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MESA ORIGEN E IDENTIDAD

MATERIAL DE APOYO - 8 DE NOVIEMBRE DE 2023

OBJETIVO DE LA MESA ORIGEN E IDENTIDAD:

Construir la genealogia de la cocina mendocina para su valorizacidn,
apropiacion y posicionamiento.

CAMINO RECORRIDO: ACCIONES QUE HEMOS REALIZADO:

A. Algunos resultados del 1° Foro de Origen e Identidad de la Gastronomia de Mendoza
(agosto 2019)

1. ¢QUIENES SOMOS?

Mendoza se percibe como una provincia pujante, abierta a la inmigracién, cuna de
muchas culturas con maravillosos y variados paisajes y actividades.

Somos el resultado de muchas recetas heredadas, legado que adoptamos y adaptamos
hasta hacerlas parte de nuestra identidad.

2. ¢QUE CARACTERIZA A LA GASTRONOMIA DE MENDOZA?

La variedad de productos, buen nivel de cocineros, gran multiplicidad de restaurantes
de distintos niveles repartidos por toda su geografia, junto a una gastronomia de alto
nivel en bodegas, que marcan una excelente relaciéon entre gastronomia y vinos.

Las caracteristicas de su clima y territorio hecho de montafia, valles y desiertos, la
estacionalidad, la calidad de los productos de la tierra, las culturas de las que somos
descendientes (inmigracion), el rol fundamental del aguay el vino.

La gastronomia de Mendoza se caracteriza por:

e La calidad de los productos (frescura, olores, colores), relacionadas con el
clima, el territorio, la estacionalidad.
Sus métodos de coccion: horno de barro, rescoldo, conservas, salazones.

e Las culturas de colectividades.



¥ Foro de
Origen e

Identidad
Gastronomica
de Mendoza

e Laimportancia del agua.
e Su maridaje con el vino.

La gran variedad de productos de la hibridacion cultural y sus costumbres relacionadas
con el disfrutar del tiempo y la cocina familiar tradicionalista, hacen de la gastronomia
mendocina una experiencia Unica.

3. éCUAL ES LA VISION QUE TENEMOS DE LA GASTRONOMIA DE MENDOZA?

Cocina de mercado o de producto con una clara tendencia a cocina de estacion y de
revalorizacién de técnicas culinarias que permitan utilizar los productos todo el afio
(conservas, mermeladas, etc.).

Imaginamos a nuestra gastronomia en crecimiento, competitiva, actualizada con lo
cultural, econémico, social, con la tradicién y la innovacién, marcando una ruta
gastrondmica de la mano del enoturismo con muchas mas posibilidades.

Una gastronomia de calidad que cuente quienes somos a través de sus sabores que
deje un recuerdo agradable en cada comensal.

4. Algunos resultados del Diagndstico de productos y platos.

a. ¢Qué productos identitarios basicos utiliza para la preparacion de estos
platos tradicionales? Hortalizas

Tomate 34 (94 .4 %)
Cebolla 33(9.7 %)
Ajo —32 (88 9 %)
Zapallo / Calabaza —29 (80.6 %)
Papa —28 (77.8 %)
Camote / Batata 23 (639 %)
Choclo 23 (63.9 %)
Pimiento / Aji —30(83.3 %)
Alcaucil —11 (306 %)
Esparragos 15 (1.7 %)
Hinojo 9(25 %)
Lechuga —20(55.6 %)
Berenjena —20 (55.6 %)
Zanahoria 25 (69 .4 %)
Zuccinis, habas, arvejas, qui... 1(2.8 %)
Zucchini | chauchas| —1 (2.6 %)
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b. éQué productos identitarios basicos utiliza para la preparacion de estos
platos tradicionales? Frutas

Durazno
Uva

Pera
Membrillo
Manzana
Ciruela
Melon
Alcayota
Cereza
Higo
Frutos rojos
Damasco
Sandia
Tuna
Granada
Aceitunas

24 (66.7 %)
22 (61.1 %)
25 (69.4 %)
25 (69.4 %)
24 (66.7 %)
16 (44.4 %)
9 (25 %)
14 (38.9 %)
—11 (30.6 %)
13 (36.1 %)
19 (52.8 %)
12 (33.3 %)
—5(13.9%)
—5(13.9 %)
-~ 5(13.9 %)
26 (72.2 %)

10 20 30

c. ¢éQué productos identitarios bdsicos utiliza para la preparacidon de estos
platos tradicionales? Carnes

Caprina
Porcina
Pollo
Conejo

Truchas

—27 (75 %)
26 (72.2 %)
—20 (55.6 %)
—11 (306 %)
19 (52.8 %)

Vacuna 2 (5.6 %)
Bovino —1 (2.8 %)
acuno 1(2.8 %)
Bovina —1 (2.8 %)
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d. ¢Qué productos identitarios basicos utiliza para la preparacion de estos
platos tradicionales? Frutos secos

MNuez

Almendra

Pistacho

Castafas

Almendras avellanas

MNuez moscada

34 (94.4 %)

28 (77.8 %)

13 (36.1 %)
11 (30.6 %)
—1(2.8 %)
1(2.8 %)

10 20 30

40

e. ¢éQué productos identitarios bdsicos utiliza para la preparacidon de estos
platos tradicionales? Hierbas y especias

Orégano
Tomillo
Romero
Laurel
Azafran
Menta
Jarilla
Eneldo
Zampa
comino, pimienta de jamaica
Salvia

14 (38.9 %)
16 (44.4 %)
20 (55.6 %)
—5{13.9%)
1(2.8 %)
—1(2.8 %)
1(2.8 %)

32 (8.9 %)
33 (917 %)
33 (917 %)
33 (917 %)

40
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f. éQué productos identitarios basicos utiliza para la preparacion de estos
platos tradicionales? Otros

Aceite de Cliva
Vino

Miel

Queso de cabra
Aceite de uva
\inagre de vino
Sidra

Arrope de uva
Algarroba
Grasa vacuna
Quinoa

35 (97.2 %)
34 (94.4 %)
27 (75 %)
17 (47.2 %)
—7(19.4 %)
20 (55.6 %)
5 (13.9 %)
10 (27.8 %)
15 (41.7 %)

—1(2.8%)

1(2.8 %)
10 20 30 40

g. ¢éQué platos de la comida tradicional conforman normalmente la carta de
su restaurante? Desde la mirada del cocinero

Milanesas

Empanadas

Carnes asadas

Pastas

Humita

Picadas

Panificados artesanales
Tomatican

Chivo asado

Carne alaolla

Lomitos

Locro

Carbonada

Pastel de papa

Tenemos opciones veganas.
Fermentos

Degustacion de almibarados...

16 (44.4 %)
30(83.3 %
28 (77.8 %)
23 (63.9 %)
19 (52.8 %)
17 (47.2 %)
22 (61.1 %)
12 (33.3 %)
—14 (38.9 %)
9 (25 %)
12 (33.3 %)
—14 (38.9 %)
—5(13.9 %)
10 (27.8 %)
1(2.8 %)
—1(28%)
—1(2.8%)

h. ¢éQué platos de la comida tradicional conforman normalmente la carta de
su restaurante? Desde la mirada del Empresario

Milanesas
Empanadas
Carnes asadas
Pastas

Humita
Picadas
Panificados artesanales
Tomatican
Chivo asado
Carne alaolla
Lomitos

Locro
Carbonada
Pastel de papa

17 (37.8 %)
27 (60 %)
21 (46.7 %)
23 (51.1 %)
9 (20 %)
14 (31.1 %)
19 (42.2 %)
—8(17.8 %)
—8(17.8 %)
6 (13.3 %)
12 (26.7 %)
9 (20 %)
—3(6.7%)

8 (17.8 %)



¥ Foro de
Origen e

Identidad
Gastronomica
de Mendoza

Otros: Pescados y mariscos, chocolateria especializada, ensaladas, carne a la
masa, pizza

i. éQué platos de la comida creativa / no tradicional conforman
normalmente la carta de su restaurante?

Ceviche.

Salmén a la plancha.

Mariscos.

Trucha.

Noquis de remolacha.

Sorrentinos de chivo braseado.

Sorrentinos de queso de cabra.

Carnes con barbacoa.

Ribs de cerdo.

Jabali ahumado.

Crumble de faco y frutos rojos.

Causa con papa.

Tabule de mote.

Croquetas de pacu.

Pan de mandioca.

Pan de algarroba.

Empanadas de habas.

Helado de miel y jarilla.

Helado de algarroba.

Helado de cedrén.

B. Listado de Acciones de Promocion de Productos Identitarios llevadas a cabo por las
instituciones participantes del foro.

1. Elaboracion de flyers de productos identitarios destinados para el Festival Miga

2022.

2. Disefio de Imanes con Productos ldentitarios para entregar en Festivales,

exposiciones, muestras.

3. Publicacion mensual para redes de recomendaciones acerca del consumo de frutas

y verduras de estacién.
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Realizacidn de Estudios del Consumidor para el Durazno Industrial (FEPEDI), Aceite

de Oliva Virgen Extra (ASOLMEN), Ajo (FIDA).

Realizacion de Encuestas de percepciéon del orégano destinado al sector

gastrondémico.

Realizacidon de Encuesta de percepcidn sobre el consumo de productos organicos
certificados, destinado a comunidad educativa universitaria (IDR-MAPO-

Universidad de Congreso).

Realizacidn de Encuesta sobre Tipicidad del Aceite de Oliva Virgen Extra destinado

al sector gastrondémico.
Realizacidon de CATAS para Durazno industria, AOVE, Orégano.

Congresos con obligatoriedad de utilizar en el Menu el producto identitario que los

convoca (Casos: DURAZNO DE INDUSTRIA, CIRUELA INDUSTRIA).

Concursos de recetas con durazno industrial, ciruela industrial, aceite de oliva

virgen extra con indicacion geografica Mendoza, ajo, frutos secos.
Concurso de etiquetas para el producto identitario -DURAZNO INDUSTRIA-.
Concurso de nuevos productos alimenticios a base de DURAZNO DE INDUSTRIA.

Concurso de fotografia de paisajes y proceso productivo de la cadena olivicola

(AOVE IG MZA).

Elaboracion de platos con producto identitario -DURAZNO INDUSTRIA- destinado

a degustacion de turistas y publico en general (IDR-IGA Mza).

Publicacion con las fotos preseleccionadas del concurso fotografico de AOVE IG

Mza 2022.

Publicacidn de recetas preseleccionadas y que participaron en la Cocina en Vivo en

cada locacion de Mendoza del Concurso de AOVE IG Mza 2022.

Exposiciones fotograficas de los ganadores de los concursos OLIVARTE 2022 y 2023.
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Participacidn en ferias culturales gastrondmicas con productos identitarios AOVE

IG MZA y Durazno Industria (CATAR 2022- MICA 2023-GustAR 2023).
Degustacidn dirigida de AOVE IG Mza en diversos eventos.

Participacién de reuniones académicas promocionando el sello de origen

identitario del AOVE IG Mza.

Confeccidon de listado de productores de Mendoza para venta al sector

gastronémico.
Difusidn de Calendario de Oferta de Hortalizas y Frutas en el mercado.
Difusion del Calendario de Cosecha de Hortalizas y Verduras.

Campafia publicitaria de promocién nacional PNT de Durazno Industria y

realizacion de recetas (Cocineros Argentinos).
Campafia publicitaria de promocion callejera de AOVE IG MZA en CABA y Mendoza.

Campaiia publicitaria de promocion local con videos de recetas con AOVE IG

Mendoza en Canal Acequia y Canal 7 Mendoza.

Campaiia publicitaria de PNT en programa Chef sin fronteras (Canal 7 -Mendoza)

para AOVE IG Mza, Ajo.

Encuentro de Papines Andinos y Quinua, degustacion de platos (INTA-Casa Vigil).
Realizacion de Encuesta de productos identitarios (2019).

Realizacidn de Encuesta de platos tradicionales (2022).

Primer laboratorio de Sabores productos identitarios en Malargiie, producto
cordero (2023) en el marco fiesta provincial del cordero (comparacién de razas,
cortes de carne, técnicas de coccién aplicadas, informe nutricional y almuerzo

solidario escuelas rurales).

Concurso nacional de platos con carne de chivito Malarglie 2023, Marco fiesta

nacional del chivo Malargtie.
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Encuentro y puesta en valor de las mujeres gestoras culturales de la gastronomia 'y

la hospitalidad Malarglie 2023.

Concurso de la torta frita San Rafael, Villa 25 de Mayo 2023, Marco fiesta provincial

de la torta frita y el mate.

Degustacién y Clases de cocina con productos identitarios, en el CCK, Buenos Aires,

en el marco Mica - Piso 9.

Promocidn de postres con frutas regionales, San Rafael 2023, Cdmara de comercio,

especifica de turismo - en conjunto con IGA.

Participacién en el Foro de Cocina Identitaria Binacional. Regidon O’Higgins. Chile.
Fueron parte de la delegacion la Direccion de Economia Social y Asociatividad y el
Instituto IGA — Filial Mendoza y Filial San Rafael. Se participé de un foro con las
autoridades de la Region en la Universidad de O’Higgins y del Seminario de Cocina
local tanto de Chile, como de la Cocina de Mendoza, dando clases practicas y
mostrando los productos locales, como el aceite de oliva virgen extra con
indicacidn geografica que se llevd de muestra y obsequios para las autoridades y

cocineros.
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lll. INFORMACION QUE QUEREMOS COMPARTIR SOBRE LOS
CONTENIDOS DEFINIDOS:

A. Informacion Institucional sobre distintas tematicas:

Se ofrecen los siguientes links con informacidn sobre distintas tematicas relacionadas
al FORO:

1. IDR informacidn oficial produccion

https://www.idr.org.ar/

2. Durazno Industria

https://www.facebook.com/DuraznoArgentino/

3. AOVE IG Mendoza

https://somosoliva.com.ar/

https://www.idr.org.ar/ig-aove-mendoza/

4. 1G Orégano

https://www.idr.org.ar/resultados-de-la-encuesta-sobre-percepcion-sensorial-

del-oregano/

B. Propuesta de marco de referencia:

® El concepto de origen estd basado en la Transhumancia (buscar el recorrido de la
comida). Esto nos permite ir en la busqueda de los antecedentes (no
exclusivamente del origen) de las comidas. Ejemplo de la torta frita como
identitario.

e Globalizacién de productos (ej.: origen del tomate, papa, carne vacuna, etc.).

e “Patrimonio Comido”. Quien come el producto, es quien se apropia del mismo.
También es importante quién lo cocina vs. lo industrializado.


https://www.idr.org.ar/
https://www.facebook.com/DuraznoArgentino/
https://somosoliva.com.ar/
https://www.idr.org.ar/ig-aove-mendoza/
https://www.idr.org.ar/resultados-de-la-encuesta-sobre-percepcion-sensorial-del-oregano/
https://www.idr.org.ar/resultados-de-la-encuesta-sobre-percepcion-sensorial-del-oregano/
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C. Propuesta conceptual de trabajo sobre la MATRIZ DE COMPONENTES DE LA
EVOLUCION DE LA COCINA MENDOCINA: Identidad gastronémica y enfoque
antropologico en diferentes etapas histdricas.

Identidad gastronémica y enfoque antropolégico

Etapas Ecorregiones | Corrientes Platos Ingredientes | Técnicas de Rutinas
. s . migratorias preparacion alimentarias
Hi ri mendocinas
storicas y utensilios
El origen
(Etapa

prehispanica)

La colonia

(Etapa
hispanica/colonial)

La Libertad

(Etapa de la
independencia y de
la organizacién
Nacional)

La apertura

La hermandad
latina (apertura
subdividida)
Latinoamericana.

Aquiy ahora

(cocina
contempordanea)
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D. Propuesta de analisis de platos a partir de la matriz de componentes de la evolucién
de la Cocina Mendocina:

Les presentamos un diagrama ejemplificador para aplicar el andlisis de la matriz a un
plato de la comida cotidiana, tradicional y sus influencias.

Torta frita

Sopaipilla
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E. Incidencia de tradiciones e influencias culinarias sobre la cocina contemporanea
mendocina:

Cocina
Contemporanea
Mendocina

F. Infografia de los alimentos en las diferentes etapas historicas mendocinas:

1. Presencia de italianos y espaiioles en Mendoza segtin datos censales

El grafico muestra la proporcién de inmigrantes italianos y espafioles en los
Censos de Poblacion 1895 y 1914. Las profesiones que en mayor nimero se
registraron fueron agricultores, jornaleros, sin profesién, varias.

40,0%

35,0% B Censo 1895 %

30,0

=

m Censo 1914 %

o
w
)
2%

20,0%

15,0%

Porcentaje de espaiioles e italianos

10,0%
5,0%

0,0%

Fuente: Elaboracion propia sobre la base de Parra de Juri, Graciela Maria (1991) "La inmigracidn espariola e italiana en los departamentos
de Mendoza entre 1895 y 1914: espafioles e italianos: propietarios de bienes". En: Boletin de Estudios Geogrdficos, No. 87, p. 265-284.
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2. Pais de origen de la primera inmigracion segun su cultivo de frutales (por Depto.

y distrito).

Fuente: Extraido de Censo Provincial Fruticola 2010, Instituto de Desarrollo Rural, Mendoza.

(EhepartaTartos

Distritos

Pais de origen

Guaymallén

1-Corralitos

2-San Fco. dei Monte

3-Vilta Nueva

Lujan de Cuyo

4-Perdriel

Maipa

5-Cdad de Maipt

6 Cogquimbita

7-Cruz de Piedra

8-Fray Luis Beltrén

4-Gral. Onega

10-Luntunta

11-Rodeo dei Media

12-San Roque

Junin

13-Cdad de Junin

Rivadavia

14-Reduccion

San Martin

15-Cdad de San Martin
16-Afto Verde

Santa Rosa

17-Cdad de S. Rosa

18-La Dormida

19-Las Calitas

San Carlos

20-Cindad de S. Carios

21-Chitecito

22-Eugenio Bustos

23-La Consuita

24-Cdad de Tunuyén

25-La Primavera

26-Los Arboles

27-Vista Fiores

28-La Arboleda

29-Cindad de Grai. Avear

30-Bowen

San Rafael

31-Cafiada Seca

32-Cindad de S. Ratael

33-Cuadro Benegas

34-Cuadro Nacional
35-Ef Cerrito

36-Gowdge

37-Jaime Prats

38-Las Paredes

39-Rama Caidg

40-Real del Padre

£1-Viila Atuel
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Pais de origen

Espafia Italia Francia Ucrania Polonia Rusia
Departamentos
=_ 11 = | N
Ciudad de Mendoza Vid, Olivo
Godoy Cruz Vid, Olivo
Las Heras Vid
Guaymallén Olivo
Maipu Ciruelo Olivo Vid
Lujdn de Cuyo Vid
Junin Vid, Olivo
Rivadavia Vid, Olivo
San Martin Vid, Olivo
Ciruelo, Damasco, Vid, Ciruela, Vid
Durazne, Nogal, Damasco,
San Rafael Peral, Olivo,Vid Durazno, Olivo,
Peral
Santa Rosa Ciruelo, Durazno Ciruelo
Cerezo
Tupungato
San Carlos Manzano, Nogal
Tunuyan Manzano

General Alvear

Ciruelo, Damasco,
Durazno, Peral,
Olivo, Vid

Ciruelo, Damasco,
Durazno, Peral

Ciruelo, Damasco,
Durazno, Peral

Ciruelo

Ciruelo

Fuente: Modificado Extraido de Censo Provincial Fruticola 2010, Instituto de Desarrollo Rural, Mendoza.
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REFERENTES QUE COLABORARON EN LA MESA DE ORIGEN
E IDENTIDAD:

® Bauzj, Pablo — INTA.

® Cueto, Walter José - FCPyS. UNCuyo Docente, investigador, politélogo.
® Fernandez, Liliana — IDR.

® Gudifo, José — INTA.

® Gutiérrez, Ana Paula — Directora del Instituto Gastrondmico IGA — Filial San Rafael. /
Coordinadora de Patrimonio de la Municipalidad de Malargie.

® Lassa, Silvina — MEByM - IANIGLA CONICET, Universidad Nacional de Cuyo (UNCuyo),
Gobierno de Mendoza.

® Reynoso, Marcelo — Coordinador por EMETUR de las mesas de trabajo del 4° Foro de
Origen e Identidad Gastrondmica de Mendoza / Director de Calidad y Servicios
Turisticos. EMETUR.

® Zavattieri, Maria Laura — Coordinadora por AEHGA de las mesas de trabajo del 4° Foro
de Origen e Identidad Gastrondmica de Mendoza / Directora del Instituto IGA.

| GA I (& \\ MENDOZA
| ARGENTINA
ASOCIACION EMPRESARIA
HOTELERO GASTRONOMICA
Y AFINES DE MENDOZA




