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Resumen

Presentamos resultados de una investigacion desarrollada en el marco del proyecto
“Miradas socioculturales de la alimentacidn para una mejor calidad de vida” (SECyT UCSE)
gue aspiré a conocer desde una perspectiva interdisciplinaria aspectos relacionados con la
gastronomia turistica accesible.

Elinterés estuvo focalizado en el turismo gastronémico y su relacidon con procesos de puesta
en valor, vinculados a la produccion y consumo de productos y preparaciones tipicas del
mundo andino y se complementd con el aporte disciplinar de las Ciencias de la Nutricion,
desde donde se analizaron las caracteristicas nutricionales con el fin de comprender el
potencial alimenticio de los platos.

El objetivo de nuestro trabajo fue conocer los platos regionales que se ofrecen en los
restaurantes denominados turisticos y valorar el aporte nutricional que presentan los
mismos. La metodologia respondié a un enfoque cualitativo, de caracter exploratorio
descriptivo. El campo de estudio se constituyé en la ciudad de San Salvador de Jujuy, siendo
las unidades de observacion los restaurantes inscriptos en el Registro Gastronémico de la
Secretaria de Turismo de Jujuy y como unidades de analisis, las cartas de menu para
identificar las preparaciones que se ofrecen como “regionales” y conocer los aspectos
nutricionales de los mismos.

Reflexionamos acerca de la posibilidad de generar politicas publicas a nivel local que
permitan posicionar a la gastronomia como un atractivo turistico sosteniendo una
alimentacién de calidad que, ademas de ser nutricionalmente adecuada, variada vy
saludable, sea apetecible y adaptada alos gustosy necesidades de los consumidores.

Palabras clave

Turismo Gastrondmico, Alimentacidn, Nutricidn, Platos regionales.
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Abstract

We present results of a research carried out within the framework of the project
“Sociocultural views of food for a better quality of life" (SECyT UCSE) that aspired to know
from aninterdisciplinary perspective aspects related to accessible tourist gastronomy.

The interest was focused on gastronomic tourism and its relationship with value-setting
processes, linked to the production and consumption of products and preparations typical
of the Andean world and was complemented with the disciplinary contribution of Nutrition
Sciences, from which they were analyzed The nutritional characteristics in order to
understand the nutritional potential of the dishes.

The objective of our work was to know the regional dishes offered in the so-called tourist
restaurants and assess the nutritional contribution they present. The methodology
responded to a qualitative, descriptive exploratory approach.

The field of study was established in the city of San Salvador de Jujuy, the observation units
being the restaurants registered in the Gastronomic Registry of the Ministry of Tourism of
Jujuy and as analysis units, the menu cards to identify the preparations they offer as
“regional” and know the nutritional aspects of them.

We reflect on the possibility of generating public policies at the local level that allow to
position gastronomy as a tourist attraction, maintaining a quality diet that, in addition to
being nutritionally adequate, varied and healthy, is appetizing and adapted to the tastes
and needs of consumers.

Key Words

Gastronomic Tourism, Food, Nutrition, Regional dishes.

Introduccion

El presente trabajo plantea como problema de investigacion ¢ Qué comen las personas que
comen platos regionales en los restaurantes turisticos de San Salvador de Jujuy? Como
objetivo general se buscd valorar el aporte nutricional que presentan los platos regionales
gue se ofrecen en los restaurantes turisticos de la ciudad de San Salvador de Jujuy. Para
esto, fue necesario conocer los platos que comprenden la cocina regional de Jujuy, describir
los platos regionales que comprenden la oferta gastronédmica turistica en San Salvador de
Jujuy y analizar cuantitativamente el valor nutricional de los platos regionales que mas se
destacan.

La provincia de Jujuy se encuentra ubicada en el extremo norte de la Republica Argentina,
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limitando al norte con la Republica Plurinacional de Bolivia, al oeste con la Republica de

Chile y al sureste, con la provincia de Salta, ademads forma parte de la regién del Noroeste

Argentino (NOA). Para algunas investigadoras, esta ubicacién geopolitica estratégica, ha
permitido que Jujuy sea un espacio altamente dinamico y complejo a nivel cultural, donde
las interacciones generan procesos de construccion de patrimonio e identidades
(Montenegroy Aparicio, 2008).
EI NOA ha sido escenario de intercambios econdmicosy culturales, albergando a cazadores,
recolectores y agricultores. Tanto en la regién como en la provincia de Jujuy, se pueden
distinguir ambientes diferenciados como la subregién andina, al oeste, constituida por la
puna, laquebrada (con unaaltura sobre los 1800 metros sobre el nivel del mar), los valles de
altura y las yungas (selva montanosa). Cada una de estas subregiones se diferencia en su
geografia, suclimaylavariedad de alimentos que ofrece.
La region fue habitada por diversos pobladores, quienes tuvieron que adaptarse a las
condiciones ambientales apropiandose de los recursos que el habitat proporcionaba. En
principio, la caza y la recoleccion constituian la fuente principal de alimentos. De esta
manera, en la Puna se cazaban vizcachas, vicufias y guanacos, también se recolectaban
plantas y semillas. Por su parte, en las tierras bajas, la oferta de alimentos era mayor,
pudieron proveerse de una gran variedad de especies animales, y vegetales, como peces de
rio, animales selvaticos y recoleccidon de algarroba, chanar, frutas tropicales, raices y
tubérculos como lamandioca.
El paso de la caza y recoleccidn a la vida sedentaria permitié la siembra de papa y maiz,
ademas se comenzd a utilizar el barro para la fabricacién de vasijas en la cual se pudo
remojar los granos y hervirlos. La alimentacion tiene como principal protagonista al maizy
complementado por la quinoa, quiwicha, algarroba, papas, pimientos y zapallos,
constituyen la alimentacion base de los pueblos andinos.
En relacion con la historia colonial y el ingreso del ejército espafol, se exploraron las
regiones de la Quebrada de Humahuaca y de los Valles Calchaquies. Ademas de la
apropiacién de practicas agricolas, también hubo prohibiciones y aportes que
complementaron el sistema de produccion de la regidn. Es asi como se suma a la dieta
alimentos como el trigo, las uvas, los higos, el consumo de vacas, cabrasy cerdos.
Por su historiay contacto con inmigrantes provenientes de distintos lugares del mundo:
La cocina criolla actual del NOA es, por tanto, heredera de la mixtura de todas estas
tradiciones culinarias venidas de innumerables confines: comidas crudas, fritas,
hervidas, horneadas y asadas. Cocinas donde el empleo del maiz, la papa y la
quinoa se entremezclan con el trigo, la zanahoria y la cebolla traidos del otro lado
del océano. Estos productos y otros como las carnes de cerdo, llama y vaca, junto
con los ajies picantes y dulces, los quesos, las empanadas y los vinos, hacen a la
actualidentidad alimentaria del NOA.
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Sin embargo, es importante destacar que la produccién de alimentos

industrializados, como consecuencia del avance de las economias de mercado
sobre las regionales, actian en desmedro de los cultivos tradicionales. En el NOA,
un ejemplo claro es el caso de la quinoa, que en algunas regiones sélo queda en el
recuerdo de los mas ancianos. También es ilustrativo el caso de la algarroba cuya
produccion ha decrecido por causa de su tala indiscriminada. El resultado es que se
consuma poco su arrope o el rico y nutritivo patay que se hace con su harina. El reto
delasociedad actual es preservar esta diversidad productiva y alimentaria para que
la dieta siga siendo rica y variada y no gire solamente en torno a unos pocos
alimentosindustrializados. (Plan Nacional de Seguridad Alimentaria, 2015, p.8)
Los platos tipicos' mas emblematicos de la regién NOA son la humita, el tamal y la
mazamorra. Estos son un claro ejemplo de que el maiz fue el alimento principal de la dieta
de sus pobladores.
En cuanto a la provincia de Jujuy, desde épocas prehispdnicas, los pobladores también
tenian practicas alimentarias asociadas a productos como el maiz (alimento sagrado en los
Andes), cuyas evidencias materiales han quedado registradas en los campos de cultivo
arqueoldgicos de Tumbaya Grande, Alfarcito y Coctaca, por mencionar algunos. La
elaboracion de los platosy lamanera de compartirlos han llegado hasta nosotros a través de
ceremonias, como la Pachamamay el Dia de los Santos Difuntos, y de festividades como el
Carnaval, que siguen funcionando como mecanismos de reforzamiento de identidad y
memoria social en este sector de los Andes Centro Sur. Sin embargo, con el paso de los siglos
y la conquista espafiola, se fueron modificando tanto los ingredientes como los procesos de
elaboracién de las comidas, lo que derivé en la riqueza y diversidad de aromas, sabores y
colores (Montenegro, 2016).
La ubicacion de Jujuy en un contexto de frontera contribuye a la diversidad de
manifestaciones culturales presentes en la provincia que conforman su patrimonio. Es
importante destacar las permanentes relaciones con el Estado Plurinacional de Bolivia que
generan procesos de identificacion nacional y cultural. Al respecto se ha sefalado que “las
mutuas influencias producen una revalorizacion y resignificacion de ciertas practicas
sociales, relacionadas con la conformacion de identidades colectivas, donde se generan
significaciones y apropiaciones diferenciales que recrean procesos de pertenencia y/o
exclusion a ciertos sectores sociales. En consecuencia, estudiar el patrimonio gastronémico
en estas areas se transforma en un proceso complejo que requiere analizar y dar cuenta de
las operaciones de seleccidn, significacién y resemantizaciéon de creencias, tradiciones,
espacios y manifestaciones culturales, tanto de pobladores locales, como de migrantes;
teniendo en cuenta que se trata de construcciones sociales, que buscan enfatizar lo local en

1 Los términos comida regional, platos tipicos, cocina regional, son tomados en este trabajo de manera indistinta, por lo tanto
hacen referencia a un mismo objeto.
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un escenario globalizado” (Montenegroy Aparicio, 2010, p.87).

Desde el punto de vista turistico, las cuatro regiones en las que se divide la provincia
presentan profundas diferencias en los procesos naturales (geoldgicos, la formacion
vegetal), las manifestaciones culturales, arquitecténicas, arqueoldgicas, artisticas,
histéricas, religiosas, demograficas, socioecondmicas, étnicas y gastrondmicas asociadas a
las comidas y cocinas regionales que generan diversidad de recursos naturales y culturales;
por lo que han ido conformando un valioso patrimonio y una riqueza cultural que merece
ser reconocido y cuidado. Asi la relacidn patrimonio, turismo y territorio hace comprender
como el turismo se interesa por determinadas particularidades de ciertos espacios.

En la actualidad, la preparacidn de las comidas tipicas implica someter a los alimentos a
ciertos procesos técnicos dietéticos que ademds de mejorar las caracteristicas
organolépticas, facilitar la digestion y evitar la contaminacion microbiana, también
responde a la cultura local y la tradicidn. A esto se suma nuevas demandas provenientes de
lavidaurbanaactual y el crecimiento de la actividad turistica.

La provincia de Jujuy ha ido construyéndose como espacio cultural y destino turistico del
NOA, desde los afios veinte hasta la actualidad, presentando un quiebre temporal con la
postulacién y posterior declaratoria como Patrimonio de la Humanidad a la Quebrada de
Humahuaca, en la categoria Paisaje Cultural en el 2003.

La incorporacion a la lista de Patrimonio Mundial de UNESCO, del Sistema de Caminos
Incaicos “Qhapac Nam”, en el afio 2014, constituyé un nuevo reconocimiento para la
Quebrada de Humahuaca; la misma ha sido incluida en este bien patrimonial, dado que por
ellacircula un sistema de corredores y rutas naturales que fueron parte de la red vial incaica’
(Boschiy Nielsen 2004). Esto la vuelve a convertir en atractivo turistico a nivel internacional.
De este modo, han surgido nuevas posibilidades de disefio y desarrollo de modelos de
gestién del turismo tanto a nivel nacional y provincial, como municipal, que contribuyen a
mejorar la calidad de vida de las comunidades anfitrionas, a preservar las condiciones del
destinoy a ofrecer nuevas propuestas de calidad al turista.

En los ultimos anos, las politicas turisticas sostenibles y sustentables se han instalado en las
agendas de los gobiernos con mayor énfasis. En lineas generales se hanincorporado “ideas”
como el desarrollo de diversas tipologias de turismo, formalizadas a través de la centralidad
estatal de politicas nacionales, planificacidn racional, promocidn o inversiones en servicios
turisticos.

La ciudad de San Salvador de Jujuy no queda ajena a la implementacién de determinadas
politicas publicas sectoriales. Por su ubicacidon se considera a la capital jujefia como nodo de
distribucion turistica para cualquier viaje que quiera emprenderse hacia los circuitos

2 El camino principal recorria el Valle del Rio Grande de norte a sur, con ramales secundarios, que a través de las quebradas
laterales conducian hacia la Puna y Valles. El sector declarado Patrimonio de la Humanidad, recorre las localidades de Santa
Anay Valle Colorado ambos en el departamento de Valle Grande.
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turisticos de la provincia, aun asi una de las principales dificultades es que no se constituye

como destinodeinterés.

En tal sentido, uno de los servicios que ofrece al viajero y que se destaca es la gastronomia.
La necesidad de conocer qué comen las personas que comen comidas regionales en San
Salvador de Jujuy, llevé aindagar cuales son los restaurantes que ofrecen este servicioy que
sean referentes seguin la Secretaria de Turismo de la provincia.

En los ultimos tiempos la gastronomia cada vez estd teniendo un mayor protagonismo en la
eleccién del destino y en el consumo turistico, este hecho queda reflejado en el incipiente
crecimiento de una oferta gastrondmica basado en productos de calidad autdctona.

La gastronomia posibilita el desarrollo turistico de San Salvador de Jujuy, como recurso
basico, o como complemento de otras tipologias de turismo, en el que se encuentran
productos caracteristicos, recetas tipicas y técnicas de coccidn especiales, ello sumado a
una gran diversidad de materias primas. Estos elementos alternan en funcién de las
caracteristicas geograficas, del clima, y de las culturas prehispanicasy colonizadoras.

Patrimonio, Gastronomia y platos tipicos

Con la declaratoria como Patrimonio de la Humanidad a la Quebrada de Humahuaca, en la
categoria Paisaje Cultural en el 2003, se generd un interés cada vez mayor sobre los
productos tipicos andinos, pasando a convertirse en objetos de promocién tanto desde los
organismos publicos y organizaciones de productores, como desde los actores vinculados al
turismo.
Es posible afirmar que las pautas de gestiéon de programas y acciones relacionadas con el
desarrollolocal y las actividades turisticas tienen como objeto de atencién al patrimonio.
Pero ahora no son sdlo los centros histéricos, los sitios arqueoldgicos y los museos; sino
también las fiestas, ceremonias, rituales, las practicas culinarias y otros usos simbdlicos los
gue son movilizados como recursos en el turismo y en la promocién de industrias centradas
en el aprovechamiento del patrimonio cultural. Cabe mencionar que en 1989 la UNESCO
incluyd a las “artes culinarias” en su definicion operativa del patrimonio inmaterial. La
cultura local, entonces, se convierte en una fuente de recursos para la creacion de nuevos
productos destinados a atraer turistas.
En este contexto, Alvarezy Sammartino (2009) sostienen que:
Los alimentos y las comidas con sello local y regional aparecen con un importante
rolajugarnosélo porque el acto de comer es central en la experiencia turistica, sino
porque la propia experiencia gastrondmica se ha instalado como una importante
fuente de didlogointercultural en las sociedades contemporaneas. (p.161-175)
Por ello, estas nuevas valoraciones han encaminado el desarrollo de gestiones concretas
destinadas a rescatar, destacar y resignificar diversos bienes culturales mediante procesos
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de patrimonializacién, es decir, la construccidn social del patrimonio o de asignacién de

valores asociados a criterios de continuidad, autenticidad e identidad. Sin embargo, la
patrimonializacién supone algo mas que rescate y conservacion; mas bien suma procesos
de seleccién, fragmentacion, descontextualizacion, modificacién de usos y funciones,
adaptaciony reinterpretacion, orientados por el papel que se va a atribuir a ese patrimonio,
por el espacio que va a ocupar y por los intereses de agentes e instituciones diversas
(Alvarezy Sammartino, 2009).

Es necesario sefalar que los alimentos caracterizados como “productos tradicionales” o
“productos tipicos” y ciertas preparaciones alimentarias designadas como “platos tipicos”
o “platos regionales” también son fruto de esa construccién social y, segln los autores,
conforman un patrimonio “activo” vinculado a un territorio. Este patrimonio activo se ve
situado entre la permanencia y la innovacion, constituyendo un complejo modificable por
la accion continua de apropiaciones, intercambios, adaptaciones, practicas de consumo,
nuevas preferencias alimentarias relacionadas con el manteamiento de la salud y
diferentes procesosidentitarios.

En la actualidad se puede ver cdmo las nuevas exigencias de calidad aparecen asociadas a
nuevos modos de vida y comportamientos alimentarios que los acompafian. En este
sentido, Arzeno y Troncoso (2012) destacan tres aspectos vinculados con los cambios en el
consumo de alimentos:

a) La importancia otorgada a la calidad de los productos en lo que concierne a la salud, en
dos aspectos fundamentales: la nutricion que pueden proporcionar vy el valor caldrico que
poseen. Asociado a estos intereses se diversifica el consumo de productos organicos, sin
agregados de sustancias quimicas y producidos de manera artesanal, rescatando técnicas
de producciéon que habian sido descartadas

b) El compromiso del consumidor frente a lo que consume, en relacidn con las condiciones
enque losalimentos se producen o comercializan.

c) El interés por el origen geografico y el contexto cultural de lo que se consume. Los
productos exdticos o elaborados con técnicas tradicionales, artesanales o en vias de
desaparicién, productos tipicos de determinadas regiones que mantienen ciertas
caracteristicas propias, seran objeto de interés para los consumidores que buscaran
incorporarlas a suvida cotidiana o consumirlos en los lugares de origen. (p.73-74)

La gastronomia como atractivo turistico

En este trabajo, la alimentacién en su sentido cultural, puede ser entendida como “lo que es
o no comestible y cdmo debe ser consumido son elementos que componen redes de
significados” (Mascarenhas Tramontiny Gandara Gonalves, 2010, p.778).

La alimentacidn también es comprendida en el contexto del turismo cultural ya que para
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muchos turistas uno de los atractivos del viaje es la experiencia gastrondmica que cada

localidad ofrece.

Se puede definir al turismo gastrondmico como aquel en el cual la motivacién principal del
turista es la alimentacidn, por lo que invita a viajar para conocer la gastronomia degustar
alimentos, conocer nuevas cocinas, vivencias otros sabores, experimentar nuevas
sensaciones a través de diferentes platos y bebidas (Ruschman, 1997). Sin embargo, esa
modalidad de turismo es incapaz de generar su propio flujo, pero puede agregar valor a la
visita de un lugar, ofreciendo al turista la posibilidad de vivir una experiencia que lo acerca a
la poblacién visitada, a través de la realizacién de actividades relacionadas con la
gastronomia. (Flavidan y Fandos, 2011) (Hall, Sharples, Mitchell, Macionis y Cambourne,
2003)

La alimentacién, entonces, se convierte en parte de la experiencia turistica. Al saborear un
plato diferente, el turista se encuentra con las manifestaciones de la cultura local, toma
contacto con los colores, los sabores, los aromas, las texturas, las temperaturas y los modos
de preparacién. Todos estos factores transmiten la identidad de la regién a través de la
degustacién de la gastronomiaregional.

Confluencia de sabores

La particularidad de Jujuy es que en un tiempo fue una parte meridional del mundo andino
(el Collaysuyu, del Tawantinsuyu); en los primeros tiempos de la colonia, permanecié
siendo un sector austral del Virreinato del Alto Perl, pero, mas tarde fue un sector
septentrional de Virreinato del Rio de la Plata; esto marca caracteristicas particulares de un
espacio que siempre fue periférico en relacién con los desarrollos culturales. Ello se refleja
en las diversas expresiones gastronémicas, en la que se mixturan los ingredientes que se
emplean, las técnicas de coccidn, las rectas, los utensilios empleados, los saberes y sabores.
En tal sentido San Salvador de Jujuy, representa la confluencia de la gastronomia regional,
condiversidad de platos y bebidas tipicas de cada una de las cuatro regiones de la provincia,
convirtiendo a la capital en el centro para disfrutar de los platos tipicos.

Es necesario mencionar la influencia de las colectividades de otros paises, con una cultura
culinaria diferente a la jujefia, sin embargo, supo adaptarse, como asi también incorporarse
ala oferta gastrondmicalocal.

Asi, la gastronomia forma parte del elemento diferencial de las comunidades anfitrionas,
por lo que puede ser empleada por la actividad turistica desde la planificacion hasta la
gestion.

En los ultimos afios surgié un turismo que comenzd a integrar en sus circuitos turisticos
gastrondmicos restaurantes de diversas tipologias (regionales, alta cocina, entre otros) y
qgue handesarrollado una nueva retérica gastrondmica.
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Se trata de un concepto en el que el consumo de alimentos deja de tener como objeto

primordial la alimentacion y adquiere multiples significados, ya que el consumidor actual
no busca sélo alimentar el cuerpo, si no vivir experiencias de consumo, por lo que, desde
una perspectiva hedonista, comer en un restaurante puede representar “la experiencia de
tomar un excelente almuerzo” (Hansen, Jenseny Gustafsson, 2005, p.135).

Los prosumidores buscan no sélo adquirir o consumir productos tipicos, sino también vivir
experiencias agradables El cambio en la racionalidad del consumidor impulsa al sub sector
gastrondmico a generar nuevas formas de atraer y fidelizar a los clientes (Rieunier, 2004)
(Bellos & Kavadias, 2011).

Los lugares de consumo de servicios no sélo buscan tener un espacio de uso, sino también
un significado mas amplio; asi la gastronomia regional o tipica se vincula con la actividad
turistica tanto por medio de la produccion de alimentos como la transformacion del
alimento en plato tipico.

Centrandonos en nuestro tema de estudio, San Salvador de Jujuy considera la importancia
de la comida como contribucidn Unica que el viajero quiere encontrar como parte de la
expresion cultural del area geografica visitada.

De esta manera realizamos estudios en determinados restaurantes de la ciudad
denominados “Restaurantes regionales” o que ofrecen comidas tipicas/ regionales.

Dichos restaurantes forman parte del Registro Provincial de Restaurantes Turisticos, creado
por la Secretaria de Turismo de la provincia de Jujuy, con el objetivo de posicionar y
promocionar la gastronomia jujeiia.

Comidas tipicas y su valor nutricional

La produccién de alimentos andinos y la elaboracidon de los platos tipicos relacionados con
el turismo, deben llevar a generar una propuesta gastrondmica basada en una alimentacion
de calidad, que ademas de ser nutricionalmente adecuada, variada y saludable, sea rica,
apetecible yadaptadaalos gustosy necesidades de los consumidores.

Decir que una comida es nutricionalmente adecuada responde a las leyes de la
alimentacidn que seglin Pedro Escudero en Lépezy Suarez (2014) son:

Ley de la cantidad: “La cantidad de la alimentacién debe ser suficiente para cubrir las
necesidades caldricas del organismo y mantener el equilibrio de su balance.” Esta ley se
refiere ala necesidad energéticay ademas al concepto de balance energético a través de los
hidratos de carbono, proteinasy grasas, las cuales deberdn cubrir todo el gasto energético.
De acuerdo con esta ley, laalimentacidn podrd ser —suficiente —insuficiente — excesiva.

Ley de la calidad: “El régimen de alimentacidn debe ser completo en su composicién para
ofrecer al organismo, que es una unidad indivisible, todas las sustancias que lo integran.”
Esta ley expresa que, para mantener la salud, es necesario ingerir a través de los alimentos,
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todos los principios nutritivos que conforman el organismo y su composicién quimica. Esto

Unicamente se logra, con una alimentacidn variada en alimentos en proporciones y
cantidades adecuadas. Toda alimentacién que cumpla con esta ley se la considera completa
y aquella alimentacién que falte o tenga muy reducido el aporte de algun nutriente se la
considera carente.
Ley de la armonia: “Las cantidades de los diversos principios nutritivos que integran la
alimentacién deben guardar una relacidn de proporciones entre si.” Es decir, debe existir
una proporcionalidad en los distintos componentes o nutrientes de la alimentacion. Los
macronutrientes en una buena alimentacién deben ofrecerse guardando proporciones: la
energia que aporta la alimentacién debe ser cubierta en un 50 a 60% por hidratos de
carbono, en un 10 a 20% por proteinas y en un 30% por grasas. Una alimentacién es
armodnica cuando respeta estarelacion.
Ley de la adecuacidn: “La finalidad de la dieta estd supeditada a su adecuacién al
organismo”. Esta ley sugiere que la finalidad de la alimentacidn se prescribe con un
determinado propdsito, sea para sanos o enfermos. En un nifio la finalidad de la
alimentacién es asegurar su crecimiento y desarrollo. En una mujer embarazada, se procura
a través del régimen alimentario permitir que el embarazo llegue a término y que el
producto de la gestacidon tenga caracteristicas normales. Asi se pueden revisar las
finalidades de un plan alimentario en distintas situaciones bioldgicas. Por otro lado, en una
persona sana se contemplaran tanto los habitos y gustos alimentarios como sus creencias
religiosas y su situacién econdmica. En una persona enferma, ademas de lo considerado en
el sujeto sano, y con el objetivo de entender cédmo la alimentaciéon puede afectar,
mejorando o agravando el proceso, se tendrd en cuenta la fisiopatologia del érgano o
sistema enfermo; las funciones alteradas y cdmo esto repercute en el estado nutricional y/o
enlostiemposde la Nutricion.
Por otro lado, se hace necesario preguntarse ¢Qué es la alimentacion saludable?, una
respuesta apropiada ofrece el Manual para la aplicacién de las Guias Alimentarias para la
Poblacidn Argentina (2018) que dice lo siguiente:
Es aquella que aporta todos los nutrientes esenciales y la energia necesaria para
gue cada persona pueda llevar adelante las actividades diarias y mantenerse sana.
La alimentacion debe respetar los gustos y habitos, o sea, la cultura de cada persona
y/o familia. (p.11)
Cuando se habla de nutrientes se hace referencia a las sustancias normales que forman
parte de nuestro organismo y también de los alimentos, es por ello que se dice “somos lo
gue comemos”. Pero ademads para ser considerado un nutriente, la ausencia o disminucién
de tal sustancia por debajo del limite minimo producen, en el lapso de un tiempo, alguna
enfermedad por carencia.

Los nutrientes se clasifican segun la cantidad requerida por el organismo, es asi que los
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podemos dividir en:

-. Macronutrientes: el ser humano lo requiere en mayores cantidades ya que proveen la

energia que necesita para desarrollarlas funciones biolégicas. Forman parte de este grupo:

1- Los hidratos de carbono.

2- Proteinas

3-Grasas

-. Micronutrientes: el organismo del ser humano las necesita en pequeias dosis, pero aun

asi son indispensables para diferentes procesos bioquimicos y metabdlicos. En este grupo

seincluyen:

1-Vitaminas

2-Minerales

3-.Oligoelementos.

Las sustancias que se van a analizar en este trabajo son los macronutrientes que segun el

anexo del Manual para la Aplicacion de las Guias alimentarias para la poblacién Argentina

(2018) los clasifica y define de la siguiente manera:
Hidratos de carbono:
Simples: se los Ilama azucares, incluyen mono y disacdridos, aportan energia
altamente disponible, que puede ser utilizada por nuestro organismo de forma
rapida ya que su digestion y absorcidon es muy simple. Habria que diferenciar los
hidratos de carbono simples intrinsecos, que son los aportados naturalmente por
los alimentos y que encontramos en frutas y vegetales enteros, y en la leche y
derivados como el yogur (sin agregado de azlUcares), que se consumen
acompanados de otros nutrientes aportados por estos alimentos y que no hay
pruebas que su consumo tenga efectos adversos a la salud; de los azucares
agregados que se encuentran en dulces, bebidas azucaradas, golosinas, azlcar
refinada, jarabes como el de maiz de alta fructosa, que se agregan a los alimentos
con el objetivo de endulzarlos y los cuales se recomienda disminuir su consumo.
Complejos: son polisacaridos, aportan energia y se absorben en el organismo en
forma lenta, ya que requieren una hidrdlisis previa a su absorcion, que requiere
mayor tiempo de digestion que los hidratos de carbono simples. Se encuentran en
las legumbres, cereales y panes integrales o refinados, y en las verduras que
contienen almidén como la papa, batata, chocloy mandioca.
Proteinas:
Participan en la formacién, mantenimiento y reparacion de todos los tejidos del
cuerpo: Musculo, drganos internos, piel, pelo, ufias. Es por ello que se dice que
cumplen una funcién plastica o constructora. Existen proteinas origen animal (de
alto valor bioldgico) y de origen vegetal (de bajo valor biolégico).
Proteinas de origen animal: son de buena calidad nutricional, contienen todos los
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aminodacidos esenciales que nuestro cuerpo necesita para tener un buen estado de

salud, se encuentran en las carnes, leche, quesos y huevos.

Proteinas de origen vegetal: no aportan todos los aminoacidos esenciales que el
cuerpo necesita por eso se las considera de bajo valor biolégico. Su perfil
aminoacidico se puede mejorar combinandolas (legumbres + cereales) o cereales,
verduras o legumbres combinadas con alimentos de origen animal como los
l[acteos, huevosy carnes.

Lipidos:

El 98% de los lipidos que se consumen a través de la dieta son triglicéridos, estos
aportan diferentes tipos de dacidos grasos que tendran distintas funciones en
nuestro organismo.

Acidos grasos saturados: son moléculas con cadenas hidrocarbonadas donde
todos sus enlaces covalentes entre los atomos de carbono son enlaces simples, por
lo que tienen una estructura lineal, lo que determina que sean sélidos a
temperatura ambiente. Se encuentran principalmente en alimentos de origen
animal como manteca, crema, quesos, visceras, achuras, embutidos y cortes de
carnes grasos.

Grasas insaturadas: son moléculas con cadenas hidrocarbonadas que presentan
uno o mas enlaces covalentes dobles entre los dtomos de carbono, por lo que
tienen una estructura no lineal, lo que determina que sean liquidos a temperatura
ambiente. Son esenciales para el correcto funcionamiento del organismo, deben
ser aportados en cantidades suficientes a través de los alimentos. Su déficit se
asocia con la aparicion de enfermedades coronarias y una concentracién elevada
de colesterol en sangre. Dentro de este grupo se encuentran los 4cidos grasos
esenciales, que son aquellos que el organismo no puede sintetizar y que debemos
incorporaratravésde ladieta:

Acido alfalinolénica: omega 3

Reduce el colesterol LDL (malo), los triglicéridos (grasas en sangre), el riesgo de
padeceralgunostipos de cdncer.

Se encuentra en pescados (caballa, sardina, atin, merluza, salmén), aceite de
canolay lino, frutas secas (nueces, almendras, pistachos, avellanas) y semillas (lino
y chia).

Acido linoléico: omega 6

Reducen el colesterol HDL (bueno) y el colesterol LDL (malo).

Se encuentra en aceite de girasol, soja, maiz, canola, uva, oliva, germen de trigo,
semillas (sésamo), y frutas secas (almendras).

Acido oleico: omega 9
Aumenta el colesterol HDL (bueno) y reducen el colesterol total y el colesterol LDL
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(malo).

Disminuye los niveles de triglicéridos (grasas en sangre), previene enfermedades
cardiovasculares.

Podemos encontrarlo principalmente en el aceite de oliva, de canola, de girasol
altooleico, frutas secas (sobre todo el mani), semillas de sésamo, paltay aceitunas.
Grasas trans: se obtienen por hidrogenacién de aceites, este es un proceso
industrial que incorpora hidrégeno en las dobles ligaduras de los dcidos grasos
insaturados transformandolos en saturados, lo que determinard que sean sélidos a
temperatura ambiente. Se encuentran en margarinas y en varios alimentos
procesados.

Colesterol: es un esterol, un tipo de lipido, que se encuentra en los alimentos de
origen animal. En exceso es perjudicial paralasalud. (p.140-143)

Planteamiento del Problema

Este estudio se origind en el marco del proyecto de investigacion “Miradas Socioculturales
de la Alimentacidén para una mejor Calidad de Vida” del Gabinete de Investigacidén en
Estudios Culturales (GIEC) de la Secretaria de Ciencia y Técnica de la Universidad Catdlica de
Santiago del Estero, Departamento Académico San Salvador. El mismo tiene como objetivo
general “comprender la alimentacion desde la doble perspectiva conceptual vy
metodoldgica que ofrecen las diferentes disciplinas en relacién con la calidad de vida de las
poblacioneslocales” (Montenegro, 2016, p.12).

Una de estas miradas entiende a la alimentacion como un conjunto de practicas sociales
gue se materializan en platos llamados “tipicos” y, por lo tanto, representativos de la region
a la cual pertenecen. En la actualidad, estos platos son objeto de un patrimonio que
conforma un bien material y rentable el cual los diferentes sectores turisticos se encargan
de revalorizar. Sin embargo, surge la necesidad de complementar este estado actual de
valoracién, incluyendo informacién sobre el aporte nutricional que poseen los platos
tipicos en cuestidon. En este marco, se plantearon algunos interrogantes: ¢Qué platos
comprenden la cocina regional de Jujuy? ¢ Cuales son los platos regionales que comprenden
la oferta gastrondmica turistica en San Salvador de Jujuy? Asi también ¢Cual es la
composicion nutricional de estos platos?

En base a esto, el problema quedo definido de la siguiente manera:

¢Qué comen las personas que comen platos regionales en los restaurantes turisticos de San
SalvadordeJujuy?
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Objetivos

Objetivo general

-. Valorar el aporte nutricional que presentan los platos regionales que se ofrecen en los
restaurantes turisticos de la ciudad de San Salvador de Jujuy.

Objetivos especificos

-.Conocer los platos que comprenden la cocina regional de Jujuy.

-. Describir los platos regionales que comprenden la oferta gastrondmica turistica en San
Salvador de Jujuy.

-. Analizar cuantitativamente el valor nutricional de los platos regionales.

Materiales y métodos

Disefio del estudio: El presente trabajo es descriptivo. Se identificaron los platos tipicos mas
destacados de la provincia de Jujuy mediante consulta al “Foro de Planificacidon y Desarrollo
Gastrondmico” a modo de fuente documental, enmarcada como politica publica del Plan
Estratégico “CocinAR”’. Posteriormente se consulté a los restaurantes turisticos mas
representativos de San Salvador de Jujuy segln el registro de Restaurantes Gastrondmicos
de la Secretaria de Turismo de la provincia. Se accedié a las cartas de los mismos para
identificar las preparaciones que ofrecen como “regionales” y se selecciond aquellos platos
es comun con otros restaurantes. La seleccion de las preparaciones tuvo en cuenta los
ingredientes que los componenyladenominacién de origen.

Una vez definidos los platos tipicos, se extrajeron las cantidades de cada ingrediente
utilizado en su preparacién, por medio de recetas estandarizadas presentes en documentos
como el “Recetario jujefio”. (Choque Vilcaetal., 2014)

Luego, se estimod las cantidades de los ingredientes en la correspondiente porcion de
consumo, segun el Manual Modelos Visuales de Alimentos & Tablas de relacion
Peso/Volumen. Se estandarizaron a fin de estimar los contenidos correspondientes de
macronutrientes (hidratos de carbono, proteinasy grasas). Para ello se consultaron la Tabla
Peruanas de Composiciéon de Alimentos, la Tabla de Composicién de Alimentos de
Centroamérica y la Tabla de Composicién Quimica de Alimentos del Instituto Nacional de
Nutricion de la Republica Argentina como referencia.

Finalmente, el contenido energético del plato tipico se obtuvo a partir de la suma de los
aportes de energia hechos por cada macronutriente empleando para ello los coeficientes
de Atwater. Brevemente, un gramo de proteinas aporta 4 kilocalorias, al igual que un gramo
de carbohidratos. Por su parte, un gramo de grasas aporta 9 kilocalorias.

3 CocinAr es un Plan Estratégico de Turismo Gastronémico que impulsa la Secretaria de Gobierno de Turismo de la Nacién, en
articulacién con distintos organismos nacionales y provinciales, con el objeto de poner en valor la identidad de la cocina
argentinay lograr su posicionamiento como factor de atraccién turistica en el plano nacional e internacional.
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Resultados

Se identificaron 4 platos tipicos de Jujuy que se ofrecen en los restaurantes que venden

comida regional en San Salvador de Jujuy. El valor calérico promedio es de 1100 calorias por

pocién, por lo que se los considera con una densidad energética elevada o hipercaldricos.

Andlisis nutricional de platos tipicos: API CON BUNUELO

Ingredientes | Cantidad Cantidad  Hidratos de | Frareinas Grasas
por percion carbono
Harma (000 lkg T4 572 7.9 1,5
Levadura 1) g, 0.7 i1 006 01
[uevn | i 37 e 03 03
[eche 11t. 73 3.7 23 26
Aceitz oin l5 - 3
Awzliiar wn 3 3 - -
Miel de cafia wn 25 18 007 (103
Harina  de 230 25 19 1§ (X
maiz morado
Arlicar 250 gr. 25 25 - -
Tugo dix [ 3 035 00z 0,
limén
TOTAL {gr.) 126,56 12,05 2027
SUBTOTAL (cal.) 6,24 a6 [52.43
TOTAL CALORIAS POR PORCION 73927

Fuente: claboracion propia




Andlisis nutricional de plates tipicos: PIQUE A LO MACHO

Ingredientes  Cantidad Cantidad  Hidratos de  Prareinas (Grasas
POr porcion carbono

Lanmo 1 ke, 250 gr - 50 25

Salchichas SOH g 125 gr 2,12 14,41 34,535

"apas au. 2u-3Ha 4354 B 022

medianas

Cehollas 1. lu— 150z 448 l -

amimdes

Tomates 2u 4 - 75 ar 2,749 X (13

medianos

Loeoios gu. 2u-6lp 2,83 0,44 -

Aceita o’ cn—40ml - - 40

TOTAL (gr.) 35,70 7255 999
SUBTOTAL (cal.) 223,04 2002 LR C N
TOTAL CALORIAS POR PORCTON 141234

Fuente: clabaracion propia

252




Andlisis nutricional de plates tipicos: PICANTE DE POLLO

Ingredientes | Cantidad Cantidad  Hidratos de | Frareinas Grasas
por porcidn carbono

Presas pollo 8, J0g 48,49 )

Cehollas in, 45 1 04 -

Lmnates Zu 40 14 0.3 04

Arvejas Yataza 20 1H 1,7 (1,02

Aji s taza 20 07 0z 0,02

Ajo led. 3 0,3 -

Acvile Lid e i - 1

Papa Loo 13.4 2,2 -

Chiutin 5l 397 2 .1

Armue 4040 50 39.5 34 1

Lenmate 70 22 0.8 07

Cebolla 40 i3 0.3 -

TOTAL (zr.) 13,3 6.7 17.85
SUBTOTAL (cal) 4532 2428 [ 60,63
TOTAL CALORIAS POR PORCION 836,65

Fuente: elaboracidn propia
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Analisis notricional de platos tipicos: TAMAL (3 unidades)

Ingredientes  Cantidad Cantidad  Hidratos de  Proteinas Grasas
por porciin carbono
Chargui de S g, 125 gy 0.3 6,27 2112
cordero
Cebolla 2511 gr. 6l ar 1,79 0,41 -
Pimicnto [0 gr. 25 ar 09 0, -
Papa 1M} g 25 ¢r 31462 0,5 -
Aceits ez 12 o - - 12
Cirasa |50 e, 3T ar . - a7
Harna de 500 g, 125 ar 92,37 13,87 4
maiz
amarillo
pelado
TOTAL (gr.) 08,98 91,15 4,12
SUBTOTAL (cal.) 395,92 346 667 08
TOTAL CATORIAS POR PORCTON 1427,6

Fuenle: elaboracion propia

Finalmente, el contenido energético aportado al plato por cada macronutriente se calificd
segln estandares avanzados para una alimentacion saludable, y mediante el cociente de
adecuacion. Segun el “Informe de expertos sobre dieta, nutricién y prevencion de
enfermedades cronicas” (2012), la energia aportada por cada macronutriente debe
responder a la siguiente distribucion: Grasas: entre el 15— 30% del valor caldrico total (las
grasas saturadas deben aportar menos del 10% de la energia total); Hidratos de Carbono:
entre el 50 — 65% (los azucares simples deben ser menor al 10%); y Proteinas: entre 10 —
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15% respectivamente.

En base a esto, la distribucién de macronutrientes contenidos en los platos antes

mencionados es la siguiente:

Distribucion calorica de macronutrientes: Api con bufoelo

Clalorias tolales: 73927 cal

Macronutnente

Calonas aportadas

TPorcentaje correspondiente

Hidratos dc carbono 306,24 ¢al B8,3%
Prolainas 50,6 cal 6.8%
(Grasas 182,43 cal 24.7%

F'uente: [laboracion propia

Distribucion calérica de macronucrientes: Pigue a lo macho

Calorias totales: 1412,34 cal

Macronutriente Calorias aportadas P'orcentaje correspondiente
Hidratos de carbono 223,04 cal 12,8%
Protainus 290.2 eal 20,555
(Jrasas H99.1 cal £3,7%

F'uente: [laboracion propia

255




Distribucion calbrica de macronutriences: Picante de pollo

Calorias tolales: 836,63 cal

Macronutriente Calorias aportadas Porcentaje correspondicnte
Hidratos de carbonn 453.2 cal 32,9%
Protainus 2478 eal 2830
{Trasas [ 6l). 65 cal 18.5%

Fuenie: Elahoracion propia

Distribucion caldrica de macronutrientes: Tamal

Calorias totales: [427,6 cal

Macronutriente Calorias aportadas Porcentaje correspondicnte
Hidratos de carbonn 395,92 cal | 27 8%
Protainus 1646 eal 25 50
{Trasas s 7 (18 cal 46, 7%

Fuenie: Elahoracion propia

Discusion y conclusiones

La gastronomia jujefia estd en constante evolucidn, producto de una demanda cada dia mas
exigente marcada por la influencia del turismo, la competencia y la globalizacién. Es decir,
debe ser capaz de generar un nicho de mercado turistico gastronémico, contemplando la
posibilidad de lograr una alimentacion de calidad, aquella que ademas de ser
nutricionalmente adecuada, variada y saludable, sea rica, apetecible y adaptada a los
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gustos y necesidades de los consumidores. El desafio se encuentra en transmitir los valores

culturalesy ancestrales de cada regidn, sin descuidar la salud de la sociedad globalizada de
laactualidad.
En este sentido, se resalta la importancia de conocer y reconocer la gastronomia regional
gue conjuga saberes, conocimientos, creencias, historias, practicas culturales que, a su vez,
se materializan en platos tipicos donde se percibe una diversidad de sabores, aromas,
colores y texturas, elaborados a partir de ingredientes, utensilios, modos de elaboraciény
coccién. Es decir, la patrimonializacidon de la gastronomia regional ha permitido que el
subsector turistico gastrondmico se apropie de lo antes mencionado con dos posibilidades:
generando fusiones gastrondmicas donde se juega con los ingredientes, los modos de
preparacion y formas de presentacion realizando una reinterpretacion de la receta; o, por
otrolado, manteniendo la esencia culinaria de los platos.
Mas alla de este bagaje cultural anteriormente mencionado que responde a la funcion
social de la alimentacidn, las personas también comen nutrientes, los cuales cumplen una
funcion bioldgica en el organismo (Aguirre, 2004). Al analizar los platos seleccionados, se da
cuenta que el contenido energético de los mismos es elevado en términos de cantidad de
calorias correspondientes a una persona promedio (2000 calorias por dia). Es asi que se los
puede considerar como platos hipercaldricos. Sin embargo, esto responde a los modos de
vida, al espacio geografico y practicas alimentarias propias de laregion andina.
Porotrolado, se puede evidenciar que en la proporcién de macronutrientes de los platos en
cuestién existe un mayor porcentaje de hidratos de carbono complejos provenientes del
maiz y grasas de origen animal. Esto se traduce en preparaciones hiperhidrocarbonadas y
ricas en acidos grasos saturados, es decir, platos energéticamente densos. La experiencia
del turista y el consumidor local podria verse afectada negativamente por la alta densidad
energética, produciendo malestares gastrointestinales.
Por esto, se da la posibilidad de pensar en una gastronomia saludable que pueda satisfacer
las necesidades bioldgicas del consumidor sin comprometer su estado de salud en un
sentidointegral y generando el disfrute esperado.
Es entonces donde se hace necesario que la gastronomia asuma su responsabilidad con la
salud, ya que no resulta posible separar los factores que determinan a la salud de aquellos
vinculados con el placer. Autores como Bernabeu-Mestre, Galiana Sanches y Tescastro
Lépez (2017), explican a Rafael Ansdn (2014) sosteniendo que:
Hoy mds que nunca la gastronomia debe asumir su doble perfil, y adoptar su
condicidn de concepto unitario, ya que no resulta posible disociar los aspectos que
afectan a la salud de los componentes vinculados con el placer. Se trata, sostiene
dicho autor, de pasar de una época donde lo Unico importante eran el placery la
satisfaccion, a una sociologia de la alimentacidn que implica no sélo acabar con el
hambre y tratar de que todas las personas coman saludablemente, sino, tambiény
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de una forma muy especial, que cada vez mas personas disfruten comiendo. Que el

placer gastrondmico no corresponda sélo a unos cuantos privilegiados, sino que se

extienda a la mayoria de las poblaciones. (p. 210)
Para finalizar, la posibilidad incorporar una gastronomia regional, saludable y accesible en
San Salvador de Jujuy debe considerar:
-. Reducir el tamaio de las porciones de los platos tipicos, especialmente aquellos
considerados hipercaldricos, hiperhidrocarbonados o ricos en dcidos grasos saturados.
-. Elaborar platos tipicos de degustacién en los que se pueda no sélo combinar las
caracteristicas organolépticas de los mismos, sino armonizar las calorias segun los
nutrientes que prevalecen en mayor proporcion.
-.Reducir el uso de alimentos ricos en acidos grasos saturados, hidratos de carbono simpley
sodio enla elaboracién de preparaciones tipicas dulces y saladas.
-. Promover en la elaboracién de platos tipicos el uso de alimentos regionales integrales,
cortes de carne magro, condimentos con hierbas naturales, alimentos con sabores propios,
uso de productos descremados, endulzantes naturales, entre otros.
-. Promover la elaboraciéon de platos dulces y salados utilizando alimentos caracterizados
como tipicos de la regidon andina, en los que se emplee técnicas y proporciones que
permitan preparar platos tipicos saludables, discriminados por grupos etarios, situacion
bioldgica, intolerancias, situaciones patoldgicas particulares, hipocaldricas, hiposddicas,
entre otras.
-. Proporcionar al subsector turistico gastrondmico las herramientas nutricionales
necesarias para rediseiar los menus de manera que apunten a lo saludables sin perder su
connotacién de producto regional. Ademas se puede pensar en sumar valor agregado a los
platos tipicos, presentandolos como un atractivo mas.
Brindar informacion a los turistas y comensales locales sobre el aporte nutricional de los
platos tipicos de manera que les permita seleccionar razonablemente el plato que satisfaga
sus necesidades bioldgicas, gustos, preferencias y el deseo de degustar los alimentos de la
region andina.
-.Generar politicas publicas a nivel local que permitan posicionar a la gastronomia como un
atractivo turisticoy no como complemento del destino.
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