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De nuestra Tierra
lo mejor

Un rescate de nuestros origenes
y nuestro patrimonio alimentario,
artesanal y turistico

Caminos:

EN EL ANO DEL BICENTENA

A991 0104

Desde las construcciones arquitectdnicas
hasta las artesanias, cada pieza sirve
ara armar el rompecabezas de la

Eistoria precolombina de la provincia.
Ademas de la fuerte presencia de los
incas, habitaron la zona unas doce
culturas que dejaron sus rastros en los
mas de 20 asentamientos descubiertos.
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Editorial

El 27 de febrero un terremoto de 8,8
grados en la escala de Richter devasto
gran parte de Chile.

Desde Caminos y Sabores nos permiti-
mos compartir estas palabras con nues-
tros hermanos chilenos porque su senti-
da experiencia después del desastre y, el
dolor que estan viviendo nos debe dejar a
todos una ensefianza: hay que volver a
las cosas basicas que son las que nos
van a salvar.

La fuerza de la naturaleza ha hecho que
vuelvan a empezar. Nada funciona, todo
colapsd. La ausencia de la tecnologia
hace que con el ocaso se deban armar
ldmparas de velas que con su calidez
alumbran el pesar y, que la soledad,
recobre la compafia de los quehaceres
de la cocina: este ritual cotidiano en el
que se preparan los alimentos, este
espacio diferenciado que aparecio en el
siglo V a.C, conservando un marcado
cardcter religioso y social.

La falta de electricidad resalta la impor-
tancia de tener que reaprender a
prescindir de ella y, o tal vez, que ella
prescinda de nosotros. La naturaleza
quiso que tengan que volver a preparar
los alimentos guiados por la intuicion y la
memoria. Memoria que atesora las ense-
fanzas de nuestras madres y abuelas,
sabias en este menester, que han hecho
de sus manos su principal herramienta
llena de amor y comprension vy, de las
gue hemos aprendido, desde la cuna, los
secretos y sabores culinarios. A todas
ellas jfeliz dia!

La fuerza de la tierra los ha obligado a
vivir como “antes”, a cocinar como
“antes”; acompafnados de conversacio-
nes, envueltos en llantos vy risas,
apreciando el silencio de la noche. Que
sea la cocina, el lugar mas nobel de la
casa, la que los vuelva a reunir, para que
las anécdotas y el sufrimiento no quede
en el olvido. Porque ella es una ceremo-
nia de union con el universo; es liberado-
ra, pacificadora, y hasta un vinculo de
comunicacion.

Queremos destacar las palabras de
nuestra amiga peruana, Isabel Alvarez,
que en una carta escribid que “esta
experiencia de los hermanos chilenos
nos debe recordar que el dolor y la
adversidad siempre ensefian, y deben
hacernos mas sabios y mas solidarios”.

Entrevista a Gloria Lépez Morales

México, un pais de sabores

La prestigiosa investigadora mexicana impulsa la candidatura de la cocina de su pais como Patrimonio

Cultural Inmaterial de la Humanidad.

“Me llama la atencion la importancia de los sistemas
culinarios y alimentarios como ejes de la vida colectiva y
como medio para expresar la creatividad humana. Es decir
como fendmeno eminentemente cultural que va mds alld de
satisfacer las necesidades bioldgicas de los individuos para
adentrarse en las esferas mds simbélicas que determinan la
vida religiosa y social de los pueblos, proporciondndoles un
asidero identitario comiin y un fuerte sentimiento de perte-
nencia”, explica Gloria Lopez Morales, formada en la
carrera de letras con grados de maestria y estudios de docto-
rado en literatura francesa.

Integrante del drea de Cultura de la Organizacion de las
Naciones Unidas para la Educacién, la Ciencia y la
Cultura (UNESCO), desde el 2004 junto a otros especia-
listas de su pais impulsa el proyecto que lanza a la cocina
mexicana como Patrimonio Cultural Inmaterial de la
Humanidad. “El expediente con nuestra candidatura ya
ha sido presentado y ahora solo esperamos la declaratoria
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“La cocina mexicana,

en lo esencial, no ha cambiado
practicas ni técnicas’,

explica Lopez Morales.

de la UNESCO en mayo proximo”, enfatiza.

¢Qué argumentos propone para que la cocina mexicana alcance dicha distincion?

Las costumbres culinarias del mismo modo han movido las palancas de la economia y los intercambios

comerciales desde tiempos inmemoriales. Todo esto nos lleva a afirmar que las cocinas que han logrado perdurar como
un sistema con sus insumos, técnicas, utensilios, originalidad, autenticidad y valores alimentarios constituyen un
verdadero patrimonio que da a la vez sustento material pero también vigor espiritual a quienes lo detentan. Eso es
justamente el mérito patrimonial que tratamos de sustentar ante la UNESCO. Tenemos la certeza de haber cumplido
cabalmente con los criterios y requisitos marcados por la Convencién sobre esta materia y tenemos también fe en
que, por fin, las cocinas tradicionales que lo ameriten habrdn franqueado el umbral para recibir la proteccién que
otros bienes del patrimonio material disfrutan.

¢Qué rasgos particularizan a la cocina tradicional mexicana?
Se trata de una cocina antigua que data de la época de domesticacién del maiz en Mesoamérica, hace alrededor de ocho
milenios. Una cocina que, en lo esencial, no ha cambiado précticas ni técnicas y que en

a “ . _\ I las comunidades rurales o en las periferias urbanas se sigue practicando con asombroso

apego a las costumbres heredadas. Nuestra conviccion es que hay otras importantes
i .*"-.-'- -
ridiyes >
o

tradiciones culinarias que merecen igualmente salvarse de los embates de la globalizacién,
pero que a cada una de ellas les toca extraer las particularidades que las hacen tnicas e
irrepetibles. En el caso de México son la antigiiedad, autenticidad, continuidad histérica,
rasgos identitarios propios, practicas, técnicas, utensilios, eje invariable de cultivos,
pervivencia de ritualidad y otras caracteristicas culturales de unidad dentro de la diversidad.
Ademds las tradiciones en torno a la cocina de las comunidades siguen perfectamente integradas
al mundo ritual y ceremonial y forman parte del sistema de creencias y al calendario festivo y

popular.

¢Qué alimentos son considerados como tipicos en México?

Todo el mundo reconoce al maiz, el chile y el frijol como la trilogia de productos que
domina la diversidad y las formas de comer en el pais. Esos factores son los que identifican
comanmente a la llamada cocina mexicana, pero no hay duda de que es mirando a las regiones como podriamos
encontrar los rasgos definitorios mds locales y mas genuinos que le han dado fama. Aparte de los mencionados se puede
hablar de preparaciones peculiares entre las que estdn la enorme variedad de salsas con chile y tomates de todas las
especies y colores, o de moles (que son también salsas mds sofisticadas y espesas), la diversidad infinita de preparados
como el pozole (suerte de puchero con granos de maiz). De ahi que se oiga hablar de moles suculentos como los de
Oaxaca o Puebla, de tacos, enchiladas y otras mil formas de antojitos (caprichos culinarios a base de masa de maiz).
Cada regi6n del territorio desde la semitropical hasta el altiplano y el drido norte poseen un rico acervo de tradiciones
culinarias que hay que salvaguardar y, en algunos casos, someter a proyectos de rescate cuando estdn en serio peligro de
desvirtuarse o desaparecer.

iYa elegiste donde
cenar esta noche?

i5i. En ViaRestd.com
siempre encuentro el
restaurante que buscol

viaRESTO

La guia de restaurantes de Clarinoom

Comenta, votd, recomenda y
recomenda tus salidas gastronémicas

Ingresa a
www.viaresto.com
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Antigua Catamarca

Desde construcciones arquitecténicas hasta pequenos cuencos de ceramica, cada
pieza hallada sirve para armar el rompecabezas de la historia precolombina de la
provincia. Ademas de la fuerte presencia de los incas, habitaron la zona unas doce
culturas que dejaron sus rastros en los més de 20 asentamientos descubiertos.

En la topografia de Catamarca
conviven desde la cordillera de
los Andes hasta los valles mads
hermosos. Por estas tierras de
selvas frondosas, cadenas
montanosas, salares, lagunas y
cardones transité el imperio
incaico dejando sus huellas que
aun perviven como historia
viva. También llamado Capac
Nam, el Camino del Inca unié
a lo largo de 16.000 kilémetros
al imperio mds extenso de la
prehistoria, en un recorrido que
iba desde la actual provincia de
Mendoza hasta Ecuador, sobre
la cordillera de los Andes.
Tanto en Catamarca, como en
las zonas aledafias se encuen-
tran diversas caracteristicas de
su identidad, conservadas en
piezas de cerdmica como platos,
aribalos, aribaloides y botelli-
tas. Los rasgos de su arquitectu-
ra también estdn latentes en las
paredes de doble muro, las
aberturas trapezoides y las
hornacinas.

Los rastros de lo que fueron los
pueblos, construidos de piedra
y barro, se encuentran en su
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gran mayoria entre las monta-
fhas. A 4 kildémetros de la
ciudad de San Fernando del
Valle de Catamarca estd el
Pueblo Perdido de la Quebrada,
rodeado por el rio El Tala,
donde haEité la leyenda de la
yakumana (Madre del Agua).
Esta sirena de cabello largo y
rubio hace 500 anos infundié
temor a los integrantes de la
cultura La Aguada, duenos de
un centro politico y religioso
integrado por 40 recintos de
barroy piegra, donde funciona-
ban habitaciones, rtalleres y
corrales. La figura del jaguar y
los personajes con atribuciones
felinas fueron una referencia
indiscutida de estos pobladores
para identificar a los jefes regio-
nales, plasmados en escenas de
danza. Estas, junto a otras
iméEenes de serpientes bicéfalas
y cabezas trofeo, se hallan en los
Farajes de La Tunita, La Cande-
aria, La Resbalosa, La Toma, El
Cajén y EI Algarrobal confor-
mando una ruta sagrada.

Pueblos bravos
A 20 kilémetros del pueblo de
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Londres de la Nueva Inglaterra,
cabecera del departamento de
Belén, estin las ruinas del
Shinkal de Quimivil, un monu-
mental asentamiento construi-
do y habitado por los incas
entre 1470 y 1536. Escondido
en el centro de un bosque de
dlamos y quebrachos, al pie de
las sierras de Quimivil, el
trazado incluye una plaza
central, alrededor de la cual se
alzaban los edificios publicos y
religiosos.

El Shinkal es una wamani
(cabecera provincial) del
Tawantinsuyo, el inmenso
imperio incaico. Interseccién
entre distintos caminos, fue
habitado por entre 600 y 1000
habitantes, siendo uno de los
centros de redistribuciéon de
bienes mds importantes.

Otras ruinas que evidencian la
dominacidén de esta cultura son
las de Fuerte Quemado en el
Valle de Yokavil. Allf, sobre el
margen del rio Santa Maria, se
levantan los restos de este
asentamiento de mds de 600

Las ruinas del Shinkal de Quimivil, antiguo asentamiento, fue habitado por los incas entre 1470 y 1536.
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Los rastros de lo que fueron los pueblos, construidos de piedra y barro,
se encuentran entre las montafas.

afios de antigiiedad, que tiene
también la impronta de otros
pobladores como los de Santa
Maria, Belén y San José, y que
se revela aun hoy en C1lats
artesanfas tipicas.

La zona, repleta de montanas y
paisajes sorprendentes, esconde
otros sitios arqueoldgicos como
Las Mojarras, Pucard del Acon-
quija y Loma Rica de Shiqui-
mil, que convierten al departa-
mento de Santa Marfa en la
Capital Nacional de la Arqueo-
logia.

En la antesala del cielo

En Antofagasta de la Sierra, a
mds de 3.000 m de altura
también hay rastros de los
habitantes originarios. Rodea-
da de montanas, salares y dunas
gigantescas, el Pucard de la
Alumbrera, el Coypar y el
Coyparcito representan verda-
deros yacimientos arqueolégi-

cos, en los que se destaca la
arquitectura con influencias
incaicas y aleros con motivos
de caza, baile y homenajes a la
flora y la fauna local. A 20 km
el camino asciende hasta los
4.200 m para llegar a Quebrada
Seca, un gran cafdn con
formaciones rocosas y cuevas
con petroglifos, cuya antigiie-
dad se estima en unos 10.000
afos.

Pues claro estd, Catamarca
ofrece mucho mds que sus
deslumbrantes postales natu-
rales, que resultan de la mezcla
Gnica de desiertos, montafas,
mesetas y valles. Su belleza se
aprecia también en la cultura
ancestral, que se brinda al
visitante a través de la musica,
el artesanado y la gastronomia.
Pero especialmente a través
de sus multiples sitios arqueo-
légicos, que invitan a develar
sus infinitos misterios.

* 21 son las hectdreas que con

Quebrada Seca y a Piedras
©10.000 anos es{’
Seca.
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Catamarca arqueoldgica en niimeros

* 20 son los asentamientos arqueoldgicos descubiertos en la provincia.
?orman al complejo arqueolégico mds grande

de la provincia, el Shincal de Quimivil.

* 4.200 metros de altura hay que ascender para llegar hasta el cafiadén de

go oradas.

a antigiiedad estimada de los petroglifos hallados en Quebrada

il

Quesos de cabra

Existen afirmaciones de que en
América existian los caprinos
incluso antes de la conquista de los
espafioles; tras la llegac(ila de Colén
distintas variedades de ganado
caprino ingresaron a tierras ameri-
canas. Hoy la raza Criolla es la més
numerosa de la Argentina, que
nacida de una cruza de las razas
Celtibérica y Castellana de Extre-
madura tiene la particularidad de
que se adapta a gistintos ambien-
tes. Otras que habitan nuestras
tierras son la Saanen y la Anglo
Nubian, caracterizadas por ser
lecheras. El Norte, Cuyo y Centro
de la Argentina son las zonas
donde se concentra el mayor
nimero de productores.

Las variedades de queso
Cuanto mads joven, mds sabor a
leche tiene el queso de cabra. Es
que a medida que se estacionan
van perdiendo esa acidez y liquidez

tipica de la leche fluida para

centrarse en un sabor que lo distin-
gue del resto de los quesos. Pues
como sucede con los vinos, el
tiempo le sienta bien a los quesos.
Si bien el Cédigo Alimentario
Argentino no ha definido una
clasificacién de quesos de cabra,
existen tres grandes variedades
producidas de manera artesanal
que pueden distinguirse en:

(%ueso de cabra de pasta
blanda, semigraso a graso, elabo-
rado con leche de cabra entera
pasteurizada. La forma mds
estacionada requiere un minimo
de maduracién de 30 dfas, y
ademds se elaboran otras varieda-
des condimentadas con provenzal,
tomillo y albahaca. En El mesa se
lo utiliza para acompanar ensala-
das y comidas frfas.

Queso de pasta dura, graso,
prensado, madurado, elaborado
con leche de cabra entera pasteuri-

o

Ademds de la Criolla, existen dos razas mds: la Saanen y la Anglo Nubian.

zada. De fuerte aroma y sabor, se

resenta en hormas cilindricas y se
E) consume en las tradicionales
picadas o en tablas de quesos,
aunque de igual forma se lo puede
comer rallac?o.

Queso de pasta semidura,
graso, en ocasiones prensada,
madurada, elaborado con leche de
cabra entera pasteurizada. De
aroma y sabor suave, se presenta
en hormas tradicionales y

también se come en picadas y en
tablas de quesos. Existen distintas
variantes que van mds alld del
natural, como los condimentados
con provenzal, pimienta, finas
hierbas, orégano y aji.

La compania del vino

Ala hora de los maridajes, el queso
de cabra joven, fresco y de sabor
4cido, encuentra un aliado ideal en
un vino también joven, torrontés
de cepa blanca, [])ien aromatico,

Producidos principalmente en las zonas Centro, Cuyo y Norte de la Argentina, existen
tres grandes variedades: de pasta blanda, dura y semidura, elaborados de forma artesanal.

propio de la zona norte de la
Argentina con ese tipico sabor
frutal y floral.

Ya para un queso de cabra con un
tiempo de estacionamiento de mds
de 3 meses, la pareja ideal es un
vino torrontés de cepa blanca, que
concentre el aroma de una planta
vieja junto al gusto ahumado del
roble.

Para los quesos de cabra saboriza-
dos con pimientas u otros pican-
tes, nada mejor que un torrontés
dulce con azicar, ya que en general
el aroma frutado de un vino va
muy bien con el queso de cabra
?ue siempre tiene ese sabor tan
uerte.
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Oficios:

El herrero

Arte de los tiempos

El oficio de herrero era el de un
artesano que debia unir la
fuerza, el ingenio y la destreza

ara dar, a golpe de martillo,
a forma deseada y el temple
adecuado a las piezas que se
forjaban en su fragua
(herramienta que consta de un
recipiente donde se coloca el
carbén). Era la experiencia y la
habilidad propias de cada uno
de estos artistas, las que determi-
naban la calidad de su trabajo.

En los pueblos pequefios solia
haber un herrero que atendia
todas las demandas locales; se
encargaba de la fabricacion de
todo tipo de herramientas para
las tareas del campo (arados,
picos, palas, etc.), para el trans-
porte (piezas para carros y
carretas) todo lo relacionado a
la construccién de casas asi
como, de los multiples objetos
utilizados en la Vi(El cotidiana
(barandas para los balcones,
camas, utensilios de cocina,
llaves), sin olvidar una de sus
tareas mas frecuente: herrar los
caballos.

Los materiales bdsicos que se
necesitaban eran el hierro y el
carbén. En la antigiiedad, el
herrero, participaba en todo el
roceso de transformacién de
Ei materia prima del mineral de
hierro pero, con el tiempo,
pudo a(fquirirlo en el mercado
ya listo para ser trabajado. Este
mismo se compraba en largas
barras y se cortaba segiin el
tamano de la pieza a fabricar.

La fragua se encendia con
carbén mezclado con un poco
de hulla. Pocos son los artesa-
nos que la usan hoy en difa.
Existe el gas y aFaratos que
funcionan a petréleo, que son
mds rdpidos y eficientes. La
fragua mantiene el calor
durante el tiempo necesario,
levanta temperatura répido y a
un costo minimo. Lo impor-

tante era no escatimar la canti-
dad, de lo contrario la pieza a
trabajar no se calentaria
adecuadamente y el trabajo del
hierro serfa deficiente.

El oficio era duro. Los aprendi-
ces empezaban entre los 14 y
16 anos residiendo en casa del
maestro quien los alimentaba y
vestia. Segun algunos entendi-
dos esto implicaba que las
partes se comprometian, por
escrito, por periodos de cuatro
anos a la ensenanza de este oficio;
para otros, era tal el vinculo
que se producia que el mismo
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El descubrimiento de la herramienta revoluciond radicalmente la
existencia de los hombres; sus propias extremidades dejaron de
ser las protagonistas y comenzaron a contar con eficaces medios
complementarios. Desde las primeras herramientas de madera,
piedra y/o hueso pasando por las de cobre, bronce y hierro hasta
llegar a las mas complejas que se utilizan actualmente.

no tenfa limite de tiempo.

La fragua era también un lugar
de tertulia para los hombres.
Tenia cierta semejanza con la
taberna donde se daba rienda
suelta a las ideas, criticas y
bromas. El hecho de estar
permanentemente abierta, la
convertia en lugar de encuen-
tro no solamente para los
labradores que acudian a errar
sus caballerias. Para los nifos
era un lugar misterioso que
ejercfa una atraccién no exenta
(fe peligro. Una vez encendida
se soplaba con el fuelle para
que el carbén prendiese y
tuviese la temperatura adecua-
da para introducir la pieza de
hierro. Les asombraba ver el
hierro ardiente, envuelto entre
chispas y colores que saltaban
de su yunque mientras el
inmenso fuelle se movia para
conseguir reavivar las llamas.

A principios del siglo XX,
gracias a la aplicacion de la
energia eléctrica, se produjo la
verdadera transformacién en
las técnicas de trabajo, pues se
pudo disponer de motores
eléctricos para accionar moto-
res que fgcilitaban diferentes
funciones. En pocos afos, las
yuntas de animales fueron
sustituidos por tractores, los
antiguos carros por remolques

v, los enrejados para las venta-
nas se hacian en talleres
especializados.

Este es un oficio que como
tantos otros de la vi?{a rural se
han ido perdiendo con el
devenir de los tiempos: puede
que atn quede algin artesano
perdido en un rinconcito de
tierra.

Paisajes y musica cldsica

Del 31 de marzo al 4 de abril,
por los Caminos del Vino
mendocinos, el 10° Festival
Internacional de la Musica
Clésica volverd a convocar a
los turistas para disfrutar de
los placeres de la musica, los
paisajes y el buen vino.
Circuitos turisticos, sitios
patrimoniales, bodegas, plazas
¢ iglesias se constituirdn en el
escenario para que artistas
locales, dePl) pais y del mundo
desplie%uen su talento.

Mais informacidén en
www.cultura.mendoza.gov.ar

Terraplén @

Cruza entre el folklore tipico
y las nuevas tendencias de la
misica electronica, Terraplén
es el dltimo disco de Gustavo
Santaolalla. El multipremiado
productor y musico se
encargd de la lucubracién del
proyecto, que es f{iecuta,do
por tres reconocidos musicos:
Daniel Martin, Diego Vainer
y Gaby Kerpel. Terraplén hace
por el folklore lo que

Cartelera de fiestas, escapadas, libros y musica

Bajofondo realizé por el
tango. Participan Javier
Casalla y Luciano Supervielle.

Historias Argentinas
En este libro, gacho
O’Donnell, Doctor en
Medicina, especializado en
psiquiatria y psicoandlisis,
muestra otro relato posible,
no impregnado de la ideologia
liberal, autoritaria y elitista de
la historia oficial, con una
perspectiva nacional y
popular colmada de revisiones
de proceres, circunstancias y
movimientos. La historia
oficial, la que se cuenta en las
escuelas, no es mds que uno
de los relatos posibles.

Mis informacién en
www.odonnell-historia.com.ar

Originales de Molina
Campos

El Museo Las Lilas de Areco
presenta una valiosa seleccién
de obras originales del artista
don Florencio Molina
Campos. Acuarelas, pasteles y
témperas que abarcan sus

diferentes etapas artisticas,
junto con afiches publicita-
rios, chapas y algunos objetos
personales componen el
patrimonio artistico y cultural
que se exhibe en el museo.
Las obras pueden apreciarse
de viernes a domingo
feriados de 10 a 18 horas.
Mais informacién en
www.museolaslilas.org

Fiesta Nacional s

de la Masa Vienesa

Con 40 afios de historia, la
fiesta tipica de General
Belgrano, Cérdoba, se
realfi;zaré del 1 al 4 de abril.
Reposteria, entre masas
centroeuropeas, tortas y
chocolates, serdn de la partida
en la exposicion junto a
artesanfas locales y fiambres
ahumados. Entre las propues-
tas artisticas se encuentran la
misica en vivo y las danzas de
Alemania, Argentina Espana e
[talia, entre otros.

Mis informacién en
www.vgb.org.ar

De nuestra Tierra
lo mejor

Alimentos regionales, artesanias y turismo.
Una cita con las raices de nuestra identidad.

Caminos
YSabores

.

L\ BTh

Del 8 al 11 de julio de 2010

Reserve su stand

Contrate antes del 26/04/2010
elija su lugar
en el sorteo del 30 de abril de 2010

Informes: (011) 4309-7663
comercial@caminosysabores.com.ar

www.caminosysabores.com.ar
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