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RESUMEN

Este proyecto busca generar la discusion sobre la importancia de la cocina regional
como base de la cocina peruana y definir su importancia, estudiando a la cocina
regional como un componente cultural o social en el cual es viable reconocer
cualidades y conductas de las distintas comunidades, asi como las

representaciones culturales que estos miembros tienen frente a la culinaria.

Considerando la falta de estudios realizados sobre los clubes departamentales
como baluartes de la cultura regional en Limay la importancia de su contribucion al
conocimiento, valoracién y difusion del patrimonio gastronémico, pueden hacer que
el legado culinario de un pueblo se pierda en el tiempo, es que se plantea la
siguiente pregunta general: ¢Cudl es el rol de los clubes en la memoria culinaria
regional, teniendo en cuenta que ellos se encuentran organizados y ubicados en

Lima, el mayor mercado, que cuenta con redes de comercializacion?

La presente investigacion busca contribuir con la revalorizacion de la cocina
tradicional en los clubes departamentales a través de la propuesta de un festival de
cocina regional que integre a los clubes regionales ubicados en Lima y se
transforme este en una vitrina en donde sea posible demostrar su riqueza y
tradiciones, a fin de difundir su patrimonio gastrondmico, y contribuir con la

identidad gastronomica regional y nacional.

Palabras clave: Clubes departamentales, Identidad, Cocina tradicional, Festival

gastronomico.



ABSTRACT

This project contributes to create discussion about the importance of regional
cuisine as the basis of Peruvian cuisine and define its importance, studying regional
cuisine as a cultural or social fact in which it is possible to recognize attitudes and

behaviors of different groups, as well as cultural representations of culinary.

Considering the lack of studies carried out on departmental clubs as bastions of
regional culture in Lima and the importance of their contribution to knowledge,
appreciation and dissemination of the culinary heritage, and since the lack of these
studies can cause the culinary legacy of a people to be lost in time, the following
guestion arises: what is the role of the departmental clubs in the regional culinary
memory, bearing in mind that they are organized and located in Lima, whose market

has the largest marketing networks.

This research contributes to the enhancement of traditional cuisine in departmental
clubs from different regions through the proposal of a regional culinary festival that
joins the regional clubs settled in Lima and shows up where it is possible to
demonstrate their wealth and traditions, in order to spread their culinary heritage,

and contribute to regional and national culinary identity.

Key words: departmental clubs, identity, traditional cuisine, culinary festival.



INTRODUCCION

La alimentacién de cada pais posee caracteristicas Unicas que se basan en sus
cocinas regionales. Es casi imposible que un pueblo tenga las mismas preferencias
gue otro en relacion al sabor, técnicas y modos de preparacién de sus comidas, y
en especial cuando se habla de comidas “tipicas”. Cada una de estas, se vera
enriquecida por los insumos oriundos y foraneos, las influencias de distintos grupos
de inmigrantes y las costumbres ancestrales transmitidas de generacién en
generacion. Por ello, se podria decir que, las cocinas no pertenecen propiamente a
un pais; ya que para estas no hay fronteras, ni limites marcados, sélo regiones y

areas de influencia (Alvarez-Calderdn, 2005).

Por su biodiversidad e historia, el Peru es poseedor de un valioso patrimonio
gastrondmico que se debe preservar y dar a conocer dentro y fuera de sus
fronteras. La tradicion, el sabor, la variedad y la autenticidad de sus preparaciones

son caracteristicas que la hacen unica en el mundo.



“‘Durante los noventa, afios de pacificacion social y de estabilidad econdmica,
se realizaron muchas inversiones, sobre todo en el area de la restauracion.
También, los limefios pudieron incrementar su capacidad de gasto visitando nuevos
restaurantes”, (Del Pozo, 2015). Bajo ese mismo contexto, Morcia (2009), precisa
gue en esa misma década surgen un amplio grupo de chefs profesionales y se
brinda el reconocimiento a cocineras con larga trayectoria en la buena cocina. Estos
grupos, tanto de chefs como de cocineas, rescatan y revalorizan los insumos

nativos y platillos que antes habian sido relegados.

Se empieza a desarrollar en el Perd una verdadera revalorizacion
gastrondmica que fortalece la identidad, comenzando a dar grandes satisfacciones.
La socibloga e investigadora culinaria lIsabel Alvarez (1997) reafirma lo
anteriormente mencionado y considera a los ultimos veinte afios como esenciales
para observar los cambios que se han dado en la culinaria peruana, teniendo en

cuenta la dindmica social que ha transformado el pais.

A pesar de que en el Peru la investigacion cientifica es un tema importante
pero que todavia estd en crecimiento, no son muchas las instituciones que
apuestan por este invaluable aporte a la cultura del pais, por ello es necesario,

como lo menciona Morcia (2009), precisar lo siguiente:

[...] la contribucion a favor de la investigacion y las publicaciones en
temas vinculados a la culinaria en el Pert hecha por el Doctor Johan
Leuridan Huys, Decano de la Facultad de Ciencias de la

Comunicacion, Turismo y Psicologia de la Universidad de San Martin



de Porres, apoyo que se inicia desde al afio 1992 con la organizacion
del primer seminario “Arte, cultura e identidad sobre la mesa”, que
contd con la presencia de investigadores y especialistas culinarios.
Luego del seminario; en 1993; se publicaria la primera de una serie
de libros a favor de la investigacion y difusion de las cocinas
regionales, compilando investigaciones acerca de temas relacionados

con el aporte de otras culturas a la culinaria nacional. (parr. 10).

Por otro lado en el afio 2010, se realizd un concurso virtual para buscar las
siete maravillas gastronémicas del Peru, el ceviche logro el primer lugar en la lista,
luego seguirian el lomo saltado, el aji de gallina, el anticucho, el chupe de
camarones, la papa a la huancaina y la causa, los siete elegidos para formar parte

de este grupo de “Las Siete Maravillas Gastrondmicas del Peru”.

En octubre del afio 2007 el gobierno peruano, a través del Instituto Nacional
de Cultura (INC), elevo la gastronomia del pais al rango de Patrimonio Nacional.
Para los expertos en el tema, este nombramiento es el reflejo de la importancia que
ha cobrado en los ultimos diez afios, esta expresion cultural. Debido a esta accion
la gastronomia peruana se ha convertido en uno de los principales simbolos de
identidad colectiva en una sociedad marcada durante siglos por la desigualdad y el

racismo (Matta, 2011).

Otro evento que contribuyé con la difusion y revalorizacion de la cocina
peruana en el 2016, fue que nuestro pais sea considerado por quinto afo

consecutivo como el mejor destino culinario en el mundo, premio dado en los World



Travel Awards, que es considerado como el “Oscar” del turismo mundial. Resulta
importante destacar que el Perd se impuso a reconocidas cocinas del mundo como
Francia, Espafa, Japon, Italia, México y Tailandia, entre otros grandes referentes
gastrondémicos a nivel mundial (La Republica, 2016). De acuerdo a lo anunciado
por el Ministerio de Cultura en el afio 2016, la gastronomia peruana se ha marcado
un gran objetivo: ser considerada patrimonio inmaterial de la humanidad por

UNESCO.

La culinaria peruana se ha visto enriquecida con la gran migracion interna de
muchas partes del Perd hacia Lima, principalmente, y hacia otras ciudades, estos
grupos han llegado con sus comidas tipicas y preservando sus costumbres. Esas
viandas provincianas se han “peruanizado” en Lima, han sido revaloradas por haber

sido conocidas y les han dado valor en un ambito social muy amplio (Zapata, 2009).

En cada pueblo existen preparaciones Unicas que si no se rescatan y se
colocan en un inventario o recetario se corre el riesgo de perderse y eso a su vez
repercute en el legado y patrimonio cultural de cada pueblo. Se pierde la memoria

colectiva y con ello, la construccion de su identidad.

Los clubes son centros de reunion donde la gente con motivaciones similares
se agrupa para distintos fines entre ellos disfrutar de sus costumbres, tradiciones,
comidas tipicas, bailes y otros que les recuerdan su tierra natal y los mantiene
vinculados a sus raices. Entonces estos clubes tienen una gran labor, la de
preservar las costumbres de sus pueblos y darlas a conocer, puesto que afirman la

identidad y refuerzan el vinculo con la tierra que los vio nacer.



Este proyecto busca generar la discusion sobre la importancia de la cocina
regional como base de la cocina peruana. Cabe precisar que el turismo tiene como
uno de sus principales objetivos el conocer pueblos y culturas, por lo tanto, la
gastronomia, de manera indirecta, por ser parte de la cultura inmaterial de los
pueblos, se torna un objetivo turistico, 0 como claramente menciona el experto
internacional Alain Spaey (1995): “El turismo y la gastronomia son, por la naturaleza
de ambos, la pareja ideal” (p. 33). Dos elementos que se vinculan en el presente
trabajo de investigacion, ya que entre los fines y objetivos de los clubes
departamentales, provinciales o distritales se mencionan la promocién del turismo
sostenible hacia sus pueblos de origen y la difusién de su gastronomia tradicional (El

Peruano, 2009).

Se debe tomar en cuenta que, de acuerdo a lo mencionado por Morcia
(2013):
Los productos y materias primas con los que cuenta cada pueblo,
forman parte de las riquezas que la madre tierra les ha proporcionado,
generando en los pobladores locales identidad y aprecio por lo suyo.
Muchos pueblos con ayuda de instituciones publicas y privadas han
sabido aprovechar las bondades de su tierra para fabricar productos
anicos con denominacion de origen brindando un valor agregado,

haciéndolos distintivos y muy deseados. (p. 75).

PREGUNTA GENERAL
Considerando la falta de estudios realizados sobre Ilos clubes

departamentales como baluartes de la cultura regional en Lima y la importancia de



su contribucién al conocimiento, valoracion y difusién del patrimonio gastronémico,
pueden hacer que el legado culinario de un pueblo se pierda en el tiempo, es que

se plantea la siguiente pregunta general:

¢,Cual es el papel de los clubes en la memoria culinaria regional, teniendo en
cuenta que ellos se encuentran organizados y ubicados en Lima, el mayor mercado,

gue cuenta con redes de comercializaciéon?

PREGUNTAS ESPECIFICAS
1. ¢Cdmo se puede medir el papel de los clubes regionales en la difusiéon

de su patrimonio culinario?

2. ¢Como se podria contribuir a la difusion de la cocina regional a través de

los clubes regionales?

3. ¢De qué manera la organizacion de un festival de cocina regional
beneficiaria a los clubes regionales en su rol difusor del patrimonio

gastronémico?

OBJETIVO GENERAL
Identificar el rol de los clubes regionales ubicados en Lima en la difusion de

su patrimonio culinario.

OBJETIVOS ESPECIFICOS
Para lograr el objetivo general se consideraron los siguientes objetivos

especificos:



1. Disefar una propuesta metodologica para medir el papel de los clubes

regionales ubicados en Lima en la difusion de su patrimonio culinario.

2. ldentificar como los clubes regionales pueden contribuir en la difusion de

las cocinas regionales.

3. Proponer la organizacion de un festival de cocina regional que vincule a

los clubes departamentales ubicados en Lima.

IMPORTANCIA DE LA INVESTIGACION

La importancia de la tesis se justifica debido a que los clubes
departamentales, provinciales o distritales son agrupaciones conformadas por
personas nacidas en un mismo espacio geografico y también por sus familias, pero
gue habitan en una localidad distinta a su lugar de procedencia y que tienen
elementos en comun, es necesario que estos grupos puedan seguir un modelo que
favorezca la preservacion y difusion las expresiones culturales propias, en este
caso de su cocina tradicional, ademas de contribuir al desarrollo de sus pueblos de

origen.

Los clubes departamentales que funcionan en Lima, tienen fines y objetivos
que cumplir y entre ellos destaca el contribuir a la consolidacion de la identidad
nacional mediante la difusion del acervo cultural, histérico, folclorico y

gastrondmico, tal como dice la Ley 29363.



La presente investigacion busca contribuir con la revalorizacion de la cocina
tradicional en los clubes departamentales a través de la propuesta de un festival de
cocina regional que integre a los clubes regionales ubicados en Lima y se
transforme este en una vitrina en donde sea posible demostrar su riqueza y
tradiciones, a fin de difundir su patrimonio gastronémico, y contribuir con la
identidad gastrondmica regional y nacional. Asi, se debe reconocer que el discurso

gastronémico a lo largo del tiempo ha ido cobrando gran importancia

El tema de estudio sobre el rol de los clubes departamentales en la difusion
de la cultura resulta ser poco investigado pero muy rico en informacion para poder
realizar estudios en temas de rescate y revalorizacion del patrimonio gastronéomico
regional. Consideramos que los clubes regionales en Lima buscan de algiin modo
reivindicar a las provincias dandoles un papel protagonico en el ambito nacional,

puesto que todos forman parte de un mismo pais.

El presente proyecto de investigacion puede servir de consulta y guia para
aguellos estudiantes, docentes e investigadores especializados en el turismo y la
gastronomia, ademas de cualquier persona que desee conocer, valorar y apreciar
la gastronomia regional y su importancia en la actividad turistica sin dejar de
mencionar a los miembros de los distintos clubes departamentales ubicados en
Lima y todos los migrantes que a pesar de estar lejos de su terrufio aiun mantienen
ese cordon umbilical mas unido que nunca a la tierra que los vio nacer deseando

retribuir en parte lo recibido en su entorno habitual.



VIABILIDAD DE LA INVESTIGACION

La elaboraciéon de esta propuesta de investigacion es posible debido a que
se cuenta con los recursos econdmicos, logisticos, humanos, tecnoldgicos y la
posibilidad de hacer un estudio de campo y analisis de la informacion obtenida. La
presente investigacion no tiene ninguna limitaciéon hasta el momento ya que se

cuentan con los medios necesarios para realizarla.

LIMITES DEL ESTUDIO
En cuanto a las delimitaciones se presenta lo siguiente:
e Delimitacién temporal: 2018
e Delimitacion geogréfica: La ciudad de Lima.
e Delimitacién espacial: Clubes departamentales.

e Delimitacién tematica: Patrimonio gastronémico, cocina regional.

ESTRUCTURA DE LA TESIS
La tesis ha sido estructurada de acuerdo al Manual para la elaboracion de
tesis y los trabajos de investigacion de la Universidad de San Martin de Porres

(2015), comprende el siguiente orden:

- Las péaginas preliminares comprenden las siguientes partes: Portada,
dedicatoria, agradecimiento, indice, indice de tablas, resumen y el
abstract.

- Introduccién al tema de investigacion: donde se plantea el problema de

investigacion, asi como los objetivos y justificacion de esta.



Capitulo I: comprende el marco teorico, donde se presentan los
antecedentes, las bases tedricas, y definiciones conceptuales que le dan
sustento a las propuestas metodoldgicas.

Capitulo Il: comprende la Metodologia de la investigacion. Se describe el
disefio de la investigacion, asi como los aspectos relacionados al
muestreo, recoleccion y analisis de la data.

Capitulo lll: Comprende los resultados del analisis de los datos obtenidos
en el trabajo de campo.

Capitulo IV: Comprende la discusion de los resultados de la investigacion
frente a los resultados de los antecedentes revisados en la tesis. Ademas

de las Conclusiones y Recomendaciones.

10



CAPITULO I: MARCO TEORICO

En el desarrollo de este capitulo, se presentan los antecedentes referentes
al problema a investigar tanto en el &mbito nacional como internacional, asi como
los lineamientos a seguir a través de conceptos basicos o tedricos que seran utiles

para el desarrollo de la presente investigacion.

1.1Antecedentes de la investigacion
Se revisaron algunas tesis entre las que se mencionan temas vinculados al

patrimonio gastronémico y alimentario, para lo cual citaremos a:

Leal Londono, Maria del Pilar. (2013). Tesis doctoral titulada “Turismo
gastronomico y desarrollo local en Catalufia: al abastecimiento y comercializacion
de los productos alimenticios” sustentada en la Universidad de Barcelona. Un
interesante estudio que demuestra la existencia y validez del turismo gastronomico
cCoOmo un nuevo campo institucional arraigado en contextos socioculturales,

econdémicos e institucionales particulares. La autora afirma que el turismo

11



gastrondémico como fendmeno turistico, ha crecido considerablemente y se ha
convertido en uno de los mas dinamicos y creativos segmentos del turismo. Tanto
destinos como empresas turisticas se han dado cuenta de la importancia de la
gastronomia con el fin de diversificar el turismo y estimular el desarrollo econémico

local, regional y nacional.

Gomes Moreira, Maria Raquel. (2012). Tesis doctoral titulada “Conocimiento
empirico, saberes escolares e identidades gastrondmicas la transmision de la
cultura alimentaria en contextos locales” sustentada en la Universidad de Sevilla.
Departamento de Antropologia Social, 2012. El tema central del estudio es el
analisis del modo como el conocimiento inherente a una cultura alimentaria se
transmite de una generacion a otra, reproduciéndose y reinventandose al mismo
tiempo, y la relacion entre estos mecanismos de transmision y la afirmacién de
identidades gastrondmicas locales en cuanto elementos de produccién de
localidad. Esa transmision se procesa a través de varios canales, que convergen
en la familia y en la escuela; y se refleja tanto en la gastronomia practicada tanto
en los espacios publicos como en los privados. A las familias y a la escuela se
vinculan los mecanismos de ensefianza y aprendizaje tanto orales como escritos
que permiten la estructuracion y transmision de los saberes alimentarios y
culinarios. Del conjunto de estos dos dominios (familia y escuela) resulta la cultura
y la identidad gastronémica local, es decir aquello que como grupo los distingue de
otros. Esa identidad no solo se construye en base a los productos locales,
preparaciones, tradiciones o actitudes ante el acto alimentario, significado simbdlico
de los alimentos y se su consumo, sino también en los saberes que se sustentas

estas practicas alimentarias.

12



Rosas Bustos, Catherine. (2014). Tesis doctoral titulada “Gestién del
conocimiento tradicional como recurso patrimonial activo, en la funcion cultural y
ambiental del territorio”. Sustentada en la Universidad de Sevilla. En este
documento se plantea que los conocimientos tradicionales estan " conformado por
las creencias (cosmos), el sistema de conocimientos (corpus) y el conjunto de
practicas productivas (praxis) que hacen posible comprender cabalmente las
relaciones que se establecen en el uso o manejo de la naturaleza por parte de las
comunidades campesinas en sus procesos de produccion agropecuaria desde los
cuales se configuran sus territorios. Aludiendo a esta ultima definicion base, este
material patrimonial es presentado como una creencia por lo cual manifiesta los
anhelos de la comunidad, su forma de valorar y significar su entorno, determina un
cuerpo que tiene un desarrollo y continuidad en el conocer desde la propia cultura,
determinando finalmente una practica y propias voluntad en el hacer. Se
recomienda con este estudio; que es necesario aportar con una estrategia de
gestion, que fructifigue y considere en toda la dimensién, la naturaleza de los
conocimientos tradicionales como patrimonio, logrando desde su condicion de
recurso sinérgico, proponer una interpretacion patrimonial que obtenga como logro
final, el poder articular en el &mbito de la planificacion, el desarrollo de la realidad

social, cultural, econémica y ambiental de sus comunidades.

Romero, Viesca y Hernandez (2010) en su articulo “Formacion del
patrimonio gastrondémico del Valle de Toluca, México”, abordan los aspectos
relacionados a la formacion de la cocina patrimonial de la region de Toluca como
primera instancia en su investigacion acerca de la cocina tradicional. Dentro de su

metodologia realizaron andlisis de la informacion etnohistorica de cronistas, asi

13



como, diversas fuentes bibliograficas pertinentes, como: libros, recetarios, tesis y
otros documentos. Lograron asi, establecer la relacion entre la cocina tradicional y

las caracteristicas ecoldgicas y culturales del Valle de Toluca.

Biolchini y Chauvel (2010), en el articulo “Tribu gourmet: ElI marketing
posmoderno y el significado del consumo” hacen un analisis del comportamiento
social y la relacion de este con el marketing en el contexto de la posmodernidad.
Los autores concluyen que desde esta perspectiva los perfiles sociodemograficos
ya no son suficientes y, por el contrario deberian evaluarse las dinAmicas propias
de los estilos de vida de los individuos. Emplearon un disefio exploratorio en Brasil.
Dentro de las técnicas de recoleccion de datos aplicaron entrevistas en profundidad
y observaciones a informantes clave (16 en total). Dentro de sus resultados
destacan la identificacion de los sentimientos que comparten los informantes acerca
del significado de cocinar para sus amigos Yy las caracteristicas posmodernas en
sus comportamientos y decisiones, asi podemos decir que sus resultados muestran

que:

Los sujetos gourmets forman parte de una tribu con caracteristicas
posmodernas, y sugieren la coexistencia de dos tribus: la auténtica
(conectada culturalmente con la gastronomia) y la reciente (motivada
por la sofisticacion y la moda alrededor de la gastronomia). Ademas,
este estudio permite decir que algunos ingredientes y utensilios de
cocina tienen alto valor de vinculacion y que cocinar para amigos

posee diversos significados simbalicos. (p. 1053).
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Del Pozo (2015), en su tesis de Maestria “El cambio en la Identidad culinaria
limefa del nivel socioeconémico Ay B a través de la demanda entre los afios 1980
y 1999” propone como objetivo hacer un andlisis y describir a la demanda
gastrondmica en Lima en el periodo especifico del estudio, con ello el autor busca
probar que los estudios de la demanda son fuentes esenciales para establecer
tendencias y aproximaciones al comportamiento de los futuros comensales. La tesis
tuvo un disefio fenomenoldgico donde utilizé el analisis hermenéutico y entrevistas

en profundidad a expertos.

1.2Bases teoricas
En este acapite de la tesis se desarrollaran los conceptos y definiciones
tedricas de las variables de estudio. Estos aportes permitiran la construccion de

teorias que seran consideradas como base del presente proyecto.

1.2.1 Identidad

Para definir este concepto se hace referencia a Marcus (2011), quién

propone que

Las identidades surgen de la narracion del yo, de la manera como nos
representamos y somos representados. Hall [2003] que se inscribe en
la concepcion constructivista, poniendo el acento en el discurso como
elemento que organiza toda la vida social, considera que las
identidades se construyen dentro del discurso y no fuera de él.

(p-109).
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Por su parte Haudry (2003) indica al respecto de la identidad que esta es:

Una cualidad que hace que algo sea unico, que sea distinto,
distinguible y a menudo distinguido en el sentido mas amplio de la
palabra. La identidad es principalmente subjetiva, es una cualidad
cultural que hace que a las personas o a los bienes se nos reconozcan
como particulares y desde esa perspectiva podamos también aportar

algo distinto y enriquecer asi al conjunto de la sociedad. (p. 1).

Llevando mas alla esta idea, Hall (2010), citado en Del Pozo (2015), afirma
que: “La identidad surge como una especie de espacio sin resolver, 0 como una
pregunta no resuelta en ese espacio, supone varios discursos que se cruzan” (p.
344). La identidad, entonces, no es un hecho consumado, es desde todos los

aspectos una produccion siempre incompleta (Del Pozo, 2015).

Contrastando este punto de vista, Grossberg (2003), por su lado, plante6
gue hay dos maneras de entender la identidad. Una que se define que la identidad
tiene contenido intrinseco definido por un origen comdn, un conjunto de
experiencias comunes, o0 ambas cosas a la vez, con la que tendriamos una
identidad plenamente constituida y definida de las otras. La otra manera como
puede entenderse la identidad es siguiendo los planteamientos de Hall (1991,
citado por Groosberg, 2003) y que son totalmente antagonicos con lo anteriormente

indicado.
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Esto podria significar que una identidad no es algo completamente
relacional. Toda identidad depende de su referencia y de su negacion. Necesita de
su diferencia para ser. Por eso la identidad es siempre temporal e inestable. La
identidad es pues una construccion social. Entonces la identidad podria ser un
proceso que actua a través de la diferencia, la marcacion y ratificacion de limites
simbdlicos, la produccion de “efectos de frontera” necesita lo que queda afuera, su
exterior constitutivo, para consolidar el proceso (Hall 1991, citado por Groosberg,

2003).

Por otro lado, Arévalo (2014) sefala que la identidad es el resultado de la
construccion social cuando un hecho objetivo, es decir, un espacio geografico,
datos histoéricos, condiciones econdmicas especificas; y un hecho subjetivo, que es
donde se encuentra presente la afectividad, la experiencia vivencial, gustos, la
conciencia de pertenencia, configuracidbn mental: rituales, simbolos, valores, entre
otros; se fundamentan en una diferenciacion simbdlica. Este proceso se da cuando
un grupo de personas, reconoce que tiene formas particulares de vida, al

cuestionarse como se ven a si mismos y como los ven los demas.

En tal sentido la alimentacion y la cocina estan relacionada con la historia,
con lo que somos y a lo que pertenecemos, es decir con nuestra identidad

(Meléndez y Cafiez, 2009).

1.2.2 La culinaria como un hecho cultural

Al tratar de entender a la culinaria como un hecho cultural; de lo que se trata,

segun Benavides de Rivero (2002), es:
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[...] de establecer el consumo de alimentos como un hecho cultural o
social en donde es posible reconocer actitudes y comportamientos de
los distintos grupos, asi como las representaciones mentales y
culturales frente a la comida. Hay que observar con qué alimento se
identifica cada estrato o grupo social; qué elementos extraculinarios
como la fiesta o la charla estan presentes normalmente de acuerdo
con el contexto econdmico, social, cultural o laboral; como se
comporta un habitante urbano frente a un poblador rural; asi como el
sentido sagrado de muchos alimentos, o los aspectos terapéuticos

gue ellos encierran para diversas culturas. (pp. 6-7).

Al momento del contacto de los europeos con el nuevo mundo, los productos
alimenticios del viejo mundo fueron llegando paulatinamente a estas tierras
americanas a medida que los colonizadores se asentaban, y adecuaban el territorio,
la naturaleza y la poblacién a sus necesidades. Benavides (2002), menciona que
“hasta que esto sucedia, los europeos tuvieron que acostumbrarse a las comidas
americanas, con recelo al inicio, luego con mayor confianza pero nunca con total
agrado, sobre todo por parte de los funcionarios y gente de alto nivel social” (p. 7).
La investigadora Lucia Rojas de Perdomo (1993), citada por Benavides (2002),
afirma, entre otras cosas que, deliciosos y nutritivos productos como la papa, el
tomate y el mani empezaron a ser aceptados en las cocinas europeas soélo a
mediados del siglo XVIII. Es de suponer que existié un rechazo hacia los insumos
americanos por su origen, al ser vistos como procedentes de una cultura inferior a

ellos. Fue tal vez que su paladar y olfato no estaban preparados para hacer suyos
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estos nuevos productos, por ello se trataria entonces de una adaptacion progresiva

y de larga duracion hasta que gocen de aceptacion popular.

1.2.3 La construccion del patrimonio culinario
Ante la pregunta de ¢,cOmo se construye el patrimonio culinario?, Benavides

(2002), seiala lo siguiente:

La discusion acerca de estos niveles de estudio, desde lo referente a
la nutricibn proporcionada por ciertos productos vegetales
consumidos por grupos tradicionales pasando por la conformacion de
un alimento balanceado y agradable al paladar y a la vista de la
mayoria de los pueblos civilizados, hasta las catedrales
gastrondmicas con platillos sublimes y refinadisimos, requiere de una
comprension de la sociedad y de las representaciones colectivas que
ella maneja en lo que a la comida se refiere, sea en el espacio privado
de la familia, o en el espacio publico de la comunidad o de los

restaurantes. (p. 8).

Para poder comprender en qué consiste la construccién del patrimonio
culinario es necesario partir del concepto de identidad que segun afirma Arévalo, J.
(2004) “el patrimonio son las formas de vida que expresan la identidad de los grupos
humanos”. La identidad entonces consistiria en que un grupo humano acepte de
manera consiente sus costumbres cotidianas, las mismas que los diferenciaran de
otros grupos. En ese contraste entre distintos grupos es posible contemplar las

infinitas posibilidades que existen de realizar una misma acciéon. Estas acciones
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formaran parte de la identidad de cada pueblo. Lo mismo sucede con la cocina y
las muchas formas que existen de preparar un plato. Cada preparacion dependera

de las costumbres, insumos y técnicas que cada localidad presente.

Benavides (2002), menciona que “en la construccion del patrimonio cultural,
la alimentacion se afirma como un bien tangible e intangible”, en el caso del primero
por los insumos a utilizarse para cocinar y como es que se manifiesta dicho proceso,
mientras que por el lado de lo intangible estan las tradiciones y las costumbres
propias de un determinado territorio; por otro lado, Medina (2017), afirma que
“‘dentro de ese patrimonio inmaterial emergente, se encuentra al patrimonio

gastrondmico y, por ende, la alimentacion humana en general” (p. 109).

En relacibn a lo mencionado, Benavides (2002), precisa sobre la

alimentacion como bien tangible e intangible:

Frente a ambos existe una conducta por parte de la familia, la
colectividad o la nacién. Son las instancias que se van a identificar
con los productos consumidos y la forma en que son preparados, asi
como los espacios publicos y privados que marcan el contexto o

medio de satisfaccion. (p. 9)

Matta (2014), citado por Del Pozo (2015) asevera que las cocinas son una

construccion mas subjetiva que objetiva, y que esta considera aspectos como la

calidad, el valor y la autenticidad:
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Debido a ello, plantea que ambas son a la vez una construccion social,
productos de mercado, y un tema recurrente de la vida cotidiana. Por
esa razdn podemos esperar que la importancia que toma alguna
tendencia culinaria en particular crece o decae cada cierto tiempo, es
decir va modificandose con los cambios que experimente la sociedad
en determinado momento. En otras palabras, tanto las practicas
gastrondmicas como las relacionadas a la cocina, no son estructuras

estaticas e inmoviles en ningun sentido. (p. 21).

1.2.4 Diversidad cultural y migraciones

Entre los elementos que contribuyen a que un poblador decida migrar a otro
territorio estan los factores econémicos, familiares, educativos, sanitarios, sociales y
culturales. De acuerdo a lo referido por Martinez (1980) estos factores siguen un
orden de gradacién decreciente. Al no tener todo lo necesario para poder vivir resulta
inevitable migrar, por ello y complementando lo anteriormente mencionado, el
investigador Marzal (1989) indica que entre los motivos que empujan a los
pobladores de provincia a venir a la capital también estarian los desastres naturales,

la baja productividad de sus tierras agricolas y la falta de oportunidad laboral:

El traslado de poblaciones humanas por razones y circunstancias
diversas es una practica inherente a la misma naturaleza humana. La
migracion y la emigracion son connotaciones léxicas de un mismo
fenomeno de desplazamiento, individual o masivo, aunque en la
practica lo que existe, en mayor o menor escala, son emigraciones.

(Ravines, 1998, p. 9).
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En cuanto a la preservacion de las costumbres propias de una cultura, el
migrante cuando llega de su comunidad de origen adopta elementos culturales de
la ciudad receptora y que requiere para sobrevivir. El proceso de adopcion de esta
nueva cultura dependera del aprecio por su cultura de origen, de alli surgira tal
como sostiene Olivera, (2016) una resistencia al cambio. Haciendo referencia al
sentimiento de afioranza por la cultura de origen, reafirmando ese sentimiento de
pertenencia realizando acciones concretas como escuchar la muasica tradicional de
su comunidad, seguir consumiendo los mismos alimentos que preparaban sus
familiares, reunirse con sus paisanos y preservar los dialectos aprendidos en la

infancia.

Debido a esta resistencia al cambio y mantener sus tradiciones originarias,
los migrantes daran origen a la expansion de la cultura tradicional fuera de su lugar
de origen, o tal vez a una hibridacién en algunos aspectos pero manteniendo la

esencia o el espiritu de la tradicion (Olivera, 2016).

1.2.5 La gastronomia como cultura

Investigadores como Avolio (2008) refiere que para el turismo, la
gastronomia no es solo un elemento basico para el desarrollo de la actividad
turistica, sino que también forma parte de la cultura de los pueblos al ser uno de los
rasgos que lo definen y que a través de ella los pueblos pueden explicar su pasado

y darse a conocer. Desarrollando asi una identidad gastronémica cultural.

Por otro lado, Contreras y Gracia (2005) definen a la gastronomia como una

cultura alimentaria integrada por creencias, conocimientos, representaciones cuyo
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legado culinario va a formar parte las personas de una determinada cultura o grupo
social. Complementando lo anteriormente mencionado, los autores hacen hincapié
en la peculiaridad de las cocinas desarrolladas por cada cultura, tanto en el uso de

ingredientes como en técnicas y formas de servir y comer las mismas.

1.2.6 Los Clubes Regionales y la cultura del migrante

Por la exploracion realizada se percibe la poca difusion de la cocina
tradicional a través de los clubes regionales. La ley N° 29363 publicada el 8 de
mayo del 2009 en el diario oficial El Peruano, refiere en el Articulo 2° en el Ambito
de aplicacion que: “Los clubes departamentales, provinciales y distritales son
asociaciones integradas por ciudadanos nacidos en una misma circunscripcion y
por sus descendientes, con sede en localidad distinta a la circunscripcion de
procedencia, que, reconociendo un origen comun, comparten una identidad,
buscan preservar y difundir las expresiones culturales propias y contribuir al
desarrollo de sus pueblos de origen”. En tanto que en el Articulo 3.- Fines y
objetivos de los clubes refiere en su inciso A: Rescatar, preservar y difundir los
valores de la peruanidad para contribuir a la consolidacion de la identidad nacional
mediante la difusion del acervo cultural, histérico, folclérico, econdmico,
gastronomico, social, geogréfico, entre otros, de su circunscripcion de origen. En el
inciso E: Promover el turismo sostenible hacia sus pueblos de origen y difundir su

gastronomia tradicional.

Lo que evidencia la importancia que tienen estas instituciones en la
construccion de la identidad colectiva de una comunidad. En palabras de

Zambaglion, D., Fitipaldi, G., & Levoratti, A. (2013), “sostenemos que los clubes de
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barrio son, por un lado, lugares donde se puede captar y estudiar ciertas practicas
de construccion de identidades -individuales y colectivas-” (p. 35). Si bien los
autores hacen referencia a los clubes de barrio en el contexto argentino, la
definicion se acerca mucho a la propuesta de los clubes departamentales en el

Peru.

En relacion a la construccion de la identidad dentro de los procesos de
migracion (a los que se hace referencia en los clubes departamentales) tenemos

las reflexiones de Baeza, Ferreiro, Novaro, Pérez, y Viladrich (2016):

Sin embargo, la construccion de las identidades migrantes no sélo
depende de la mirada auto-reflexiva, y de la diferenciacion y
articulacion entre identidades individuales y grupales, sino que
también se encuentra sujeta a procesos de reconocimiento externo (y
de estigmatizacién, siguiendo a Goffman, 2009), formulados

particularmente por quienes ocupan posiciones hegemaénicas. (p. 22).

Para Ccopa (2017), primero hay que entender las razones del proceso de
migracion, €l hace especial énfasis en la migracion de los Andes a la ciudad de
Lima. Dentro de los motivos que desarrolla en su libro, Ccopa busca desmitificar la
idea de la motivacion economica como eje movilizador de este movimiento de
personas lejos de su tierra, asumiendo que también hay motivaciones “de tipo
estructural y personal antes sefialadas no son las Unicas; que hay otras de una

trascendencia mayor, historica, social, cultural, simbdlica, pues liberacion significa
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un nuevo comienzo, saldar cuentas con lo pasado y abrir otro camino para

redimirse” (p. 24).

Tanto para Ccopa (2017) como para Baeza, Ferreiro, Novaro, Pérez, y
Viladrich (2016) la construccion de la identidad y la memoria estan intimamente
vinculadas. Es mas estan de acuerdo en que la una depende de la otra, la identidad
depende de la memoria para poder construirse. He alli la necesidad de espacios
gue cohesionen y permitan salvaguardar o reconstruir la memoria. Asi, la cocina se

convierte en un espacio que permite recordar:

La cocina y la comida no pueden separarse de los sentidos
corporales, de las emociones ni de los recuerdos. Actlan como un
detonador de todos ellos al presentarse ante la vista el plato de
comida, ante el olfato sus aromas, y en general a través del gusto...
Por eso, comer es un medio eficaz de creacion de identidad, de
cohesién social y colectiva. Los individuos proyectan sus identidades,
no solo en el sentido de expresar verbalmente su pertenencia a un
grupo, sino también mediante otros lenguajes que pasan por el
cuerpo. Uno de ellos son las sensaciones que estan en la comida, en

lo que se come y como se come (pp. 30-31).

Por su parte Olivera, G (2016) sostiene entre otras cosas que en la

actualidad, estas agrupaciones regionales presentan algunas deficiencias en

cuanto a la atencion al cliente y al mantenimiento de sus instalaciones, pero deja
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abierta la posibilidad de que tienen mucho potencial y de que si se restructuran e

invierten mas en planes de mejora, se podrian convertir en lugares de mayor nivel.

1.2.7 Los festivales gastrondmicos y su capacidad en la difusion de los
valores identitarios

Cuando hablamos de eventos gastronOmicos tenemos que considerar que
estos, en general, se desarrollan en torno de las actividades relacionadas a la
accion de comer o de disfrutar y socializar la cocina. La idea que destaca, o deberia
hacerlo, en todo evento de este tipo es la de reconocer y revalorar las

caracteristicas de autenticidad de la comunidad anfitriona.

Si de festivales gastronOmicos se trata es importante mencionar las
experiencias de MISTURA organizadas por la Asociacion Peruana de Gastronomia
(APEGA). En un estudio publicado por APEGA, y elaborado por Geks (2017), sobre
la feria gastrondmica Mistura realizada desde el 2008, refiere que esta feria ha
logrado consolidarse en pocos afios como la feria gastronédmica mas importante de
América Latina y la presentan como Unica en su género en el mundo por ser un
referente en cuanto a la variedad de actores que se presentan en dicho evento
culinario. Afirman ademas que “Mistura ha logrado calar en el sentir de los peruanos
qgue ven en la gastronomia un componente fundamental de la identidad cultural y

del orgullo nacional [...] Mistura se enlaza con las fiestas del Peru profundo”. (p. 6)

El objetivo que persiguen este tipo de eventos puede resumirse en que “la
gastronomia puede ser la motivacion principal para visitar un determinado lugar

geografico o una motivacion secundaria (pero importante) para viajar a ese

26



determinado lugar” (Fernandez, Galvez y Guzman, 2014, p. 21). Logrando con ello
beneficios que van desde la posibilidad de estudiar en profundidad las cocinas
tradicionales, asi como, al publico y sus motivaciones para visitar estos eventos

(Adema, 2006).

En referencias a este ultimo punto, las motivaciones de los visitantes al
festival, Fernandez, Galvez y Guzman, (2014) plantean tres tipos de motivaciones:
1) las motivaciones gastronomicas, 2) las motivaciones hedonistas y 3) las
motivaciones de conveniencia. En todos los casos se deberia de hacer una
evaluacion antes, durante y al término del evento en relacién a las motivaciones,
expectativas y percepciones de la calidad del publico asistente y de los

participantes, para con ello sostener una gestion sostenible de estos festivales.

Dentro de las consideraciones que se deben tener en el ambiente de los
festivales, Lee et al (2008), citado en Mason y Paggiaro (2012, p. 1331), propone

siete puntos clave:

1. Calidad del programa del festival.

2. Calidad de servicio de los miembros del staff o voluntarios.
3. Calidad y disponibilidad de facilidades auxiliares.

4. Calidad de la comida.

5. Suvenires.

6. Conveniencia y accesibilidad.

7. Disponibilidad de informacion.
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Estos siete puntos, estan relacionados con la experiencia del visitante, por
lo tanto son las que definiran si este decidira regresar, recomendar o simplemente

ignorar las siguientes ediciones del festival gastronomico.

Los objetivos buscados por los festivales gastrondmicos, son variados y
dependen de factores tan diversos como el presupuesto con el que se cuenta para
la organizacion, asi como los objetivos especificos de cada evento. Los hay de gran
envergadura como Mistura, 0 mucho mas pequefios como las ferias gastronémicas

locales organizadas en algunos distritos de la ciudad.

1.3Definicion de términos béasicos
A continuacion, se definen conceptualmente los principales términos que

seran utilizados en la investigacion.

1.3.1 Patrimonio gastronémico
La variedad y proyeccion de la cocina peruana se ve reflejada en la opinién

de los investigadores Lauer y Lauer (2006) quienes afirman que:

En poco mas de un decenio el entusiasmo por comer y cocinar mejor,
ha regocijado buena parte de la variedad peruana, ha convencido a
un amplio publico sobre el interés de su propdsito, ha expandido la
industria gastrondmica mas alla de todo propdsito y a estas alturas no

tiene visos de agotarse. (p.137).
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1.3.2 Cocina tradicional

Investigadores como Meléndez y Cafiez (2009), refieren que:

Es en la cocina tradicional en donde se concretan aquellos saberes y
practicas alimentarias y culinarias que permanecen como parte de
nuestra herencia e identidad cultural, ella comprende los saberes
culinarios, las costumbres y los rituales, asi como las formas de
preparacion de los alimentos reconocidas y transmitidas de

generacion en generacion. (p.186).

Es por ello que la cocina regional tradicional constituye un patrimonio
construido social e histéricamente puesto que se ha ido modificando de generacion

en generacion sufriendo transformaciones que lo han enriquecido.

1.3.3 Clubes regionales

El especialista Zapata (2009), menciona que, en el Peru en la década de los
30, a la par del desarrollo tecnolégico, en los campos como el transporte
(construccién de carreteras e inicio de la aviacidn), la alimentacién (el desarrollo de

alimentos industrializados), dentro del contexto social se destaca:

[...]1a fundacion de clubes departamentales a partir de 1930, asi como
una temprana corriente migratoria provinciana hacia la capital entre
1919 y 1931. Paralelamente, la corriente indigenista inicialmente
circunscrita a la literatura se proyectard hacia otros campos [...]

Aunque timidamente, en un inicio, esta corriente “nacionalista”
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influenciaria las ciencias de la alimentacion y la gastronomia,
preparando las bases para una etapa donde nos mirariamos al espejo
como nacién y cuyo resultado final sera la toma de conciencia de la

existencia una cocina nacional. (p. 23).

Estos fendmenos migratorios traen consigo cierta resistencia al cambio, y
hasta nostalgia de lo que se dejo atras, de esta manera se da origen a la expansion
y preservacion de la cultura tradicional fuera de la comunidad de origen, o quizas
una adopcién de aspectos forAneos que se encuentran en la nueva residencia, pero

sin perder la esencia o el espiritu del patrimonio cultural. (Olivera, 2016)

Por su parte, Matos (2004), menciona que:
Con la ampliacion de la red vial y las modificaciones econémicas, que
ensancharon el mercado interno, en la década de 1940, se inici6 la
migracion provinciana masiva a Lima, entro en crisis la sociedad rural

y tuvo su gran apogeo el latifundio costefio. (p. 30).

Hasta la década de los 60 contintdan los traslados a Lima desde otras zonas
costeras, también desde la sierra produciéndose asi, un incremento notable en los
procesos de migracion interna. Entre los elementos que contribuyen a que un
poblador decida migrar a otro territorio estan los factores economicos, familiares,
educativos, sanitarios, sociales y culturales. De acuerdo a lo referido por Martinez
(1980) estos factores siguen un orden de gradacion decreciente. Por su parte
Marzal (1989) complementa lo anteriormente expuesto y refiere que la continua

emigracion a Lima de campesinos, se incrementaria por los desastres naturales,
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por la baja productividad de sus tierras agricolas y la falta de trabajo en sus

localidades.

Para Olivera (2016, p. 170), los clubes departamentales o regionales se
definen como “emporios de la tradicion anénima de los pueblos a los cuales
representan”. Estos clubes en Lima, se crean para que un grupo de provincianos,
fuera de su entorno reavive la llama de su propia tradicion, la preserve y difunda de

manera activa para que no pierda su identidad, aun estando lejos de su terrufio.

1.3.4 Patrimonio cultural
Cuando hablamos de un pueblo, costumbres, tradiciones, alimentacion,
entre otros, estamos hablando de todo un patrimonio cultural. Pero para entender
qgue es el patrimonio cultural se hace referencia a una definicién de la Unesco,
citado por Hernandez (2012), que refiere:
El patrimonio cultural de un pueblo comprende las obras de sus
artistas, arquitectos, musicos, escritores y sabios, asi como las
creaciones anonimas, surgidas del alma popular, y el conjunto de
valores que dan sentido a la vida”; es decir, las obras materiales y no
materiales que expresan la creatividad de ese pueblo; la lengua, los
ritos, las creencias, los lugares y monumentos historicos, la literatura,

las obras de arte y los archivos y bibliotecas.

En la misma linea, Garcia (2008), establece que:
El Patrimonio Cultural no esta en la génesis universal de lo natural, no

es espontaneo, sino que, muy al contrario, es parte y resultado de la
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interaccion del ser humano con sus semejantes y con su entorno, un
artificio de su creacion y, por tanto, reversible y dinamico. Ademas, lo
gue es susceptible de ser considerado Patrimonio Cultural va mas alla
de lo fabricado manualmente por el hombre incluyendo todo lo
manipulado inteligentemente por este. (Seccién Patrimonio cultural:

definiendo patrimonio, parr. 2)

En esta linea, el patrimonio fortalece el ejercicio del derecho a la identidad

cultural, que es a su vez uno de los pilares de la Democracia.

Complementando, para Roca Rey (2015) el patrimonio cultural esta
compuesto por el conjunto de expresiones de la cultura de nuestros antepasados
gue ha llegado hasta nosotros y por todas las expresiones culturales actuales, tanto
nuevas como las que son reinterpretaciones de otras anteriores que, serédn nuestro
legado para las futuras generaciones. Es por ese motivo, un conjunto dinamico que

se enriguece de manera continua.

El patrimonio cultural se establece como un recurso Unico, que no puede
renovarse, por lo que debe ser gestionado de manera responsable y sostenible.
Esta es una tarea que corresponde a multiples actores: Estados, gobiernos
regionales y locales; sector privado, comunidades depositarias y sociedad en
general. Si se gestiona bajo esos criterios, se puede conseguir que el patrimonio

sea un motor de desarrollo econémico social.
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Por su parte Alvarez-Calderon (2015) sustenta que, el patrimonio cultural
fortalece el ejercicio del derecho a la identidad cultural, que es a su vez uno de los
pilares de la democracia, con el paso del tiempo, se ha reforzado la idea de que su
salvaguardia es fundamental para el pais y que, por ello, es pertinente conceder un

régimen legal especial.

Entendemos con lo expresado anteriormente que el patrimonio es un
derecho de cada uno de los que conforman un pais, y por derecho y por respeto a
los antepasados, se debe salvaguardar para que las futuras generaciones puedan

disfrutar y ser parte de este patrimonio vinculado integramente a sus raices.

Por otro lado, el patrimonio intangible u oral se distingue por su capacidad
de evocar valores, sabores, modos, estilos, sazones que en cada ocasion se
materializan en un platillo o una manufactura para el paladar y la celebracién.

(Padilla, 2006).
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CAPITULO II: METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

2.1Disefio metodologico

Para la presente investigacion se ha utilizado el disefio etnografico del
paradigma cualitativo. Se eligié puesto que a través del método cualitativo se trata
de comprender el comportamiento humano introducido en el lugar donde este se
desarrolla, observando de manera participativa lo que se desea investigar. A la vez
gue este disefio permite estudiar aspectos culturales desde la perspectiva de los

portadores de los mismos.

Se ha elegido este disefio siendo que el objetivo general de la tesis es
“Identificar el rol de los clubes regionales ubicados en Lima en la difusién de su
patrimonio culinario”, destaca en el mismo los elementos formativos de la identidad
cultural y los valores, significados y simbologia relacionada a la cocina tradicional
de estos grupos sociales (migrantes en Lima) y como es que a través, de diversos

mecanismos, buscan difundir estos a otros colectivos.
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Cabe mencionar que los estudios cualitativos buscan aproximarse a la
interpretacion de una realidad en concepto de una manera holistica frente a la

posicion cuantitativa de comprobacion de hipétesis (Valles, 1997; Patton, 2002).

La etnografia se basa en descripciones detalladas de situaciones, eventos,
personas, y conductas que son observables. Incluyendo lo que los participantes
expresan, sus experiencias, actitudes, creencias, pensamientos y reflexiones tal
como son expresadas por ellos mismos y no como uno los describe (Montero,
1984), citado por Vargas-Jiménez (2016). Una de las caracteristicas mas
importantes de las técnicas cualitativas de investigacion es que procuran captar el

sentido que las personas dan a sus actos, a sus ideas, y al mundo que les rodea:

El propdsito de la investigacidon etnografica es describir y analizar lo que
las personas de un sitio, estrato o contexto determinado hacen
usualmente; asi como los significados que le dan a ese comportamiento
realizado bajo circunstancias comunes o especiales. (Alvarez-Gayou

2003, citado en Salgado, 2007, p. 72).

Dentro de las caracteristicas que tiene el disefio etnogréafico tenemos los

aspectos que se muestran en la figura N° 1.
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Figura N° 1 Caracteristicas del disefio etnografico

e

Trabaja
fundamentalmente con
datos poco estructurados.

Y4
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Los analisis de datos
implican una
interpretacion de los
significados y funciones
de las acciones
humanas.

- J

4 )

Un fuerte énfasis en
explorar la naturaleza
de un fenémeno social.

Usa hipotesis
inductivas.

Investigacion

etnografica

4 N

Investiga un pequefio
numero de casos,
quizd sdlo un caso.

\

Fuente: Atkinson y Hammersley (1994)

Elaboracion: Propia

En el caso de la tesis estas caracteristicas se cumplen de la siguiente

manera.

Tabla N° 1 Caracteristicas del disefio etnografico en la tesis

Caracteristicas

Relacién con la tesis

Un fuerte énfasis en explorar la naturaleza de
un fenémeno social a tratar.

La relacion de las comunidades migrantes con
sus cocinas tradicionales.

Trabaja fundamentalmente con datos poco
estructurados.

No codificados en conjuntos cerrado de
categorias analiticas.

Las codificaciones se han hecho de forma
emergente desde el trabajo de andlisis de
contenido y observacion.

Investiga un pequefio niUmero de casos, quiza
sélo un caso.

Se han investigado clubes
departamentales/regionales seleccionados por
las  siguientes razones:  accesibilidad,
representacion de sus cocinas, documentacion
publica de los mismos.

Los andlisis de datos implican una
interpretacion de los significados y funciones de
las acciones humanas.
La cuantificacion y el andlisis estadistico tienen
un papel subordinado.

No se ha buscado generalizar resultados, sino,
a partir de la interpretacion de los casos
estudiados se hace una propuesta de difusion.

Fuente: Atkinson y Hammersley (1994)
Elaboracion: Propia.
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2.2Disefio muestral

Se empleo el tipo de muestreo deterministico no aleatorio, en el que se han
seleccionado ocho clubes departamentales para ser analizados. La seleccion de
estos contemplé aspectos de accesibilidad (fisica y en informacién), lo
representativa de sus cocinas y los documentos (virtuales) que estos tienen de

acceso publico.

Presentamos a continuacion la lista de casos estudiados. Debemos
mencionar, otro si, que los muestreos cualitativos no buscan representatividad, y
en ese sentido no cobra importancia el tamafio de la muestra (Gurtler y Huber,

2007), o en palabras de Serbia (2007):

El concepto de representatividad subyacente en las muestras cualitativas
implica, no la reproduccion en cantidad y extensiéon de ciertas caracteristicas
poblacionales, sino la reconstruccion de las vivencias y sentidos asociados a ciertas

instancias micro sociales.

La representatividad de estas muestras no radica en la cantidad de las
mismas, sino en las posibles configuraciones subjetivas (valores-creencias-
motivaciones) de los sujetos con respecto a un objeto o fendmeno determinado. Se
pretende, a través de la elaboracion de ejes o tipologias discursivas, la
representacion socio-estructural de los sentidos circulantes en un determinado

universo y con relacion al tema a investigar (p. 133).
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Tabla N° 2 Seleccién de casos de estudio

Club departamental Arequipa
Club Ancash

Club Tacna

Club departamental Lambayeque
Club Loreto

Club departamental Puno

Club departamental Cusco

Club departamental Moquegua

Elaboracién: Propia.

En cuanto a las entrevistas, se buscaron a dos expertos en temas de
gastronomia y aspectos culturales para que, desde su experiencia profesional,

dieran profundidad a los datos obtenidos en la observacién y analisis documental.

Los entrevistados fueron:

1) Claudia Miranda. Promotora de la gastronomia peruana y Chef
investigadora.

2) Pedro Pablo Ccopa. Sociélogo y Decano de la Facultad de Sociologia de

la Universidad Nacional Federico Villareal.

2.3Técnicas de recoleccion de datos

El disefio metodologico que se aplicara en la presente investigacion es el disefio
etnografico del paradigma cualitativo, por tal razén se utilizaran las siguientes
técnicas de recoleccion de datos: observacion, analisis documental y entrevistas

especializadas.
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2.3.1 Descripcion de las técnicas de recoleccion
A. Observacion

El objetivo que se pretende conseguir con la técnica de la observacion
participante es analizar a las personas dentro de un grupo y describir las escenas
culturales de los grupos sociales todo esto a través de la vivencia de las

experiencias.

El valor de la observacion se puede expresar en la siguiente cita de Ruiz y
Ispizua (1989), citados en Valles (1997):

La observacion es una de las actividades comunes de la vida

diaria...Esta observacion comun y generalizada puede transformarse

en una poderosa herramienta de investigacion social en técnica

cientifica de recogida de informacién. (p.143).

Ello siempre y cuando, la observacion cumpla con los siguientes aspectos:

Figura N° 2 Aspectos de la observacion

Orientacion Planificacién Control Sometiendo a
controles
¢ Enfoque en un e Esta debe ser ¢ Creando ¢ de veracidad
objetivo sistematicay relaciones con « de objetividad
concreto de la debe proposiciones e de fiabilidad
investigacion. considerar: y teorias -
. e de precisidn
e Este es e fases sociales.
formulado de ® aspectos
forma previa. e lugares
® personas

Fuente: Ruiz y Ispizua (1989, citados en Valles 1997)

Elaboracion: Propia.
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Se empleo la variante de observacion con participacion moderada. En ese
sentido la investigadora se acercO a los clubes seleccionados para utilizar sus
servicios de restaurante, y de esta forma revisar las propuestas culinarias y la
demanda de los demas comensales. Se hicieron en todos los casos dos visitas en
temporadas diferentes. La participacion moderada tiene varias ventajas segun

Schatzman y Strauss (1973), estas son:

1) facilita el acceso del investigador al significado que dan los observados,
2) permite que el investigador pueda hacer preguntas aclaratorias a los
observados, de ser requerido, y esto tiende a resolver los problemas de

reactividad o incomodidad por la presencia del observador.

Al respecto de las ventajas y limitaciones en el uso de la técnica de

observacién, tenemos los propuestos por Valles (1997), tal como podemos ver en

la Figura N° 3.
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Figura N° 3 Ventajas y limitaciones de la técnica de observacién

* Proteccion frente a e Variabilidad del
amenazas reactivas. instrumento humano a

e Obtencidn de lolargo del tiempo.
informacién de primera * Problemas muestrales
mano, con posibilidad de fechas y lugares con
de seguimiento. incidenciaen la

poblaciéon estudiada.

¢ Limites en el contenido
observable.

e Falta de equivalencia en
la atribucidn de
significado a los
comportamientos
observables de
sociedades o culturas
diferentes.

Fuente: Valles (1997)
Elaboracién: Propia

El proceso de observacion en el caso de la tesis tuvo las siguientes

consideraciones:
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Tabla N° 3 Consideraciones en el disefio de la observacion

Orientacién o
enfoque

Planificacion

Control

Sometimiento a

controles

Identificar la forma
en la que los clubes
regionales pueden
difunden las

cocinas regionales

Fases:

Se hicieron visitas a los
restaurantes de cada
club.

Aspectos:

- Los platos de la
carta

- Las
recomendaciones

de los camareros

- El ambiente del
comedor
Lugares:
Los restaurantes de

acceso al publico de los

clubes estudiados.

La participacion

moderada.

de veracidad:

Diario y matriz de

observacion

de objetividad:
Diario y matriz de

observacion

de fiabilidad:
Diario y matriz de

observacioén

Personas:

- Los comensales

- El personal de
servicio en
comedor

de precision:

Diario y matriz de
observacion.
Uso de

grabadoras.

Fuente: Ruiz y Ispizua (1989), citados en Valles (1997)

Elaboracion: Propia.
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B. Analisis documental

Se utilizé la técnica de analisis de contenido para recoger la informacion que
estaba registrada en las paginas web, redes sociales y otros documentos de los
clubes departamentales estudiados.

Esta es una técnica que involucra:

Un conjunto de operaciones intelectuales, que buscan describir y
representar los documentos de forma unificada sistematica para
facilitar su recuperacion. Comprende el procesamiento analitico-
sintético que, a su vez, incluye la descripcion bibliografica y general
de la fuente, la clasificacion, indizacion, anotacion, extraccion,

traduccién y la confeccién de resefias (Dulzaides y Molina, 2004).

Dentro de los aspectos a considerar para la seleccion de los documentos a
estudiar, esta la relevancia, pertinencia y autenticidad de los mismos (Bernal, 2010).
Como toda técnica, presenta ventajas y limitaciones en sus alcances, los mismos

gue presentamos en la Figura N° 4.
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Figura N° 4 Ventajas y limitaciones del analisis documental

Ventajas

Limitaciones

¢ Bajo costo.
* No genera reactividad.
e Caracter Unico o

¢ Selectividad en produccién
y registro.

e Naturaleza secundaria de

los documentos.

¢ Interpretatibilidad multiple
de los documentos.

exclusividad.

¢ Los documentos
pertenecen a un tiempo o
contexto.

Fuente: Valles (1997)
Elaboracion: Propia.

Las unidades de analisis fueron las paginas web y/o los perfiles en redes
sociales de los clubes seleccionados. Estas fueron revisadas reiteradamente
durante, al menos, dos meses. De esta manera pudimos notar si es que las

actividades asi como la informacién eran actualizadas.

Los parametros del anadlisis documental de la investigacién fueron los

siguientes:
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Figura N° 5 Parametros del analisis documental de la tesis

Formato de la Fotografias y/o Posicidn que se le
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Fuente y elaboracién: Propias.

C. Entrevistas especializadas
Se aplicaron dos entrevistas a expertos con el objetivo de profundizar en los

hallazgos resultantes de los procesos de observacion y analisis documental.

Las entrevistas especializadas se definen como: “una entrevista con cualquier
entrevistado [...] a quien de acuerdo con los propositos del investigador le da un
tratamiento especial, no estandarizado” (Dexter, 1970, citado en Valles, 1997, p.188).
Valles explica que por no estandarizado debe entenderse que 1) se enfatice la
situacion del entrevistado, 2) se anime a este a estructurar el relato de la situacion y
3) se permita que el entrevistado introduzca informacion que considere relevante mas

gue depender de lo que el investigador considere relevante.

Dentro de las ventajas y limitaciones de la técnica, se pueden mencionar las

siguientes:
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Figura N° 6 Ventajas y limitaciones de las entrevistas

Ventajas

Acceso a informacion dificil
de observar.

Flexibilidad, intimidad y
confianza.

Posibilidad de indagacién
por temas no previstos.

Riqueza informativa:
holistica, contextualizada
y personalizada.

Fuente: Valles, 1997.

Elaboracion: Propia.

Limitaciones

Las desventajas de no tener
una participacion grupal.

Falta de observacion directa
o participada.

Posibles problemas de
reactividad, fiabilidad y
validez.

El alto consumo de
tiempo.

Para la entrevista se utilizd6 un guion semiestructurado, es decir, una guia
tematica que permitid llevar las entrevistas a modo de conversacién con los

informantes. Los temas que se abordaron en el guion son los siguientes:

1. La relacion entre cocina e identidad cultural.
2. Las migraciones y los intercambios culturales. Las adaptaciones al

nuevo medio social.

3. La importancia de los clubes regionales en la promocion de las

culinarias locales.
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2.3.2 Validacién y confiabilidad de los instrumentos

Por otro lado, la credibilidad de los instrumentos de recoleccion se demuestra
en esta investigacion cualitativa a través de la validacion interna, ya que todo lo que
se expresa en el presente estudio corresponde a la realidad que se estudia.
También se realizard la triangulacion, observando de manera permanente el

espacio, tiempo y métodos utilizados.

Siguiendo a Patton (2002) y a Valles (1997) debemos considerar que desde
el paradigma cualitativo los parametros de confiabilidad son diferentes a los que se
proponen en el paradigma cuantitativo. Asi, no se aplicaran en este caso formulas
ni consideraciones de validez interna o externa, sino criterios de evaluacion de los
instrumentos desde si mismos. Para la tesis se han utilizado los criterios

establecidos por Guba y Lincoln (1985):
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Figura N° 7 Criterios de confiabilidad cualitativa

( Credibilidad )
L )

eLos datos recolectados son reconocibles.

*El uso de fichas de analisis y diarios de observacion en el caso de la presente
tesis.

( Tranferibilidad )
L )

eSe pueden ampliar los resultados a otras poblaciones de caracteristicas
similares. Es decir a los otros clubes, de aplicarse el mismo proceso.

)

)

Dependencia J

eSe hace una revisén de los asesores o expertos y ademads, del proceso de
recoleccidn y analisis de los datos.

Confiabilidad

—

eLa informacion es verificable

Fuente: Guba y Lincoln (1985)
Elaboracion: Propia.
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Tabla N° 4 Consideraciones de confiabilidad de la tesis

Analisis Observacion Entrevistas
Criterio documental especializadas
Credibilidad Se revisaron las Se hizo observacion Se hicieron dos
paginas web y/o del servicio en los entrevistas a expertos
perfiles de redes restaurantes de los en temas
sociales de los clubes estudiados. gastronémicos y
clubes. culturales.

Fichas de analisis.

Guion de entrevista.

Diario de
observacion.
Dependencia Parametros de Criterios de Guion de entrevista.
analisis observacion
Confirmabilidad Revisibn de los Revision externa del Revision externa del
parametros del asesor asesor metodoldgico.

analisis por parte del
asesor
metodolégico.

metodoldgico.

Triangulacion con la

Aplicacibn de Ila Triangulacién de observacién y analisis
triangulacién con la métodos con el documental.
observacién y andlisis documental
entrevista. y entrevista.

Transferibilidad Parametros de Criterios de Guion de entrevista.
anlisis. observacion

Fuente y elaboracion: Propias.

2.4Técnicas para el procesamiento de la informacién

El procesamiento de la informacién y andlisis de los datos se ira realizando
a lo largo de la investigacion, ya que ambas actividades estan vinculadas entre si.
Por ello se observara y se interpretara paralelamente. A medida que se vayan
obteniendo los datos, se iran realizando matrices de analisis e interpretaciones de

los datos obtenidos.
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2.5Matriz de consistencia

Ver Anexo N°1

2.6 Aspectos éticos

La presente investigacion se sustenta en los principios de la ética. Se cuenta
con el consentimiento previo de las personas y grupos observados y entrevistados,
los mismos que saben que toda la informacion brindada por ellos se utilizard en

este proyecto de investigacion.

Se informé a cada persona de que podrian ser gravados. Ademas todos los
datos consignados en este estudio son reales y no se ha manipulado, en ningan

caso, la informacion ni a los hechos observados.

Ademas, no se ha apropiado de ideas de los distintos autores ya que al
momento de citar o parafrasear se ha reconocido y dado crédito a cada uno de los
escritores por las investigaciones realizadas y utilizadas como fuentes de consulta

para la presente investigacion.
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CAPITULO lll: RESULTADOS

3.1 Andlisis de la observacion

Para poder iniciar el estudio de investigacion se elaboré un cuadro para
inventariar los clubes regionales y provinciales ubicados en Lima y de esta manera
poder identificar cuantos hay en Limay en base a esto realizar la observacion. Para
su elaboracién se consideraron los siguientes aspectos: nombre del club, direccién,
teléfono, pagina web servicios que ofrece, horario de atencion y otros. (Ver Anexo

N°4)

Los clubes visitados (cinco de los ocho estudiados)! se encuentran ubicados
en lugares estratégicos de la capital, lo que facilita el ingreso de sus miembros y

publico en general. Cuentan con instalaciones bien equipadas y modernas.

Los clubes que tienen restaurante abierto al publico manifestaron que no

podrian servir comida tipica todos los dias ya que la gente no la pide a diario, es

1 Algunos de los clubes no estuvieron disponibles para las visitas de campo por temas de horario.
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solo en ocasiones especiales (domingos y dias de fiesta). También indicaron que
ellos tienen que vender lo que pide la gente y lamentablemente no son los platos

tipicos de la region y esto sucede para poder cubrir sus gastos operativos.

Al conversar con los miembros y directivos de los clubes visitados, se not6
interés por preservar su cocina tradicional, mucho orgullo de ser provincianos,
apertura a nuevas propuestas metodolégicas que les brinden las herramientas para

poder dar a conocer su patrimonio gastronémico y por ende preservar su identidad.

Se observaron los siguientes aspectos en clubes visitados:

e Local, conservacion y ubicacion.
e Espacios gastronémicos.
e Los platos de la carta.

e Las recomendaciones de los camareros u otros aspectos.

Al respecto de los platos de la carta, notamos que en los clubes visitados los platos
tradicionales de cada departamento se ofrecian los fines de semana y fiestas
patronales, pero que de lunes a viernes los platos son de comida criolla. Esto puede
tener que ver con los aspectos econdmicos y comerciales, considerando que estos
clubes deben de sostener muchas veces sus actividades con los servicios del
restaurante, el alquiler de salones para eventos y claro, los aportes de los socios,
esta podria ser una decision estratégica que permita su subsistencia a lo lago de

los anos.
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Por otro lado, la explicacion podria estar en que durante los fines de semana,
especialmente los domingos, se organizan los encuentros de los socios a manera
de espacio de socializacién entre miembros de la misma comunidad. Esto es un

poco el reflejo de las clasicas reuniones de fin de semana en la tierra natal.

Sobre el ambiente de los restaurantes de los clubes, pudimos notar que en general
estos espacios estan disefiados para recibir a un buen nimero de comensales, los
espacios son grandes y las ambientaciones siempre buscan resaltar caracteristicas
tradicionales del lugar que representan. También, notamos que los espacios son
amplios y modernos, los mismos que se prestan para la realizacion de eventos
sociales, y como mencionamos antes, esta es una de las fuentes de ingresos de

los clubes.

Otro aspecto relacionado al ambiente es la participacion de los socios y
comensales. En los clubes visitados notamos que los socios participan activamente
de la organizacion y hasta en la preparacion de las comidas. Se observé ademas
un ambiente grato y cordial apertura para los visitantes que no son miembros del
club asi como demostraban en todo momento la preservacion de sus costumbres

a traves de la conversacion que giraba en torno a su tierra natal.

Asi presentamos la siguiente tabla con los principales resultados.
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Tabla N° 5 Andlisis de observacion de campo

Las recomendaciones de los camareros u otros

Club Ambiente del comedor Platos de la carta
aspectos

Ancash Ambiente agradable, | (19 platos tipicos) en su carta. Ambientes del club.
moderno, limpio. = -

Platos tipicos

Jamén serrano, Cuy con picante de
papas,

Chicharron de pollo, Chicharron de
chancho, Cebiche de trucha, Trucha
frita, Chicharrén de trucha, Trucha a la
plancha

Otros
Malaya dorada, Pollo con champifiones,
Bisteck con papas fritas, Milanesa de
pollo, Pollo a la plancha, Lomo saltado
(bisteck), Sopa a la minuta, Sopa a la
criolla (res), Sopa a la criolla (pollo),
Dieta de pollo

Entradas

Jamon serrano, Chicharrén de chancho,
Chicharron de pollo, Cebiche de
chocho,

Mote con queso, Choclo con queso,
Tamal serrano, Ensalada de verduras

Sopas tipicas
Papa cashqui, Llunca de gallina, Crema
de arvejas (shakui)

54




Moquegua

El club esta bien ubicado y

ocupa una casona
republicana, esta en
refaccion.

A pesar de estar bien ubicado y contar con varios
salones y cocina, no brinda el servicio de cafeteria
ni restaurante. Solo ofrece salones para eventos.

Se conversé con el encargado el Sr. Freddy Luis
Gala Lauffi y se mostré6 muy interesado en que se le
asesore para poder contribuir a través del Club, con
el rescate de su tradicion culinaria.
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Tacna

Buena ubicacion, amplios
salones 'y comedores.
Diversos  espacios de
reunion. Cuentan con un
restaurante abierto al
publico en general donde se
expenden comidas criollas
de lunes a sabado y los
domingos solamente
comida tipica tacnefia.

Es infaltable el adobo de cerdo, el picante
de carne, el pastel de choclo, los
macerados de ciruela y damasco y la
expo venta de aceite de oliva extra
virgen, sus conservas de damasco,
vinos, piscos Y licores. Mucho interés en
la propuesta presentada.

Se conversé con la Secretaria de Actas, la Sra.
Elizabeth Antonieta Alarcon Choque, quien nos
recibié y dio a conocer todos los eventos que realiza
el Club Tacna.

€ 2 .)/ 1
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Lambayeque

Excelente ubicacion,
amplios salones, un
restaurante y una cafeteria.
Exhiben sus principales
atractivos turisticos en
afiches grandes donde dan
a conocer la riqueza cultural
gue poseen. Amplio
estacionamiento y zonas
verdes.

Restaurante

Tortilla de Raya

Chinguirito

Cabrito Combinado

Cabrito Combinado Deshuesado
Arroz con Pato

Arroz con Pato Deshuesado
Carne Seca

Causa Ferrefiafana (solo domingos)
Espesado - Ceviche — Arroz (Solo lunes)
Langoraya

Arroz con Mariscos

Picante de Mariscos

Pescado a la Plancha

Pescado a lo Macho

Mariscos a la Menier (Yucas
sancochadas y arroz)

Tortilla de Langostinos

Tortilla Mixta de Mariscos
Chupe de Camarones

Coctel de Langostinos

Saltado de Pescado

Café Bar- Si Pan

En él se ofrecen desayunos
domingueros con especialidades de la
zona. Desayuno chiclayano, criollo, light
y americano e internacional.

o hijos tiyos

nos sentimos valiosos.
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Loreto

Se observo gran cantidad de
gente, bailes y diversién en
familia. Cuentan con
modernas y amplias
instalaciones, venta de
alimentos tipicos en su
restaurante y bar.

Se ofrecen: Pachamanca
Picante de cuy

Locro de gallina

Arroz con pollo

Panes

Prestifios

Los domingos ofrecen comidas tipicas.
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3.2 Andlisis documental

Para el andlisis documental se revisaron las paginas web de los clubs
seleccionados (incluyendo las redes sociales en los casos en los que no se
encontré6 una pagina oficial). Para el andlisis se consideraron los criterios

siguientes: a) entorno y disefo, b) Aspectos culinarios, c) difusion de la cocina.

a. Entorno y disefio
Al respecto del entorno y disefio de las paginas web, en relacion al formato
de la pagina (amigable, atractivo, interesante), tenemos que en general estas
presentan disefios bastante basicos, sin mucha posibilidad de interaccién con el
contenido. El uso del color en la mayoria de los casos es poco atractivo, en general

utilizan plantillas web con colores planos y tipografia estandar.

Sobre la actualizacion de la informacién y retroalimentacion, en muchos
casos los contenidos no se encontraban al dia, también se encontrd informacion
desactualizada por varios meses. Esta situacion genera un problema de confianza
con las personas que navegan en estas webs, lo que puede desencadenar un ruido
en la comunicacion con el publico que deberia ser captado por los clubes. Esto
podria ser consecuencia del poco presupuesto que segun lo observado tienen los
clubs para la difusion de sus actividades y servicios, ya que ellos dependen
econdmicamente de los aportes voluntarios de los socios y las ventas por concepto
de servicios (alquiler de salones para eventos sociales y servicios de alimentacion

para socios y publico en general) que obtienen anualmente.
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b. Aspectos culinarios
Al centrarnos en los aspectos culinarios, tenemos que en algunos de ellos se

colocan fotografias de los platos tipicos o de las cartas de sus restaurantes.

Figura N° 8 Fotografias de los platos tipicos y carta publicada en la pagina

web del Club departamental Arequipa

Fuente: Club departamental Arequipa http://www.clubarequipa.net/

Tal como se observa en la Figura N° 8, la pagina web del Club Arequipa
promueve el consumo de comidas y bebidas tipicas de la zona. También es
importante destacar que los contenidos e imagenes presentados son de dificil
lectura, tal vez por los colores utilizados y tampoco presenta un orden en las

imagenes presentadas. Dichas imagenes no son atractivas para destacar el
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aspecto culinario de las comidas tipicas, tampoco muestran la amplia oferta
gastrondmica con la que cuenta la Regién. Esto podria deberse a la falta de un
personal experto en Comunicacion e imagen corporativa. Para esto es necesario

presupuesto.

Figura N° 9 Extracto de los platos tipicos y carta publicada en la pagina web

del Club departamental Ancash

Restawrant

Nuestra institucion fiel a sus principios de conservacion y fomento de [
su identidad cultural, ofrece lo mejor de la comida regional ancashina.
Disfrute nuestro exquisito picante de cuy y jamon serrano, pruebe el
cebiche de chocho y no se pierda la deliciosa humita dulce. Nuestra
carta incluye variadas entradas, platos de fondo y piqueos ancashinos.
Acomparnie sus comidas con la refrescante chicha de jora.

\. HESTT (] :/ (1711

Platos Tipicos de Fondo

» Jamon serrano
Cuy con picante de papas
Chicharrén de pollo
Chicharrén de chancho
Cebiche de trucha
Trucha frita
Chicharrén de trucha
Trucha a la plancha

Ay

Y7 )
/ (wesere Carta

\.

vyvvwvwvww

Otros Platos de Fondo Entradas Sopas
Malaya dorada » Jamon serrano papa cashqui
Pollo con champignones » 4
Bisteck con papas fritas » Chicharron de pollo » Crema de arvejas (shakui)
Milanesa de pollo » Cebiche de chocho » Sopa a la minuta
Pollo a la plancha » Mote con queso » Sopa a la criolla (res)

» »

» »

»

v
v

Chicharron de chancho Llunca de gallina

vyvwww

Lomo saltado (bisteck Choclo con queso Sopa a la criolla (pollo)
Tamal serrano Dieta de pollo
Ensalada de verduras

Fuente: Club Ancash http://www.clubancash.com/

Tal como se observa en la Figura N° 9, la pagina web del Club Ancash en el rubro
de servicios, presenta su restaurant y como parte del contenido brinda una
introduccién sobre la oferta gastronémica regional, importante para los comensales

limefios que no estan familiarizados con esta culinaria. También dan a conocer la
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funcién difusora que tienen los clubs departamentales o regionales de conservar y

fomentar su identidad cultural.

Figura N° 10 Carta publicada en la pagina web del Club departamental

Ancash

Chavin

cuthadas Hlatos de fondo
5.00 Picante de Cuy
14.00 Trucha a la Plancha
20.00 Chicharrén de chancho
5.00 Trucha Frita c/ensalada
10.00 Malaya dorada
14.00 Bistek c/arroz y papa
20.00 Milanesa de Res o Pollo
8.00 Pollo con Champigones
8.00 Bistek a lo pobre
Lomo saltado

Tarwi o Chocho
Chicharron de Chancho
Ceviche de Trucha
Tamal Serrano

Papa a la Ancashina
Jamén Serrano
Chicharron de Trucha
Ensalada Fresca
Legumbres

S« pQaS

Crema de Habas
Crema de Arvejas
Papa Cashqui

Papa Cashqui c/leche
Dieta de Pollo

Sopa a la Criolla
Sopa a la Minuta

-
b
74

QreeeeeRy
A

Mazamorra de Calabaza
Humita
Durazno al jugo

(RO

Qe

Chicha Morada
Chicha de Jora
[

Fiqueos
{

PSS

Chico
Jamon Serrano . 30.00
Chicharron de Chancho . 30.00
Chicharrén de Pollo . 28.00
Chicharron de Trucha -
Mixto . 40.00

Fuente: Club Ancash http://www.clubancash.com/

Tal como se observa en la Figura N° 10 se presenta la carta del restaurant
“Chavin”, facil de leer y clara en su informacion. Contiene los precios de cada
producto y rescata su variada oferta gastrondémica regional. Hubiera sido
interesante que se presenten imagenes atractivas sobre las preparaciones
culinarias emblematicas de la zona. Tal vez hayan querido brindar una imagen mas

seria y captar a un publico mayor.
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Figura N° 11 Extracto del Fanpage del Club departamental Cusco

i Me gusta X\ Seguir A Compartir

v 24 de junio - @

'
X

Club Departamental
Cusco - Ciudad
Lima

@clubcuscolima

Inicio
Informacién
Fotos
Comunidad
Opiniones
Publicaciones

Informacion y anuncios

Fuente: https://www.facebook.com/clubcuscolima/

Como se observa en la Figura N°11, solo se encontr6 como medio de
difusién de la culinaria el fanpage del Club departamental Cusco. No se ofrece
informacion sobre la oferta gastrondmica. Si bien Cusco esta posicionado como
destino turistico y gastrondmico, no lo estad su Club departamental en Lima. Se
deberia tener en cuenta este aspecto importante sobre todo debido al impacto del

uso de la tecnologia y las redes sociales.

Las fotografias que se presentan, no han sido trabajadas de manera
profesional, son fotos de aficionados, que, en si, buscan mostrar el mejor rostro

hospitalario del departamento que representan.

Se nota también que los restaurantes ocupan un espacio importante en las

paginas web, siendo tal vez uno de los servicios mas buscados en las instituciones.
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Figura N° 12 Fotografias de los servicios que ofrece el club Huancayo en su

pagina web

ELCLUs S000s SERVICIOS NOTKIAS GALERIA YO HUANCAYO CONTACTO
HUANCAYO

NUESTIOS JETVICIOS PUSCEN 6T I0QUINDOS POT CUIIGUIST PETSONY; NUESIIOS SOCI0S DENEN CESCUSNTOS Y FEIATVICON Prererencat

SALON DAVID MUBARAK BAR RESTAURANTE

INSTALACIONES DEPORTIVAS CURSOS Y TALLERES

Fuente: Club Huancayo http://www.clubhuancayo.pe/

Tal como se observa en la Figura N° 12 el club Huancayo ofrece servicios
de salones para eventos, bar restaurant, cursos y talleres, entre otros. En cuanto al
bar restaurant “Huaytapalllana” al ingresar para solicitar mas informacion se
presenta através de la pagina el slogan: “la auténtica sazén huanca en un pedacito
de Lima”. A través de esto se pretende impulsar y dar a conocer la cocina tradicional

de Huancayo en Lima.
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Figura N° 13 Servicios que ofrece el club Tacna en su pagina web

oy B INICIO QUIENES SOMOS TACNA SERVICIOS ACTIVIDADES CONTACTENOS

Servicios

NOVEDADES
El Restaurant Tacnefo.
Bar Caplina

Afiliacion y beneficios

informes@ciubtacna com

Homenaje al Octogésimo Octavo
Aniversario de la
reincorporacion de Tacna al seno
de la patria
28 de agoesto

Fuente: Club Tacna http://clubtacna.com/

La presentacion de la Figura 13, permite visualizar la importancia que el Club Tacna

le otorga a sus servicios de restaurant y bar.

c. Difusién de la cocina

Sobre la posicién que se le otorga a la cocina tradicional en la pagina, se
nota que es un aspecto importante pero aparece generalmente bajo la etiqueta de
los servicios de los restaurantes. Solo se presenta un caso, Club Tacna, que coloca

a su gastronomia como parte de sus valores culturales.
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Figura N° 14 Imagenes sobre informacion gastronomica en la pagina web del

club Tacna

NOVEDADES Tacna la Heroica

e la Guerra con Chile que sus pobladores
n los primeros puestos de defensa
s vidas por la salvaguarda dei suelo

18280, luego de la batala del "Ako

CiON mantiene en ako &

logra reincorporarse al Perl en

el da central en que se conmemora la
cracidn de Tacna al seno patrio el dia 28 de
gosto de cada afho fecha en que en nuestra ilustre
Homenaje al Octogésimo Octavo cudad se efe
Aniversario de la
reincorporacion de Tacna al seno
de Ia patria

28 de agosto Nuestra Tierra y su gastronomia

» Veer cronograma de actividades

Platos Tipicos
SE ALQUILAN OFICINAS o Plosidi i ks tioiiada
ADMINISTRATIVAS < e
enado de polio

* Adobo
« Cazueia de Ave
Tragos de nuestra tierra

e Tacna sour
e Licor Ce Camasco

« Vino de Chacra
Nuestros postres

e Pastel de chocio

Fuente: Club Tacna http://clubtacna.com/

Como se nota en la figura N°14 la Gastronomia es presentada como un
aspecto de valor cultural e identificatorio y no solo como parte de un servicio de
alimentos y bebidas. En ese sentido, le otorga importancia y la resalta frente a otros

aspectos culturales del departamento.
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Figura N° 15 Fotografia de eventos u otras formas de comunicacién de los
clubes departamentales

F Ny CLUB DEPARTAMENTAL PUNO
T Fundado el 11 de Diciembre de 1959
Jr. Cervantes N° 137 - Lima - Telf. 423-6238

r; Y — e iy

martes, 4 de septiembre de 2018 ULTIMO CACHARPARI

IDENTIDAD PUNENA « Uttimo Cacharpari del Club Puno 2017
CICLO DE CONFERENCIAS

Cultura e identidad en el altiplano

@ Club Departamental Puno
G+ Seguir 10

A cargo del investigador:
Juan Carlos La Serna Salcedo

Ver todo mi perfil

Entrada destacada

Fuente: Club departamental Puno http://clubpunodelima.blogspot.com/

Tal como se muestra en la Figura 15, los eventos se presentan a primera
vista, debemos tomar en cuenta que es un blog y no una pagina web, por lo que las
entradas a la informacion pueden ser dificiles de acceder si uno no esta

familiarizado.

El club da a conocer la informacion, especialmente sus eventos organizados
mediante alianzas estratégicas con diferentes instituciones como el Ministerio de
Cultura lo que le da credibilidad a los eventos que organizan. En cuanto a los
aspectos negativos, podemos notar que las actividades no estan actualizadas, y

gue la presentacion de las mismas es confusa y poco amigable para el cibernauta.
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Figura N° 16 Detalle del folleto del evento: Festival de la Papa Ancashina

1205 invitamos [a \pasar
un 0iaten Familia!

Fuente: Club Ancash http://www.clubancash.com/

Tal como se muestra en la Figura 16 el club Ancash realiza eventos
relacionados con sus productos agropecuarios, en este caso “la papa” una forma
de acercar a la comunidad y a su socios a comprender y valorar la importancia este
tubérculo andino, y como podemos ver no solo es una aproximaciéon desde el punto

de vista gastrondémico, sino también, desde la ciencia y el arte.

Podemos concluir entonces que en relacion a los elementos de
comunicacién ya sean estos eventos, blogs, foros, seminarios, nhotamos que en al
menos un par de clubes, Ancash y Puno, se anuncian eventos en sus respectivas

paginas. Podemos deducir que los clubes no estdn aprovechando la oportunidad
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gue tienen las actividades de divulgacion para generar interés en la comunidad v,

con ello, trasmitir los valores, identidad y culturales de sus departamentos.

3.3 Andlisis de las entrevistas especializadas

Los entrevistados manifestaron que la relacion entre cocina e identidad
cultural es fuerte y que a través de la cocina los pueblos han expresado su esencia
como sociedades, es decir han marcado los derroteros de su construccion de
identidad. Estas caracteristicas son, evidentemente, producto de los procesos

histdricos y de intercambio cultural que se han venido dando lo largo del tiempo.

Claudia Miranda (C. M.): “Esta enlazado, porque a través de un plato puedo
saber parte de la identidad de los pobladores de una zona o region, si aun
conservan costumbres pre hispanicas culinarias reflejadas en la adicion de
los ingredientes, en técnicas de conservacion, coccion y preparacion. Nos
dicen, qué alimentos identifican al lugar ya que muchos se cultivan en la zona
donde se cred sus comidas, ademas de saber si tuvieron aportes de
migraciones que llegaron. Y ejemplos tenemos muchos, por mencionar
alguno, el “Estofado de gallina con tallarin de casa” de Apurimac, lugar que
recibio influencia italiana. Estos aportes hacen que el Perd tenga una
culinaria Unica, a través de un plato puedo saber mucho de un pueblo, su

sentir y de su identidad.”

Pedro Pablo Ccopa (P. P. C.): “Hay diversos instrumentos o aparatos
culturales que nos sirven para identificar a un pueblo, a una comunidad. En

este caso en el Peru el mejor instrumento o aparato cultural que nos sirve es
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la cocina ¢no? ¢ Por qué? Porque la cocina en los dltimos afios ha unido a
las diversas colectividades a, los digamos, grupos sociales y ha creado un
sentimiento de un “nosotros”. Creo que por eso, porque tiene muchas raices
nuestra cocina, no es una cocina del dltimo momento, tiene raices

prehispanicas”.

En relacién a las migraciones y los intercambios culturales especialmente en
cuanto a la construccién de la memoria, ambos estan de acuerdo en que las
costumbres viajan con los individuos, y en ese adaptarse al nuevo lugar de
residencia, cobra sentido el recordar, el reconstruir la memoria del hogar lejano. La
cocina, asi, no es ajena a este proceso, y los clubes departamentales cumplen un

rol protagonista en mantener la memoria de una colectividad viva y cercana.

C.M.: “En los clubes departamentales, si nos centramos en el @mbito cultural
gastrondmico, dentro de sus restaurantes reflejan lo que sucede en sus
regiones, como se va integrando y unificando ciertas comidas, ejemplo “La
chaufa de cecina de la selva”, es un plato que hace un poco mas de 10 afos
se comenz0 a preparar hasta convertirlo en regional amazonico.

Ademas, realizan comidas que en restaurantes regionales en la capital no
ofrecen, por ejemplo en el “Club Huancabamba”, encontramos la “patasca”,

“‘majado de yucas”, “sopa de novios” , entre otros platos que solo pudiéramos

probarlos si viajamos hasta Piura.”

P.P.C.: “Porque aparte de las tradiciones culinarias y culturales que trae

digamos una (...) los migrantes a la ciudad, ellos traen esta capacidad de
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unirse, de agruparse, de acogerse y uno de los instrumentos importantes son
los clubes culturales, departamentales, los clubes provinciales, los centros
regionales, las asociaciones deportivas sobre todo. Ya en los afos 50, 60
ellos cumplen una labor bien importante ¢ por qué? Porque sirven como un
lazo, como un nexo con sus comunidades. Casi todos los clubes
departamentales siempre son un nexo entre el migrante que esta aca y su
pueblo de origen ¢no? Siempre. Por eso es importantisimo los clubes
departamentales para mantener una identidad, para mantener lazos de

pertenencia y para el desarrollo también de las comunidades.”

En cuento a la importancia de los clubes regionales en la promocion de las
culinarias locales, los entrevistados manifiestan que los clubes departamentales
cumplen un rol importante al respecto, tanto en la representacion como en la

difusiéon del patrimonio culinario:

P.P.C.: “Pueden y estan, en algunos casos, si estan haciéndolo. Por ejemplo
el Club Departamental Apurimac, sobre todo el provincial de Andahuaylas,
casi todos los dias hacen concursos de cocina local o regional en el club
campestre que ellos tienen por Ate, no me acuerdo la zona especifica. Ellos
hacen concursos, y yo creo que si eso se difundiera, si esa practica se
difundiera entre todos los clubes departamentales seria algo muy importante
para articular las diversas identidades que tienen los provincianos en la

capital”
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Claro que encuentran aspectos que deben mejorar:

C.M.: “Aunque los asistentes a los clubes departamentales en su gran
mayoria son de la zona que representa el Club. Se debe hacer participe a
los limefos, turistas internos y extranjeros a que vayan a los clubes
departamentales para que conozcan una parte de su patrimonio culinario y

tener una enriquecedora experiencia a través de sus platos de comida.”

Al ser consultados sobre la propuesta de organizar un festival de cocina
regional que vincule a los clubes departamentales ubicados en Lima, dijeron que
esta es una buena idea, siempre y cuando se cumplan con los requerimientos
minimos de buenas practicas en la manipulacién de alimentos, asi como la
representatividad de las diferentes regiones del pais en el evento, es decir que no

sea solo algo de unos pocos clubes.

C.M.: “Es necesario, aunque previamente es de suma importancia,
capacitaciones en BPM y técnicas basicas de cocina (cortes, presentacion,
porcionamiento). Se sugiere en un inicio, realizar un festival en Lima que
abarquen zonas gastrondémicas, por ejemplo los restaurantes de los clubes
departamentales costa norte, costa sur, centro, zona amazonica, entre otros.

Para ir consolidando la organizacion mediante las experiencias previas.”

P.P.C.: “Eso seria una gran iniciativa, seria una mistura de provincianos en
la capital ¢,no? Ahora, no sé, el problema seria de codmo se llevan los clubes

departamentales con los clubes distritales o provinciales, porque
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generalmente los departamentales son de estrato sociales mas altos que los
de distritales o de provinciales generalmente ¢no? Por ejemplo yo soy de
Andahuaylas pero el Club Apurimac no nos representa mucho a los que
somos comuneros, o0 de clubes distritales, entonces hay siempre esos
conflictos ancestrales, de los que estan arriba...Un encuentro programado
entre clubes distritales quizds sea mucho mas facil que hacerlo que entre
clubes departamentales y distritales de una region ¢no? Mas bien hacerlo
entre varios ¢no? Pero en el fondo si uno salva esos conflictos que existen,

YO creo que seria una cosa formidable ¢no?”

Cuando se les pregunté acerca desde cuando creian que los limefios han
acogido a la cocina de las provincias, destacan las olas migratorias que llegaron a
Lima y con la formacion de las familias y el establecimiento en diferentes areas de
la ciudad se han dado los intercambios con otros grupos de migrantes. Todo esto

ha permitido construir vinculos.

C.M.: “Porque muchos de los nuevos limefios son hijos de ciudadanos
provincianos. Y los padres o parte de sus familias a través de las fuentes
orales transmiten también las costumbres culinarias de sus regiones.
Ademas actualmente hay mayor difusion en diversos medios de
comunicacion que transmiten nuestra cultura gastronomica y por actividades

como festivales donde se muestra estas comidas.”

P.P.C.: “Ya, pero lo que se dice es que los provincianos lo primero que

agarramos es la cocina de ellos pero sin descartar la nuestra, la nuestra esta
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asi como oculto, apagado. Cuando comenzaron los limefios a valorar lo
nuestro, hace mucho tiempo, mas de diez afos, yo hice un estudio sobre
cocina en clases medias, lo que podria ser lo mas representativo de limefios
y lo que pude encontrar en su dieta, en su comida, en su alimentacion diaria
es que incorporaban nuestros alimentos regionales ¢,si? No tanto por el
sabor sino por caracter, digamos, como le digo, a ver, por ser mas sano ¢,si?
Por ahi fue donde para mi vi que ellos incorporan, por ejemplo comienzan a
incorporar papas nativas, comienzan a incorporar la quinua, comienzan a
incorporar... lo que antes ellos despreciaban. Recordemos que hace veinte
o treinta afios la quinua era para el pollo ¢no? No se comia mucho la quinua
0 en todo caso era comida de cholos ¢no? Pero cuando descubrieron que
esto tenia caracter nutritivo comenzaron a incorporarlo. Creo que viene el
boom de las cocinas regionales, con las labores de muchos cocineros que
tienen historia en nuestro pais ¢no? Isabel Alvarez, Gastén, La Rosa,
muchos (...) labores de las provincias los andes vy de la selva también se
van incorporando a la comida limefia. Fechas especificas si no podria decirte
pero si hay un momento, el momento es dos creo. Un primer momento a
partir de caracter mas sano digamos de estos alimentos que se da en
determinado momento por el gusto del boom de la cocina.

-Entonces justamente esta pregunta que usted me ha contestado tiene
relacion con la pregunta ocho, que dice ¢ Por qué? Entonces seria ¢ Por qué
cree usted que los limefos se han acogido a esta cocina? Y tiene que ver
por los dos momentos que usted me ha dicho.

Si, porque la primera presentacion nuestra no le gusta mucho a la gente. Si

tu le presentas un plato como se hace en los andes a mucha gente no le
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gusta. Pero si lo modernizan, que es lo que ha hecho la cocina actual, lo ha
modernizado, ya le da unos toques mas agradables...

-De la alta cocina.

La alta cocina, le dan un toque, lo modifica pero sin perder la esencia, el
sabor. Que es en realidad lo que somos nosotros. Nosotros variamos, lo
modificamos pero no perdemos nuestras raices. Lo ultimo que podemos

perder como identidad es nuestra cocina.”

3.4 Propuestas de gestion
3.4.1 Festival gastrondmico

La idea principal que convoca esta propuesta es la necesidad de lograr un
didlogo armonioso en un espiritu de colaboracion entre los diferentes clubs
departamentales que se encuentran en Lima. De esta manera se busca la difusion
de sus valores identitarios desde el reconocimiento de sus cocinas tradicionales, vy,

porque no, desde la innovacion de las propuestas mas actuales.

Este festival debe de considerar una fase previa de capacitacion tanto en la
correcta manipulacién, almacenamiento de alimentos y técnicas culinarias, como
mayor apoyo del gobierno regional para que ocurra esto y que una institucion bien
estructurada y consolidada, realice la organizaciéon de dichos festivales, tal como

lo expreso la chef Claudia Miranda en la entrevista realizada.
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A. Definicion
Misidn: Resaltar el valor cultural de las cocinas tradicionales de los diferentes
departamentos del Perd, a través de los clubes departamentales representados en

Lima.

Visién: Convertir al Festival de cocina tradicional en un evento importante en
el calendario de actividades de la ciudad de Lima, siempre manteniendo las

caracteristicas, particularidades de cada departamento.

Objetivos del festival:
Objetivo general:
Promocionar y difundir las cocinas tradicionales de los departamentos del

Peru a través de los clubes departamentales representados en Lima.

Objetivos especificos:

1. Generar conocimiento acerca de las diferentes cocinas regionales
tradicionales, para ello ademas de los stands de ventas se proponen
seminarios y conversatorios.

2. Capacitar a los representantes de los clubes en buenas practicas
alimentarias, presentacion y comercializacion gastronomica.

3. Crear conciencia sobre la importancia de los productores en el desarrollo
culinario de una region.

4. Disefar otras propuestas de turismo gastrondémico alrededor del festival.
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B. Propuesta

Fechas y lugares del evento

Se propone que este festival se realice entre los meses de agosto y
octubre para que no haya situaciones de competencia con otras actividades

turisticas de verano o de Fiestas Patrias.

En cuanto al espacio, podria empezar en la sede de alguno de los clubes
e ir rotando cada afio. De ser necesario se podrian buscar y adaptar otros

lugares.

Actividades propuestas

Dentro de las actividades se proponen la realizacibn de seminarios o
conversatorios sobre cocina tradicional, los temas podrian cambiar cada afo,
dando un enfoque en algun aspecto especial, por ejemplo: cocina y

sostenibilidad, la cocina y la identidad, la cocina en la historia, entre otros temas.

Ademas, se pueden hacer presentaciones de libros gastrondémicos,
premiaciones a personajes relacionados a las cocinas regionales, concursos
gastrondmicos, buscar los recetarios o cuadernos de recetas mas antiguos de

la zona, y actividades de corte social (conciertos y presentacion de danzas).

La venta de alimentos es una parte central del festival, para ello se
organizaran los stands de expendio desde una logica inclusiva y orientada a
mostrar la diversidad y peculiaridad de cada propuesta culinaria. También se

ofreceria la venta de productos oriundos, insumos locales o productos
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agroindustriales que permitiran preservar la memoria gustativa, y recrear en

Lima, sus potajes tradicionales.

Actores

Los actores involucrados y beneficiados son los clubes departamentales.
Por ello el trabajo de organizacion requerira de un trabajo participativo y
colaborativo. Seria interesante ademas contar con la presencia de expertos

tanto investigadores gastronGmicos como cocineros.

Por otro lado, estan los proveedores tanto de alimentos como de los
implementos necesarios para la organizacion del festival, lo que hace
interesante esta actividad que podra movilizar la economia de una forma

atractiva a nivel local.

Publico objetivo

El publico objetivo de festival son en primer lugar los asociados de los
clubes departamentales y luego, la sociedad limefia en general. También se
podria considerar a los visitantes extranjeros que estén el Lima y a los turistas

nacionales.

Al ser un publico tan amplio y variado se deben de considerar canales de
comunicacion orientados a los grandes grupos: redes sociales, television,
prensa y radio (se debe invitar a la prensa para que a través de notas
informativas, invitaciones personalizadas o publirreportajes se pueda

promocionar la actividad). Otra canal de con el que se podria coordinar serian
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los blogs y revistas especializadas en turismo y patrimonio que permitirian
captar a un segmento mas joven a traves de los influencers en gastronomia y

turismo , considerando la tendencia actual en la redes sociales.

3.4.2Propuesta de modelo de “club ideal”

Luego de haber analizado las fortalezas y debilidades de los clubs investigados se
propone un modelo de club ideal. Esto con la finalidad de orientar las practicas y la
gestion de estas instituciones y su importancia en la difusion de sus cocinas

regionales.

Figura N°17 Consideraciones para la organizacion de un Club ideal

Infraestructura Comunicacion
eUbicacion estratégica * Teléfono operativo
eRestauarante tradicional e Pagina web atractiva
eCafé/bar con informacion
eBiblioteca actualizada.

eSalones para eventos

eCocina, servicios
higienicos, sala de espera,
recepcion

*Bodega con productos
oriundos

Elaboracion: Propia.
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Tal como se muestra en la Figura N°17, en cuanto a la organizacion de un club

ideal se deberian considerar

- Junta directiva (elegida por votacion).

- Personal de apoyo (cocineros, recepcionistas, limpieza, seguridad, entre
otros).

- Profesional en imagen institucional.

- Practicantes de escuelas o institutos de hoteleria y turismo.

En cuanto a la infraestructura resulta importante

- Contar con un local que tenga una ubicacion estratégica y esto dependera
de la concentracion de provincianos de la misma zona, residentes en Lima.
- Ambientes: restaurante de cocina tradicional, café-bar, salones para
eventos, biblioteca o archivo documental de la zona, cocina, sala de espera,
recepcion, servicios higiénicos amplios, bodega en donde se puedan

adquirir productos oriundos de cada provincia.

En cuanto a la comunicacion de las actividades es vital contar con

- Servicio telefénico operativo.
- P&gina web atractiva y actualizada.

- Uso de redes sociales.
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CAPITULO IV: DISCUSION, CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

4.1 Discusion

La presente investigacion tiene como objetivo principal identificar el rol de los
clubes regionales ubicados en Lima en la difusién de su patrimonio culinario. Para
ello se han elaborado herramientas de recoleccién de datos: guia de observacion,
pardmetros de analisis documental, y guion de entrevistas. Estas mismas
herramientas pueden ser utilizadas en los otros clubes departamentales o distritales
gue no han sido observados en esta tesis. De esta manera se puede evaluar el

papel de los clubes en la difusién de su cocina tradicional.

Los resultados de la tesis nos conducen a afirmar, al igual que Leal Londofio
(2013) que el turismo gastronoémico es un fendmeno turistico y social que ha
cobrado dimensiones importantes en el imaginario colectivo de turistas
comunidades anfitrionas. Con ello es imprescindible contar con una planta turistica,
en este caso restaurantera, adecuada y sobre todo, que es necesario investigar las

tradiciones culinarias de manera cientifica y académica. En ese sentido el rol de los
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clubes departamentales es importante, tanto como planta turistica y como espacio

recreador de la memoria culinaria de un pueblo.

Asi, también, como hemos visto en los resultados presentados en la tesis,
los clubes departamentales cumplen un papel esencial frente a la construccion de
la identidad cultural y gastronémica. Esto se debe a que los clubes mantienen vivo
el patrimonio gastrondmico o culinario, y con esto, la memoria colectiva de una
comunidad (Coppa, 2017). Es solo a partir de la relacion del patrimonio y la memoria
gque se puede establecer las plataformas para la construccion identitaria,
considerando que este proceso parte de rupturas, encuentros y desencuentros que
construyen nuevos discursos sobre quiénes somos y como somos (Del Pozo,

2015).

Son estos estudios la base de la construccién de un destino gastronémico.
La creatividad y la innovacién de las cocinas de autor se nutren de la tradicion que
se trasmite de generacién en generacién, en este sentido se rescata lo que
concluye al respecto Gomes Moreira (2012), Rosas (2014), y Romero, Viesca y
Hernandez (2010) en el sentido que es vital el cuidadoso estudio de las relaciones
histdricas, antropoldgicas y socioldgicas de la cocina y las formaciones sociales,
para dar paso luego, a la innovacion natural de un patrimonio tan vivo como el
culinario. En ese sentido, los clubes contribuyen de manera activa a la promocion
de los valores culinarios tradicionales de sus departamentos y, con ello, también a
nutrir la creatividad de los cocineros que se decidan por innovar desde la valoracion

de las recetas originarias.
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Ya desde la mirada del Marketing, es decir, la investigacion ha encontrado
resultados que coinciden con los propuestos por Biolchini y Chauvel (2010), y Del
Pozo, C. (2015), para quienes el estudio de las caracteristicas de la demanda es
un factor clave en las dinamicas comerciales de la gastronomia. La cocina cambia
con el tiempo, los comensales también. Por ello es basico que se hagan
investigaciones que ahonden en las percepciones de la demanda una vez que ya

se tengan convenientemente estudiados los procesos gastronémicos y culinarios.

La propuesta de festival gastronGmico se enmarca como una invitacion de
comunicacién con el publico, real y potencial de las cocinas tradicionales. Ademas,
de promover la investigacion sobre la gastronomia y otras dinamicas culturales a
través de eventos académicos (charlas, conversatorios, presentacion de libros,
entre otros) en el mismo festival. Con estas actividades se conseguira acercar los
valores identitarios que representan los clubes departamentales a la sociedad

limefia, mestiza y multicultural, de una manera efectiva.

Durante la visita de campo se observé que algunos clubs como el de Tacha
y el de Loreto, sirven como plataformas para promocionar productos y marcas
propias de sus regiones. Importante contribucion que podria ser replicada en otros
clubs con la finalidad de integrar y acercar a los productores para ofrecerles una

vitrina en el mas grande mercado de distribucion que es la capital del Pera: Lima.

Por otro lado es necesario recordar que los clubs departamentales o
provinciales ubicados en Lima, tienen mas de medio siglo de fundados y en este

proceso de ir adaptandose a la capital y a su oferta gastronomica, se han dado
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varios cambios en su forma de preservar su identidad, adaptandose al gusto y
preferencias de los limefios sin perder su memoria, convirtiéndose, estos clubes,

en el tiempo en elementos de conservacion y difusiéon del patrimonio cultural.

Se coincide entonces con lo que afirma Olivera (2016):
Se ha visto por el trabajo de campo realizado que varios clubes no
pueden difundir su riqueza cultural por estar cerrados, a pesar de
contar con locales adecuados para grandes reuniones festivas,
hallarse en distritos de poblacién de clase media y media alta, en los
cuales sus municipalidades proporcionan seguridad, limpieza,
cuidado de jardines. Esta situacion puede ser atribuida a la deficiente

administracion pero también a la falta de ingresos. (p. 181)

4.2 Conclusiones

Se identificd el rol de los clubes regionales ubicados en Lima en la difusion
de su patrimonio culinario, mediante la elaboracion de herramientas de recoleccion
de datos las mismas que han dado como resultado que los clubes si hacen
esfuerzos para lograr ese propésito, pero, que sin embargo, necesitan de apoyo y

asesoria profesional para hacerlo de manera consistente y atractiva.

Se disefid una propuesta metodologica para medir el rol de los clubes
regionales ubicados en Lima en la difusion de su patrimonio culinario, para ello se
construyeron herramientas de recoleccion de informacion (parametros de
observacion y analisis, guion de entrevista), que permitieron, luego, reconocer la

forma en la que los clubes difunden su patrimonio gastronémico. Esta herramienta
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es util para evaluar otros clubes o instituciones con parametros similares a los

estudiados.

Se identificé cdmo los clubes regionales pueden contribuir en la difusion de
las cocinas regionales, esto es a través de la organizacion de eventos, como el
festival propuesto, que les permitan conectarse con diferentes grupos de personas

y con ello, captar la atencién de un publico potencial.

Se hizo la propuesta de organizar un festival de cocina regional que vincule
a los clubes departamentales ubicados en Lima, con el fin de hacer que estos
trabajen juntos y de forma colaborativa y, que ademas se conecten con la sociedad

de forma interactiva mas alla de sus propios asociados.

Adicional a los objetivos planteados durante la investigacion se consideré
oportuno proponer un modelo de club ideal, tomando en cuenta los clubs

investigados y sus fortalezas.

4.3 Recomendaciones

Se recomienda también investigar a los demas clubes en Lima, con la
finalidad de conocer su situacion en relacion a la difusién de su patrimonio culinario
y que debido a esto se reconozca la importancia de la preservacion de las
tradiciones culturales y del aporte que los clubes hacen en la recreacion de sus
cocinas fuera de su entorno tradicional. Constituyéndose este en un importante

aporte para el desarrollo de la investigacion sobre las bases de la cocina peruana.
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A pesar de los esfuerzos que vienen realizando distintas instituciones tanto publicas

como privadas, existe aun mucho por investigar.

Ademas del festival propuesto se deberia de emprender trabajos de
capacitacion con los encargados de las comunicaciones de los clubes. Reforzar, de
esta manera los disefios de sus redes sociales, paginas web y la programacion de

actividades en sus instituciones.

Se sugiere que se establezcan alianzas estratégicas entre los clubes y
universidades e institutos donde se imparta carreras o cursos relacionados al
turismo y la gastronomia, con la finalidad de preservar las costumbres y tradiciones
culinarias de las regiones a las que representan estos clubes. De igual manera,
esto permitiria que estas instituciones (universidades e institutos) a través de sus
docentes calificados puedan desarrollar exposiciones e intervenir en la

organizacién del festival que se propone.

Ademas de las recomendaciones anteriores se propone la continuidad
académica para seguir investigando a los clubes para establecer como ellos han
contribuido con preservar su identidad y conservar su patrimonio regional auténtico

y cOmo este patrimonio ha variado en el tiempo.
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Anexo 1
Matriz de consistencia

PROBLEMA OBJETIVOS Justificacién Metodologia
General General La importancia de | Disefio metodologico
¢, Cudl es el rol de los | Identificar el rol de los la tesis se Fue una investigacion
clubes en la memoria | clubes regionales

culinaria regional,
teniendo en cuenta que
ellos se encuentran
organizados y ubicados
en Lima, el mayor
mercado, que cuenta
con redes de
comercializacion?

ubicados en Lima en la
difusiéon de su patrimonio
culinario.

justifica debido a
gue los clubes
departamentales,
provinciales o
distritales son
agrupaciones
conformadas por
personas que
tienen elementos

en comun.

Especificos

1.- ¢(Como se puede
medir el rol de los
clubes regionales en la
difusion de su

patrimonio culinario?

2.- ¢,Como se podria
contribuir a la difusion
de la cocina regional a
través de los clubes

regionales?

3.- ¢De qué manera la
organizacibn de un
festival de cocina
regional beneficiaria a
los clubes regionales
en su rol difusor del
patrimonio

gastronémico?

Especificos

1.- Disefar una propuesta
metodoldgica para medir
el rol de los clubes
regionales ubicados en
Lima en la difusion de su
patrimonio culinario.
2.- ldentificar coémo los
clubes regionales pueden
contribuir en la difusion de

las cocinas regionales.

3.- Proponer la
organizacién de un festival
de cocina regional que
vincule a los clubes
departamentales ubicados

en Lima.

Es necesario que
estos grupos
puedan seguir un
modelo que
favorezca la
preservacion y
difusion las
expresiones
culturales
propias, en este
caso de su
cocina
tradicional,
ademas de
contribuir al
desarrollo de sus
pueblos de

origen.

de enfoque cualitativo

Técnicae
instrumentos
Observacion
participante.

Andlisis documental de
las paginas web de los
clubes.

Entrevistas a expertos.

Disefio muestral
Se utilizd el tipo de
muestreo deterministico

no aleatorio, en el que

se han seleccionado
siete clubes
departamentales  para

ser analizados. La

seleccion de  estos
contempl6 aspectos de
accesibilidad (fisicay en
informacion), lo
representativa de sus
cocinas y los
documentos (virtuales)
que estos tienen de

acceso publico.
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Anexo 2
Entrevista no estructurada al Dr. Pedro Pablo Coppa.

Entrevistadora: Hoy dia es seis de noviembre del 2018 y vamos a hacerle una
entrevista al profesor Pedro Pablo Ccopa.

La primera pregunta es: ¢ La relacion que existe entre la culinaria y la identidad?

Hay diversos instrumentos o aparatos culturales que nos sirven para identificar a un
pueblo, a una comunidad. En este caso en el Pera el mejor instrumento o aparato
cultural que nos sirve es la cocina ¢no? ¢Por qué? Porque la cocina en los ultimos
afios ha unido a las diversas colectividades a, los digamos, grupos sociales y ha
creado un sentimiento de un “nosotros”. Creo que por eso, porque tiene muchas raices
nuestra cocina, no es una cocina del ultimo momento, tiene raices prehispanicas...

...Y que se juntan luego o se juntan con otras tradiciones que han llegado al Peru.
Por eso creo que evidentemente es muy importante para la identidad.

Muy bien. Namero dos: A su modo de ver ¢cual es la importancia de los clubes
regionales o departamentales en la construccién de la memoria colectiva de un
pueblo?

- Es pregunta es muy bonita...
Si, es una pregunta que va directo con mi tesis

...Porque aparte de las tradiciones culinarias y culturales que trae digamos una (...)
los migrantes a la ciudad, ellos traen esta capacidad de unirse, de agruparse, de
acogerse y uno de los instrumentos importantes son los clubes -culturales,
departamentales, los clubes provinciales, los centros regionales, las asociaciones
deportivas sobre todo. Ya en los afios 50, 60 ellos cumplen una labor bien importante
¢por qué? Porque sirven como un lazo, como un nexo con sus comunidades. Casi
todos los clubes departamentales siempre son un nexo entre el migrante que esta aca
y su pueblo de origen ¢no? Siempre. Por eso es importantisimo los clubes
departamentales para mantener una identidad, para mantener lazos de pertenencia y
para el desarrollo también de las comunidades.

Perfecto. Numero tres: ¢ Considera usted que los clubes regionales o departamentales
pueden contribuir con la difusion de las cocinas regionales?

Pueden y estan, en algunos casos, si estan haciéndolo. Por ejemplo, el Club
Departamental Apurimac, sobre todo el provincial de Andahuaylas, casi todos los dias
hacen concursos de cocina local o regionales en el club campestre que ellos tienen
por Ate, no me acuerdo la zona especifica. Ellos hacen concursos, y yo creo que si
eso se difundiera, si esa practica se difundiera entre todos los clubes departamentales
seria algo muy importante para articular las diversas identidades que tienen los
provincianos en la capital.
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Perfecto ¢Cree usted que los clubes regionales o departamentales contribuyen hoy
en dia con la difusion de su patrimonio culinario?

Si, mas que nunca. Yo creo que en los ultimos afios en las cocinas locales y regionales
se han vuelto un elemento de unidn, de fusion, de encuentro de caracter grato ¢ no?
No es como la politica que son encuentros de otro tipo, Sino que son encuentros muy,
muy gratos, creo que ha sido muy importante eso.

Numero cinco ¢ Cual seria su opinién sobre la elaboracién de una propuesta para
organizar un festival de cocina regional que vincule a los clubes departamentales
ubicados en Lima?

Eso seria una gran iniciativa, seria una mistura de provincianos en la capital ¢no?
Ahora, no sé, el problema seria de como se llevan los clubes departamentales con los
clubes distritales o provinciales, porque generalmente los departamentales son de
estrato sociales mas altos que los de distritales o de provinciales generalmente ¢no?
Por ejemplo yo soy de Andahuaylas pero el Club Apurimac no nos representa mucho
a los que somos comuneros, o de clubes distritales, entonces hay siempre esos
conflictos ancestrales, de los que estan arriba, de los que...

iQué interesante eso que me comental!

Un encuentro programado entre clubes distritales quizds sea mucho mas facil que
hacerlo que entre clubes departamentales y distritales de una region ¢no? Mas bien
hacerlo entre varios ¢no? Pero en el fondo si uno salva esos conflictos que existen,
yO creo que seria una cosa formidable ¢no?

Y ¢Cuales son los clubes que usted considera que difunden mejor su patrimonio
culinario hoy en dia? Me dijo el de Apurimac ¢ Cuales son los clubes que usted conoce
gue estan difundiendo mejor su patrimonio culinario o estan haciendo un esfuerzo
mayor?

Ya, mira, si partimos de la idea de que casi todos los clubes departamentales venden
sus platos representativos, casi todos ah. Uno va al Club Arequipa te venden sus (...)
Uno va al Club Tacna te venden sus productos...

Claro, el Moquegua creo que mas esta mas relacionado al dulce ¢tampoco?

Ya ¢tampoco? entonces habria que ver por regiones, yo no tengo como para decirle
con certeza ¢no? Por ejemplo lo que dice usted es un dato. Habria que hacer un
estudio, visitar todos los clubes departamentales y ver si realmente difunden ¢no? Y
creo que eso tiene que ver con cuan identificado esta con su lugar de origen.

Exacto

Porque hay también, digamos, algunos que comercialmente creen que es mejor la
comida criolla que comida de su lugar de origen ¢,no?

Si pues, eso me han dicho varios, que de lunes a viernes venden comida criolla y solo
los domingos su comida regional
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Ya, bueno eso también es un buen dato ¢si? ¢ En qué sentido? A ver, los gustos y
preferencias tienen momentos historicos, si bien estamos en un boom ¢no?
Recordemos que nosotros recién salimos de una colonialidad de los gustos que dura
por lo menos hace 500 afos. Siempre nosotros hemos visto que la comida de los otros
es mejor que la nuestra. En un momento fue la comida francesa, en otro momento fue
la comida italiana, en otro momento fue tales comidas. En un momento final fue la
comida criolla la mejor ¢no? Pero nos dimos cuenta que nosotros, nuestras cocinas
regionales, no importa de qué lugar eran; digamos en cuanto a gustos, a sabores, eran
mucho mejores ¢no? Pero eso no significa que nosotros hayamos descartado los
otros también, lo que vamos haciendo es salir de esos momentos histéricos poco a
poco. Habra un momento en que sintamos que nuestra cocina siempre es buena y lo
podamos comercializar de lunes a domingo ¢,no? Pero poco a poco yo creo. Que no
tiene mas de diez afios esta recuperacion de la cocina regional.

Que interesante ¢Y desde cuando cree usted que los limefios hemos empezado a
acoger las cocinas de las provincias?

Ya, pero lo que se dice es que los provincianos lo primero que agarramos es la cocina
de ellos pero sin descartar la nuestra, la nuestra esta asi como oculto, apagado.
Cuando comenzaron los limefios a valorar lo nuestro, hace mucho tiempo, mas de
diez afos, yo hice un estudio sobre cocina en clases medias, lo que podria ser lo mas
representativo de limefios y lo que pude encontrar en su dieta, en su comida, en su
alimentacion diaria es que incorporaban nuestros alimentos regionales ¢,si? No tanto
por el sabor sino por caracter, digamos, como le digo, a ver, por ser mas sano ¢si?
Por ahi fue donde para mi vi que ellos incorporan, por ejemplo comienzan a incorporar
papas nativas, comienzan a incorporar la quinua, comienzan a incorporar... o que
antes ellos despreciaban. Recordemos que hace veinte o treinta afios la quinua era
para el pollo ¢no? No se comia mucho la quinua o en todo caso era comida de cholos
¢no? Pero cuando descubrieron que esto tenia caracter nutritivo comenzaron a
incorporarlo. Creo que viene el boom de las cocinas regionales, con las labores de
muchos cocineros que tienen historia en nuestro pais ¢no? Isabel Alvarez, Gaston,
La Rosa, muchos (...) labores de las provincias los andes y de la selva también se
van incorporando a la comida limefia. Fechas especificas si no podria decirte pero si
hay un momento, el momento es dos creo. Un primer momento a partir de caracter
mas sano digamos de estos alimentos que se da en determinado momento por el
gusto del boom de la cocina.

Entonces justamente esta pregunta que usted me ha contestado tiene relacion con la
pregunta ocho, ¢Por qué cree usted que los limefios se han acogido a esta cocina?
Y tiene que ver por los dos momentos que usted me ha dicho.

Si, porque la primera presentacion nuestra no le gusta mucho a la gente. Osea si tu
le presentas un plato como se hace en los andes a mucha gente no le gusta. Pero si
lo modernizan, que es lo que ha hecho la cocina actual, lo ha modernizado, ya le da
unos toques mas agradables...

-De la alta cocina
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La alta cocina, le dan un toque, lo modifica pero sin perder la esencia, el sabor. Que
es en realidad lo que somos nosotros. Nosotros variamos, lo modificamos pero no
perdemos nuestras raices. Lo Ultimo que podemos perder como identidad es nuestra
cocina.

Numero nueve ¢Qué propondria usted para que los clubes departamentales puedan
difundir su culinaria tradicional?

Ay, lo primero que tendria que hacer yo es valorar mi cocina, sentirme orgulloso de mi
cocina y que cada region, cada club departamental sepa lo que tiene. Por lo mas
humilde que sea, dice algo de ese pueblo, de esa regién. No necesariamente yo tengo
que mostrar mi gran cocina, sino inclusive la cocina mas humilde es lo que me
identifica a mi. Entonces yo lo que tengo que sentirme primero es satisfaccion,
identidad con mi pueblo y mostrar lo que yo tengo, sea grande como la cocina
chiclayana o la arequipefia ¢no? O la mas humilde como la huancavelicana.

Todas tienen su rigueza pues, todas tienen su valor.

Todos tienen, todos tienen historia, todos son ndcleos de saberes ancestrales. Unas
mas (....) que viene de fuera, con la cocina que viene de afuera y otras que se
mantienen todavia con sus formas de preparar un plato. Y muchos de los platos que
comemos ya son modificaciones. Pero este pueblito de Huancavelica (...) fui la vez
pasada contiene algunos secretos de preparar cocina conocida como la pachamanca,
pero que la hace de otra manera ancestral. Y siempre hay, creo hay que comenzar a
valorar nuestra cocina pero también nuestros saberes ancestrales en relacion a la
cocina.

Y por ultimo ¢En qué podrian mejorar estos clubes departamentales o regionales
ubicados en Lima para poder contribuir con la difusién de su patrimonio culinario?

Yo entendi cuando usted me envid su cuestionario que habia un proyecto detras de
sus tesis...

Si

...que era hacer una especie de Mistura de los clubes departamentales, de las cocinas
regionales, a partir de los (...) ¢no? Yo creo que es muy bueno. Si usted va a plantear
un evento sefialando de que cada uno mantenga las caracteristicas, vuelvo a repetir,

que lo caracteriza va a resultar pero bien, bien, bien (...) Y ahi pensaria yo que hacer
para lograr su propia particularidad.

Ahora lo caracteristico nuestro, de la gente provinciana es el (tinwi?) ésea la disputa.
Que sea la exhibicion pero también como quien dice, la mejor propuesta de cocina
regional, algo asi.

Claro eso seria interesante. Una exhibicion pero que haya de alguna manera no un
concurso pero si una valoracion del esfuerzo ¢no? de la propuesta.

Excelente doctor, muchisimas gracias por su tiempo. Muchas gracias profesor,
buenas tardes.
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Anexo 3

Entrevista estructurada a Claudia Miranda (Chef-Investigadora)

Maestranda: Claudia Miranda
Promotora de la gastronomia peruana y Chef investigadora

Cuestionario de entrevista Estructurada

1.- ¢ Qué relacion existe entre la culinaria y la identidad?

Esta enlazado, porque a través de un plato puedo saber parte de la identidad de los
pobladores de una zona o regidn, si aun conservan costumbres pre hispanicas
culinarias reflejadas en la adicion de los ingredientes, en técnicas de conservacion,
coccion y preparacion. Nos dicen, qué alimentos identifican al lugar ya que muchos se
cultivan en la zona donde se cre6 sus comidas, ademas de saber si tuvieron aportes
de migraciones que llegaron. Y ejemplos tenemos muchos, por mencionar alguno, el
“Estofado de gallina con tallarin de casa” de Apurimac, lugar que recibi6 influencia
italiana. Estos aportes hacen que el Peru tenga una culinaria Unica, a través de un
plato puedo saber mucho de un pueblo, su sentir y de su identidad.

2.- A su modo de ver, ¢cual es la importancia de los clubes regionales o
departamentales en la construccion de la memoria colectiva de un pueblo?

En los clubes departamentales, si nos centramos en el ambito cultural gastronémico,
dentro de sus restaurantes reflejan lo que sucede en sus regiones, como se va
integrando y unificando ciertas comidas, ejemplo “El chaufa de cecina de la selva”, es
un plato que hace un poco mas de 10 afios se comenz0 a preparar hasta convertirlo
en regional amazonico.

Ademas realizan comidas que en restaurantes regionales en la capital no ofrecen, por
ejemplo en el “Club Huancabamba”, encontramos la “patasca”, “majado de yucas”,
“sopa de novios” , entre otros platos que solo pudiéramos probarlos si viajamos hasta
Piura.

3.- ¢, Considera Ud. que los clubes regionales o departamentales pueden contribuir
con la difusién de las cocinas regionales?

Por supuesto ya que los clubes departamentales que he podido asistir laboran en las
cocinas, cocineras y picanterias regionales, que tienen la técnica tradicional y sazon
de lugar de origen.

4.- ¢Cree Ud. que los clubes regionales o departamentales contribuyen con la
difusién de su patrimonio culinario?

Si, aungue los asistentes a los clubes departamentales en su gran mayoria son de la
zona que representa el Club.

Se debe hacer participe a los limefos, turistas internos y extranjeros a que vayan a
los clubes departamentales para que conozcan una parte de su patrimonio culinario y
tener una enriquecedora experiencia atreves de sus platos de comida.
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5.- ¢, Cual seria su opinion sobre la elaboracion de una propuesta para organizar un
festival de cocina regional que vincule a los clubes departamentales ubicados en
lima?

Es necesario, aunque previamente es de suma importancia, capacitaciones en BPM
y técnicas basicas de cocina (cortes, presentacion, porcionamiento).

Se sugiere en un inicio, realizar un festival en Lima que abarquen zonas
gastrondmicas, por ejemplo los restaurantes de los clubes departamentales costa
norte, costa sur, centro, zona amazonica, entre otros. Para ir consolidando la
organizaciéon mediante la experiencias previas.

6.- ¢, Cuales son los clubes que usted considera si difunden su patrimonio culinario?
Club departamental Huancabamba, Club departamental Talara, Club departamental
Lambayeque, entre otros.

7.- ¢ Desde cuando cree Ud. que los limefios han acogido a la cocina de las
provincias?

Desde las migraciones provinciales ocurridas paulatinamente en las ultimas tres
décadas.

8.- ¢ Por qué cree que los limefios han acogido la cocina de las provincias?

Porque muchos de los nuevos limefios son hijos de ciudadanos provincianos. Y los
padres o parte de sus familias a través de las fuentes orales transmiten también las
costumbres culinarias de sus regiones. Ademas actualmente hay mayor difusion en
diversos medios de comunicacion que transmiten nuestra cultura gastronémica y por
actividades como festivales donde se muestra estas comidas.

9.- ¢, Qué propondria Ud, para que los clubes departamentales puedan difundir su
culinaria tradicional?

Como mencione antes, una previa capacitacion tanto en la correcta manipulacién,
almacenamiento de alimentos y técnicas culinarias, como mayor apoyo del gobierno
regional para que ocurra esto y que una institucion uy bien estructurada y consolidada,
realice la organizacion de dichos festivales.

10.- ¢En que podrian mejorar los clubes departamentales o regionales ubicados en
Lima, para poder contribuir con la difusién de su patrimonio culinario?

Debe existir primero concientizacion en los integrantes del club departamental de la
importancia de su institucibn en transmitir una memoria colectiva y que sus
restaurantes es una ventana para mostrar parte de nuestro patrimonio intangible
cultural. Ademas de que el establecimiento reciba capaciones en calidad de servicio
al cliente.
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Anexo 4
Relacion de clubes regionales, departamentales, provinciales ubicados en Lima

CLUBS O CENTROS REGIONALES

o N 8 PAGINA WEB Y/O RED | SERVICIOS QUE HORARIO
N NOMBRE CLUB DIRECCION TELEFONO SOCIAL OFRECE DE ATENCION OTROS
. Lugar amplio,
. . Restaurante y Lunes a sabado 9-
1 Club Departamental | Jr. Almlrarjte GUI'SSE 934 4335707 http:/Aww.clubcusco.org alquiler de 20 pm N platos
Cusco JesUs Maria 4716017 . tipicos, danzas
salones Domingo cerrado L
tipicas
2643139 https://www.facebook.co Domingo cerrado o
2 Club D_tle_girntzmental Av. Sala\/liircrj>;0304l San 264-1865 / m/club.departamentaltac Restaurantes 10:30-18:00 Agt(')\gg ?g:s
264-5906 naof/ 10:30-14 sabados
Lunes a viernes de
Club Provincial Calle Batallon Tarma 125 2754967 https://www.facebook.co 9:00 a 19_:00 Piscina
3 Pacasmayo Santiago de Surco 426-6858 m/club.pacasmayo/ Restaurante Sébados 9:00 a temperada,
’ 18:00 gimnasio, bar
Domingo Cerrado
4 Club Departamental Av. Joaquin Madrid 441 2243624 https://)/vaW\t/).flz_;\cebook.co | Desayuno, Lunes adDomlngo N .
Loreto San Borja 176-6811 m/Club-Loreto- almuerzo, cena, e 0 registra
931155843588951/ café y bebidas 9:00 a 22:15
https://www.facebook.co
Malecon Bertolotto 560 m/pages/Club- . . .
5 Club Mollendo San Miguel 4608920 Mollendo/680728945451 No registra No registra No registra
964
Lunes a viernes
Club Departamental Calle los Mangos 155 https://www.facebook.co Salén de eventos 9:00 a 16:00
6 p . Residencial Monterrico 4374014 m/clubdepartamentalsan ! Sabados 9:00- No registra
San Martin : : y espectéculos .
La Molina martin/ 13:00
Domingo cerrado
https://www.facebook.co
. Av. de la Floresta 731 m/Club-Social-Huaraz- . . .
7 Club Social Huaraz Santiago de Surco 3723172 PYC3%A1gina-Oficial- No registra No registra No registra
520201971496513/
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http://www.clubcusco.org/

Av. José Galvez

Gastronomia,
danzas tipicas,

Lunes a viernes

bar,
restaurantes,

Barrenechea 180 www.clubhuancayo.com carnaval 9:00 a 18:00 salén principal
8 Club Huancayo (Puente Quifiones) Santa 4763508 ) Yo- ) costumbrista, sédbados 9:00 a . principal,
. pe ) . instalaciones
Catalina corta monte, 13:00 domingo d .
S X eportivas,
La Victoria ceremonia del cerrado
. ) cursos y talleres
ciudadano ilustre.
Restaurante Auditorio, centro
Av. Horacio Urteaga 660 4237645 cafeteria salon’es Martes a sadbado de de
9 Club Ancash Campo de Marte-Jesus 422-5823 www.clubancash.com i " | 00:10 a 22:00 lunes convenciones,
. atencién de -
Maria 332-2382 y domingo cerrado comedor
eventos. S
principal
Av. Alfredo Mendiola No cuenta con pagina . . .
10 | Club Huayllabamba 3301 Los Olivos 4868282 web ni red social No registra No registra No registra
Lo Restaurante, Todos los dias, i
Club Departamental Av. del Ejercito 977 www.clubdepartamentall . Degustacién de
11 . 4414813 alquiler de menos martes -
Lambayeque Miraflores ambayeque.com . . platos tipicos
locales, gimnasio (descanso)
4607906 https://www.facebook.co .
12 Club Jauja Av. Bertﬁ/:;)thc;;azo San 4612358 m/Club-Jauja- No registra Luiwg%é/_siasb. %gos No registra
9 (Dina Mayta) 129212417231728/ : :
https://www.facebook.co
Club Social Av. Oscar R Benavides m/pages/Club- . . .
B 1 Provincial Talara 2561 Cercado 5641444 | Talara/28276976174428 No registra No registra No registra
7
Comida Cdémodas y
arequipefia, sefioriales
eventos instalaciones,
Club Departamental Av. Republica de Chile http://www.clubarequipa. culturales, Lunes a sabados piano bar,
14 X . : 4332320 L
Arequipa 190 Jesus Maria net/ actividades salones,
recreativas y comedor,
fiestas biblioteca,
costumbristas terraza, hall
Club Provincial J_irén Proveedores . No cuenta con péagina . . .
15 Unidos 399 28 de Julio 4251715 No registra No registra No registra

Sullana

Brefna

web ni red social
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http://www.clubdepartam
entalayacucho.org/

Comedor Miski

Huasi, salén Lunes a viernes
Club Departamental Jir6n Los Bambues 310 https://www.facebook.co multiusos, playa 9:00 2 6:00 pm .
16 . . 3650443 de Secretaria
Ayacucho Urb. Sirius La Molina m/pages/Club- . . . .
estacionamiento, Sébados 9:00 a
Departamental- biblioteca 2:00 pm
Ayacucho/173195263348 0P
9867
www.clubdepartamentalp
asco.com Actividades
culturales y
17 Club Departamental Jirén Barcelona 390 46125;2 rCaII https://www.facebook.co sociales. Lunes a sabado No redistra
Pasco Pueblo Libre 330-5457 m/CLUB- Actividades: Gran 9:00 a 20:00 9
DEPARTAMENTAL- corta monte
PASCO- Pasquefio
882340895137092/
Club Departamental Calle Cervantes 137 4236238 clubpunodelima.blogspot. | Taller de danza, . .
18 Puno Distrito de Lima 992780056 pe capacitacion No registra No registra
. i Lunes a viernes
19 Club Departamental AV. Alsefnrlgrg;';ﬁgo 138 4712736 www.clubhuancavelica.c | Salén de eventos, 9:00 a 18:00 No registra
Huancavelica S . om bar, restaurantes Sabado 10:00 a 9
Distrito de Lima .
13:00
Av. Del Ejercito (ex-
Club Departamental Pérez Aranibar) 2640799 No cuenta con péagina . . .
20 De La Libertad 1059 Mza. C Lt. 10 urb. 264-4132 / web ni red social No registra No registra No registra
La Calesa, Magdalena 428-0293
del Mar
Club Departamental https://www.facebook.co
21 C P Jesus Maria 15076 4249018 m/ClubDepartamentalCaj No registra No registra No registra
ajamarca
amarca/
https://www.facebook.co
29 Club Departamental Av. Bolivia 1013 Brefia 424-0885 m/Club-Departamental- Restaurante, Martes a domingo Actividades
Amazonas ’ 223-6928 Amazonas- salén de eventos. de 12:00 a 20:00 sociales,
231735937197796/
. https://www.facebook.co . -
23 Club Depa}rtamental Av. Brasil 25_9 - Cercado 424-3916 m/ClubDepartamentalAp Salén de eventos, No registra Act|V|_dades
Apurimac de Lima restaurante. sociales

urimac/

106



http://www.clubdepartamentalayacucho.org/
http://www.clubdepartamentalayacucho.org/
http://www.clubdepartamentalpasco.com/
http://www.clubdepartamentalpasco.com/
http://www.clubhuancavelica.com/
http://www.clubhuancavelica.com/

Club Provincial

Jr. José Maria Morelos
310 - Urb. German
Astete - San Miguel

No cuenta con pagina

24 Callao (recepcion) 5620157 web ni red social No registra No registra No registra
Jr. Adolfo King 178 Calla
(local)
26 Club DeQartamentaI Av. Cuba lfSO Jesus 4317508 No cuent.a con pagina No registra No registra No registra
Huénuco Maria web ni red social
Club Departamental Av. qavier Prado 1066 — httpsz//r\xy\clivlvﬁft)a-(ljf:-(x)k.co . . .
27 lca Univ. Rl_cardo Palma _ 2242224 850674031645981/?ref= No registra No registra No registra
— Dpto. Dietas San Borja b
rrs
https://www.facebook.co
. m/Club-Departamental-
2g | Club Departamental u Greg_oggrz:ll&%des - 3333796 Madre-de-Dios- No registra No registra No registra
Madre De Dios . 1568840513356763/ 9 9 9
Lima :
www.clubmadrededios.co
m
https://www.facebook.co :
Domingo cerrado
29 | Club Departamental | Salaverry 1901 Lince 4713371 m/Club-Departamental- No registra lunes a sabado No registra
Moquegua Moquegua- 9:00 a 19:00
381294851891694/ ) )
30 Club Departamental Jirén Los Saut_:es 341 4343976 No cuent_a con pagina No registra No registra No registra
Piura San Borja web ni red social
. https://www.facebook.co
Club Provincial Av. Separafg;a Industrial m/pg/Club-Tarma- Alquiler de Lunes a viernes
31 Tarma - Residencial Monterrico 4358815 P%C3%Algina-Oficial- locales, 9:30- 19:00 No registra
: 191781244175104/posts/ | estacionamiento Sébado 9:30- 18:00
La Molina _ ;
?ref=page_internal
Jr. Molloc Marca 214 — -
Club Departamental 562-2047 / No cuenta con pagina . . .
32 Tumbes Urb Ma_ranga 452-6798 web ni red social No registra No registra No registra
San Miguel
. https://www.facebook.co
Club Departamental Av. La Marina 1196 - Of. 617-8711/ m/Club-Departamental- . . .
33 . 401 . No registra No registra No registra
Ucayali La Perla Callao 420-3688 Ucayali-
131794096921824/

Elaboracién: Propia.
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