademas, se consideran locales
los cultivos de la Quebrada o zonas cercanas que
comparten caracteristicas ambientales y con las cuales
existen redes de intercambio directas.

Durante el trabajo en el campo se obtuvo el
material vegetal que se expende principalmente en
el mercado y feria de la ciudad. Este se identifico
utilizando la metodologia botanica tradicional. El
material colectado se depositd en el Laboratorio de
Etnobotanica y Botanica Aplicada de la Facultad
de Ciencias Naturales y Museo de la Universidad
Nacional de La Plata. La identidad botanica fue
atribuida segun la Flora Argentina y el Catalogo de
flora del Cono Sur IBODA (2014) y Plants of the

World Online (https://powo.science.kew.org//) para
las especies cultivadas y/o exdticas no espontaneas.
Ademas para establecer el origen de las especies
registradas, se consultaron diversas obras de Botanica
Econémica (Hernandez-Bermejo & Leodn, 1992;
Moraes et al., 2006; Pochettino, 2015).

REsuLTADOS

Caracterizacion de la oferta gastronomica

Al analizar los comensales que visitan los
establecimientos gastronomicos se pueden definir
tres tipos de establecimientos: los frecuentados por
personas residentes de Humahuaca y turistas (63%
de los establecimientos), solo por turistas (25%) y
unicamente por residentes (13%).

Segun el tipo de oferta gastronomica se identificaron
dos tipos de establecimientos denominados
localmente: a) restaurantes, que ofrecen un meni
variado y a la carta; y b) comedores, que tienen un
ment fijo (Fig. 2).

Al analizar la oferta gastronémica, es decir,
los distintos platos que se ofrecen teniendo

Fig. 2. Restaurantes, comedores, Feria y Mercado de la ciudad de Humahuaca, donde se realizaron las

entrevistas.
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en cuenta para su elaboracion la procedencia
de materias primas y el tipo de preparacion se
proponen tres categorias tomadas de términos
ampliamente utilizados en la gastronomia: Plato
o comida regional, eclaborados con materias
primas y preparaciones tradicionales o locales -en
ocasiones constituyen una reelaboracion de recetas
tradicionales-; Plato combinado o comida fusion,
a base de materias primas tradicionales o locales
de recetas no tradicionales; y por ultimo, Plato o
comida de amplia difusion, con materias primas
y preparaciones no tradicionales o no locales
integradas recientemente a la gastronomia local y
regional.

El tipo de plato que ofrecen los locales
gastronomicos se decide en base a las preferencias
de los consumidores, la disponibilidad de materia
prima o los costos de elaboracion, pero esta
modelado principalmente por larelacion entre oferta,
demanda y el tiempo disponible para su elaboracion.
En ese sentido, al analizar la diversidad de platos
en los distintos establecimientos agrupados en
funcion del ptiblico que mas los frecuenta, se puede
observar que los platos regionales son ofrecidos de
igual manera en locales frecuentados por residentes
(16,66 %) como turistas (16,66%). En el caso de

los establecimientos dedicados especialmente al
turismo, se observa una oferta mas variada, en la
que se puede elegir mayor diversidad de platos
(amplia difusion, combinados y regionales). Los
platos combinados y los platos de amplia difusion
adquieren importancia en los establecimientos
frecuentados por el publico en general (tanto
turistas como residentes). Los platos de amplia
difusion, se encuentran principalmente en locales
de atencion rapida (30, 77%), donde se ofrece un
men fijo (Fig. 3). Estos estan especializados en la
recepcion de excursiones con nimero elevado de
personas que llegan simultaneamente al local como
bien reflejan los siguientes testimonios: “trabajamos
con empresas que traen contingentes y tenemos
poco tiempo para los platos, [no ofrecemos de otro
tipo] ya que los regionales necesitan mas tiempo”
(testimonio del duefio de un comedor); “trabajamos
con contingentes y tenemos poco tiempo [para
preparar otro tipo de platos]” (testimonio de un
empleado de un comedor).

Al indagar sobre los platos que son demandados
con mayor frecuencia en cada local (8 locales
visitados), se pueden identificar preferencias de
consumo (Fig. 4). Entre los platos considerados
comidas regionales (15 platos), la humita (masa

Fig. 3. Oferta de platos en los tipos de locales gastronédmicos identificados de acuerdo al publico que mas

atraen.
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de maiz fresco rallado, envuelto en las propias
chalas u hojas protectoras de la mazorca) aparece
en los ments de todos los locales, sefialando que
es la mas solicitada. Aunque la humita se elabora
tradicionalmente con “choclo” (maiz cosechado
inmaduro), como esta materia prima solo esta
disponible a fin de verano y principios de otofio
y su tiempo de conservacion es corto, la mayoria
de los establecimientos utilizan el “maiz” que
se comercializa enlatado cuando no disponen de
choclo: “para poder ofrecer humita durante todo
el aflo usamos el choclo envasado” (testimonio de
dueiia de restaurante).

Los siguientes platos mas frecuentes son
distintas cazuelas o el locro. Por otra parte, en
las entrevistas se menciono la oferta ocasional de
distintos platos que no se registraron en las cartas.
Dos de esos platos son la kalapurca (sopa espesa
o guiso elaborado con charqui —carne desecada-,
maiz, papas, tomate y aji) y la tijtincha (plato tipico
del primero de agosto, dia de la Pachamama, que
consiste en maiz hervido, a veces con habas y
queso de cabra). Ambas preparaciones se ofrecen
solamente en un comedor con menu fijo. Estas

comidas se elaboran Unicamente en el mes de
agosto, para la festividad de la Pachamama. Las
referencias que se hicieron con respecto a su oferta
al turismo fueron contradictorias, a pesar de haberse
enfatizado que ambos platos son muy importantes
en la tradicion local. Como ejemplo se citan dos
testimonios: “[no lo ofrecemos a turistas porque]
no consideramos [bien] la venta de la cultura,
somos mas preservadores” (testimonio del duefio
de un restaurante); otro ejemplo: “estas comidas
las preparamos mas en agosto, mas por nosotros
porque se la ofrecemos a la tierra y para los turistas
por curiosidad” (duefia de restaurante).

Entre las comidas de amplia difusion (8 platos),
las ensaladas y milanesas son las que mayor
demanda tienen, sobre todo en los lugares donde se
reciben mayoritariamente turistas.

Productos vegetales empleados

Finalmente, en la Tabla 1 se presentan los
recursos vegetales registrados mediante entrevistas
y observaciones para la elaboracion de distintos
platos, su origen, asi como la procedencia
atribuida por los entrevistados. Asimismo, y con

Fig. 4. Frecuencia de demanda de los diferentes platos ofrecidos en las cartas de restaurantes y comedores

de la ciudad de Humahuaca.
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el fin de abordar precisamente la incidencia que
la gastronomia ofrecida al turismo tiene sobre la
agrodiversidad local, se incluyen en esta tabla
los cultivos registrados en las comunidades de
UPPAJ participantes en los talleres, ademas de
otras especies y variedades locales producidas en
la zona, registradas en catalogos y bibliografia
etnobotanica. Se presentan un total de 32 especies
con 92 variedades locales, de las cuales 41 fueron
mencionadas en entrevistas, 10 de ellas de origen
andino y 6 andinizadas. Se observa que, a pesar de
su menor numero, estas especies son la base para la
elaboracion de la mayoria de los platos regionales
y combinados.

Procedencia de los productos

El analisis del lugar de procedencia de la
materia prima utilizada en los establecimientos
gastronomicos, indica que, segun el discurso de
las personas entrevistadas, el mercado local y los
productores locales de la Quebrada constituyen
los principales proveedores de la mayor diversidad
de productos (Fig. 5). En efecto, la materia
prima vegetal utilizada en la gastronomia local,
es adquirida directamente a los productores, en

su mayoria de huertos comerciales y en menor
proporcion a productores familiares, o se recurre
al mercado para su abastecimiento. En dicha figura
se puede observar comparativamente el lugar de
abastecimiento mencionado en las entrevistas. Uquia
constituye la procedencia con mayor porcentaje
de menciones (20%). Esta alta ponderacion se
debe principalmente a las referencias a la compra
harina de maiz pues “en Uquia hay molino” y
de habas. En segundo lugar se mencionan los
productos comercializados en las ferias Agricolas
de Caspala y Chorrillos (13% cada una; maiz,
papa, lechuga y quinoa). En referencia a las ferias
mencionaron: “en verano compramos a la gente
que produce acd” y “los productos los compramos
en la feria dependiendo la época del afio”. Por
otra parte, Perico es el sitio jujefio reconocido
como preponderante proveedor de elementos no
locales. A pesar de estar a menos de 200 km, se
ubica en un ambiente completamente diferente
(ecotono entre selva y monte chaquefio) y alli se
practica agricultura intensiva, fundamentalmente
de cafia de azlcar y tabaco, junto con horticultura
a escala comercial. Por otra parte, alli se encuentra
un mercado que centraliza y luego distribuye

Fig. 5. Procedencia de la materia prima vegetal que se utiliza en los establecimientos gastrondmicos.
Referencias= Local: localidades que pertenecen a la Quebrada de Humahuaca y alrededores; No local:
otras localidades y provincias; Mercado: mercado de la ciudad de Humahuaca.
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productos horticolas. Asimismo, otros proveedores
de elementos no locales son los mercados de la
provincia de Santa Fe (provincia argentina en la
llanura pampeana) y Villazon (localidad fronteriza
boliviana). Finalmente, alrededor del 30% de lo
adquirido en el mercado engloba productos de
produccion local y no local cuya trazabilidad no fue
posible discernir en nuestro estudio.

Sin embargo, en relacion a la revalorizacion
y promocion productiva de los elementos
considerados andinos, se puso en evidencia que
el valor de mercado tiene mayor importancia que
el valor asociado a la cultura local. Al comparar
las columnas Procedencia y lugar de acceso a la
materia prima vegetal y Producido localmente/
No producido en la tabla 1, puede observarse
que la diversidad de la produccion local supera
ampliamente a la de productos adquiridos por los
locales gastronomicos. En efecto, en las entrevistas
realizadas a vendedores del mercado se menciond
haya oferta de produccion local, gran parte de lo
que venden lo compran en Bolivia por su precio
mas bajo. En referencia a ello un entrevistado
comento que la quinoa que se vende en el mercado
proviene de Villazén (Bolivia) y que en algunos
preparados se reemplazan los papines andinos
por la “papa comun” o “blanca” que traen de la
provincia de Santa Fe. Esto se debe al menor costo
estos productos importados. Asimismo, hemos
observado frecuentemente el uso indiscriminado
de variedades locales de la misma especie para la
preparacion de los platos tradicionales, sin tener
en cuenta que cada plato tradicional requiere del
uso de variedades concretas. Por ejemplo, las
distintas variedades locales de maiz se utilizan
indistintamente, sin usar cada una para los platos
especificos de la gastronomia local.

DiscusioN

Oferta gastronomica y turismo

El analisis de los resultados permite identificar
claramente la gastronomia de la ciudad
de Humahuaca dentro de la “comida andina”
(Camacho, 2006), con la oferta de 15 platos
propios de esa region y 16 especies andinas o
andinizadas. En este sentido, en Humahuaca se
observa la amplia vigencia y preponderancia de
establecimientos destinados a un publico mixto

(residentes y turistas) que ofrecen mayoritariamente
platos regionales y de amplia difusiéon, y en
menor medida platos combinados, pese a que
estos son preponderantes en otros sitios turisticos
cercanos como Purmamarca (Tommei & Benedetti,
2014). Es decir que la innovacion culinaria
que promueve platos sofisticados elaborados
con materia prima considerada andina es poco
frecuente, y predominan en cambio las recetas mas
difundidas en nuestro pais. Esta preponderancia
habria que buscarla en la situacion marginal de
Humahuaca, ya que constituye un punto de paso
para los diferentes visitantes que se alojan en otras
localidades y arriban generalmente al mediodia
para ir a la feria o el mercado y almorzar en esta
ciudad. Por tal motivo, la rapidez en el servicio
es una cualidad muy valorada. En los ultimos
anos, se ha incrementado la afluencia turistica
pasando a ser ésta la principal actividad economica
(Golovanevsky & Ramirez, 2014). Este turismo
es considerado de alto nivel, y generalmente se
aloja en la zona central de la Quebrada (Tilcara o
Purmamarca), y en mucha menor proporcion en
la ciudad de Humahuaca (Janoschka & Reboratti,
2003; Tommei & Benedetti, 2014).

No obstante, y a semejanza de lo que ocurre en
esos sitios, la oferta gastronomica es valorada por
los residentes y promocionada por gestores locales
y actores del turismo como patrimonial e identitaria,
y en concordancia con lo planteado por Alvarez
(2002), “La gente busca comida regional: cazuelas
(llama, cabrito), locro, humita, tamal” (moza de un
restaurante). Segiin nuestros resultados se observa
una revalorizacion de la categoria tradicional
andina de la gastronomia local para atraer turistas,
la cual se ha ido transformando por y para ellos,
debido a nuevos emprendimientos (gastronomicos,
productivos, por nombrar algunos) (Arzeno &
Troncoso, 2012). Sin embargo, también arrojan
que la demanda del turismo estaria generando una
oferta de alimentos y comidas, que atiende también
a otras cuestiones tales como costo y disponibilidad
de materia prima. Un ejemplo claro es el uso maiz
enlatado para la realizacion de la humita cuando
no hay choclo fresco para su produccion. Debido
a la alta demanda de este plato por los turistas, se
produce una sustitucion de un ingrediente relevante
por otro que si esta disponible todo el afio (Alvarez
& Sammartino, 2009; Troncoso & Arzeno, 2019).
En muchos casos, el abandono de la receta local se
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debe a la influencia de chefs que deciden qué usar
y con qué combinarlo, como ocurre también en el
turismo basado en las tradiciones de descendientes
tiroleses en Treze Tilias, Brasil (Kuhn et al., 2018).
Otro ejemplo es el turismo gastrondémico en la
Araucania del sur de Chile, donde se ha detectado
una baja representacion de la gastronomia local
mapuche (Tereucan Angulo & Bricefio Olivera,
2020). En nuestro estudio, si bien ocasionalmente
se observan situaciones de este tipo, en algunos
restaurantes nos han manifestado el interés en
“educar” al consumidor y paulatinamente establecer
un menu acorde con la temporada de produccion
local de la materia prima que protagoniza el plato
(“No hay humita, porque no es época del choclo
blanco, aunque algunos usan el amarillo nosotros
no, porque no es lo mismo”: moza de restaurante).

Gastronomia y agrodiversidad

Al analizar la materia prima empleada en los
establecimientos con el fin de comprender como
influye la oferta gastronomica en la produccion
y agrodiversidad local se observa un numero
sensiblemente menor de cultivos andinos (10) y
andinizados (6) que de hortalizas de uso corriente
(19) (Tabla 1). Sin embargo, en el discurso de los
responsables de los establecimientos gastronomicos
estos cultivos andinos son preponderantes, llegando
incluso a omitir la mencion de hortalizas de uso
corriente al ser consultados sobre la materia prima
empleada. Paraddéjicamente, desde el punto de
vista de su procedencia, estas ultimas (acelga,
zanahoria, entre otras) son producidas en la
Quebrada de Humahuaca donde en los ultimos
20 afios se ha desarrollado un aumento en el
numero de superficie destinada a la actividad
horticola con fines comerciales (Chamo, 2003;
Arzeno & Castro, 1998; Tsakoumagkos et al.,
2010; Fabron, 2014) mientras que los cultivos
andinos, ampliamente promocionados por distintos
programas de desarrollo local (C.A.U.QUE.VA,
2005-2006; INTA, 2013) siguen relegados a una
produccion de escala familiar y a menudo, para el
consumo en establecimientos gastronémicos son
importados de otras regiones en razén de su menor
precio. Esta situacion refleja una cierta amenaza
para la conservacion de la diversidad andina. La
adquisicion de los productos mediada por su precio
y no por su origen, podria resultar en la pérdida de
riqueza genética que suponen las variedades locales
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o en la incorporacion de variedades exoticas, que
aunque son genéticamente mucho mas homogéneas,
son mas productivas, rentables o demandadas por
los establecimientos gastronémicos.

Podemos observar que la gastronomia
y el desarrollo agroproductivo fomentan el
establecimiento de unidades productivas (familiares
o de mayor envergadura) donde se cultivan
principalmente verduras y hortalizas (en particular
especies de hoja o perecederas), importantes para la
elaboracion de platos de amplia difusion. Tomando
otro ejemplo, la papa, en la Tabla 1 puede observarse
que la disponibilidad de variedades locales es
amplia, pero esa variabilidad no es aprovechada por
la gastronomia destinada al turismo, que se limita
a ofrecer platos con “papas andinas” y reemplaza
una variedad por otra, nuevamente segun maxima
rentabilidad.

Pese a esta tendencia preponderante, el estudio
también muestra que algunos establecimientos si
respetan la estacionalidad de los platos y asumen su
rol en la educacion del publico. Cuando se logre que
este tipo de practicas se generalice, es altamente
probable que se fomente la conservacion de cultivos
y variedades locales de la zona hoy en franca
decadencia por falta de demanda y por cambios en
la cultura local (Hilgert et al., 2013). Aprovechar
esta situacion haria que el turismo agroalimentario
contribuya efectivamente, a la sustentabilidad
desde su triple linea de base: ambiental, econémica
y social (Everett & Aichinson, 2008).

Las contradicciones observadas en esta
descripcion concuerdan con lo planteado por
Espeitx (2008), quien sefiala que en estos procesos
de patrimonializacién intervienen diversos
actores con objetivos e intereses multiples que
muchas veces son contradictorios y conflictivos:
los productores ocupados en la recuperacion de
ciertos alimentos como alternativas productivas,
los elaboradores movilizados por el mantenimiento
y promocion de una actividad econdmica, las
administraciones de los gobiernos locales o
nacionales que promueven politicas y acciones de
desarrollo local, los gestores del patrimonio cultural
interesados en la preservacion y reinterpretacion de
lo que se constituye como nucleo emblematico de
una sociedad, los agentes turisticos involucrados
en la creacion de nuevos productos, ofertas y
destinos del turismo. Estas contradicciones son
también puestas de relieve por los entrevistados
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con respecto a la promocion del patrimonio cultural
para el consumo turistico en la Quebrada de
Humahuaca. Mientras que algunos lo ven como
una oportunidad, otros ponen de manifiesto su
dificultad para insertarse en este circuito, regulado
por el maximo beneficio econémico. Por ejemplo,
los productores de quinoa asociados a la UPPAJ,
no logran ubicar su produccion frente a los menores
costos de la quinoa boliviana.

Fortalezas y debilidades de la relacion turismo
gastronomico y agrodiversidad local

No obstante, y a pesar de las distintas visiones,
la oferta gastronémica para turistas y residentes
presenta un importante componente local, tanto en
los aspectos materiales (cultivos) e inmateriales
(saberes tradicionales y dinamicos). Todo ello esta
contribuyendo en cierta medida a la reivindicacion y
resignificacion de la cultura culinaria local, al igual
que ocurre en comunidades peruanas (Matta, 2011).
Aunque esta oferta constituye una simplificacion
con respecto a la cocina que se origina en el
ambito familiar o comunal, las comidas ofrecidas
en espacios gastronomicos demandan cultivos de
larga tradicion andina y, posiblemente contribuyan
a diversificar la agricultura familiar, constituyendo
una oportunidad para las comunidades locales. De
este modo se alcanzaria la “conservacion a través de
la comercializacion”, segun propone Evans (1993).

Ante este panorama, en el area estudiada se
observa una real representacion del patrimonio
gastronoémico local y de los recursos propios del area
andina, que se producen en la region (si bien ain
estan deficientemente incorporados a la cadena de
comercializacion). Sin embargo, falta una auténtica
sinergia entre la oferta gastrondmica que representa
el patrimonio local y la produccioén de los insumos
basicos para la elaboracion de los platos (Medina,
2017; Sosa-Sosa & Thomé-Ortiz, 2020) para lograr
la conservacion de los cultivos y variedades locales
andinos a través del uso, como se observa de modo
incipiente en algunas areas del noreste argentino
(Villagra et al., 2019; Garcia et al., 2020). Existen
ya emprendimientos locales que promueven la
conservacion de las tradiciones locales y generan
interaccion entre distintos actores. Por ejemplo,
en Salta donde se combina la ruta del vino con el
camino de los artesanos (Fidel, 2016; Santos 2020) o
la ruta del yatay en Entre Rios, cuya implementacion
es incipiente (Hernandez et al., 2020).

En el caso estudiado, de los cinco pilares en
los que se basa el turismo agroalimentario (De
Jesus et al., 2017), se observan al menos tres: a)
presencia de productos con identidad cultural de
larga trayectoria historica (por ejemplo los platos
elaborados con variedades locales de maiz y papas);
b) sistemas productivos locales susceptibles de ser
visitados (las unidades productivas de distintas
cooperativas); y c¢) capacidades para la prestacion
del servicio (los organismos de gestion interesados
en potenciar el turismo). Sin embargo, lo que
todavia faltaria reforzar es el desarrollo de un eje
tematico transversal y fortalecer el vinculo entre
los eslabones presentes entre los productores y los
visitantes. Para lograrlo, resulta indispensable la
efectiva participacion de los actores sociales —y sus
saberes- con quienes hemos trabajado. Aprovechar
esta situacion haria que el turismo agroalimentario
contribuya efectivamente a la sustentabilidad desde
su triple linea de base: ambiental, econdémica y
social (Everett & Aichinson, 2008).

CONCLUSIONES

Esta contribucion permite concluir que la
oferta gastrondémica presenta una importante
componente local tanto en cultivos como en los
saberes tradicionales. Sin embargo, se presenta un
numero sensiblemente menor de cultivos andinos
y andinizados que de hortalizas de uso corriente
(producidas localmente o no) por la importancia
de los platos de amplia difusion y muchos cultivos
andinos quedan relegados a una produccion de
escala familiar o son importados de otras zonas.
De esta manera, las decisiones de adquisicion de
la materia prima mediadas principalmente por
aspectos econdémicos y la no observancia de las
reglas tradicionales para la elaboracion de cada
plato, dificultan la generacion de una estrategia de
desarrollo y conservacion a partir de la demanda
gastronomica.

Por ello, la oferta gastronémica no esta
asegurando por el momento, la conservacion
del patrimonio agroalimentario ni favoreciendo
el papel de la agricultura familiar, ni de las
cadenas cortas de comercializacion en el
mantenimiento e incremento de la agrodiversidad
local. Posiblemente esta desconexiéon entre la
oferta gastrondomica y la agroalimentaria
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podria ser superada con propuestas de espacios
gastronémicos que ofrezcan ademas de una cocina
mas o menos auténtica, la posibilidad de adquirir
productos con una identidad de origen que sea
reconocible por el comprador. Una estrategia
para la sustentabilidad de los agroecosistemas y
el mantenimiento de la agrodiversidad local seria
lograr que los emprendimientos comerciales a
pequeia escala garanticen mayores ingresos a los
pobladores locales en vez de a los intermediarios
y estén sustentados en el empleo de una gran
diversidad de cultivos, evitandose la sustitucion de
cultivos y cambios rotundos en los agroecosistemas
involucrados.

Otra estrategia de superacion seria el
establecimiento de acuerdos de reciprocidad
o ayuda mutua entre las distintas empresas,
organizaciones o instituciones. Probablemente, de
existir esos acuerdos, cambiaria el escenario para
los diferentes actores sociales y las caracteristicas
de la agrobiodiversidad que se produce en la
Quebrada de Humahuaca. Ponemos en relieve
la importancia de la agricultura familiar como
garante de la conservacion de la diversidad
biocultural, incluida la genética, que representa
el patrimonio agroalimentario, el cual se proyecta
como una herramienta para el desarrollo local y
pone de manifiesto la preocupacion por el cuidado
del medio ambiente, la sustentabilidad de la
biodiversidad y la promocion socioecondémica de
los pobladores.

Enrelacion a esta importancia, y como derivacion
de las aseveraciones de varios entrevistados que
manifestaron la reserva de ciertos platos al ambito
doméstico, sera importante indagar a futuro cémo
las decisiones personales, familiares y de las
organizaciones sociales pueden poner freno al
avance de la agrodiversidad foranea promocionada
por el turismo gastronémico y promover la
conservacion sobre la base de decisiones locales.
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