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Resumen: Este estudio tiene por objetivo investigar los elementos y caracteristicas de la cultura
alemana presentes en la oferta gastronémica de Novo Hamburgo. Se centra en el reconocimiento y
las evidencias de los habitos y costumbres alimentarias traidas por la inmigraciéon alemana y su
relacién con la oferta turistica municipal como diferencial en el turismo cultural. Se adopt6é el método
exploratorio descriptivo con abordaje cualitativo y entre los procedimientos técnicos se utilizd la
revision bibliogréafica y el estudio de campo con entrevistas. Como resultado del mismo se percibié
gue hay una fuerte relacion entre las costumbres traidas por los inmigrantes alemanes y los habitos
alimentarios cotidianos en Novo Hamburgo. Los vestigios de la colonizacién permanecen presentes
en las formas de preparar los platos y en el tipo de alimentos que consume la poblaciéon en forma
cotidiana, mientras que no se identific6 una oferta gastronémica que pudiera ser significativa como

diferencial del turismo cultural.
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Abstract: Tourism and Heritage: Traces of German Colonization in the Gastronomy of Novo
Hamburgo — RS, Brazil. This paper proposes to investigate the cultural elements and characteristics of
the German culinary of the Brazilian town of Novo Hamburgo. It emphasizes on the food habits and
customs brought in by the German immigrants and how it relates to tourism. The methodology
adopted was descriptive exploratory with qualitative approach, and among the technical procedures
bibliographic review and a survey with some interviews was used. As a result of this study it was
noticed that there is a line among customs brought by German immigrants and everyday eating habits
in Novo Hamburgo. The traces from colonization still remain in how food is prepared and what kind of
food people eat, however it was not identified a gastronomical supply that could be significant as a

differential category in cultural tourism.
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INTRODUCCION

Novo Hamburgo esta situado en uN sitio estratégico entre la capital del estado, Porto Alegre, v el
principal destino turistico de Rio Grande do Sul, Gramado. Inicialmente su economia se basé en la
industria del cuero y el zapato que le valio el titulo de Capital Nacional del Calzado, que actualmente
ha sido suplantada por el sector de servicios y apuesta al desarrollo del turismo entre las nuevas
alternativas econdmicas municipales. También se destaca en las cuestiones que involucran a la
cultura. La inmigracién alemana fue responsable de la colonizacidon del municipio y trajo habitos,
costumbres y valores que se traducen en un estilo de vida propio que se mantienen actualmente,
como es el caso de la gastronomia. Esta es el objeto de este estudio desarrollado con el objetivo de
investigar los elementos y caracteristicas de la cultura alemana presentes en la oferta gastronémica
en Novo Hamburgo. El articulo busca evidenciar la relacion que puede existir entre la gastronomia y

la herencia cultural dejada por los inmigrantes como diferencial en la oferta turistica municipal.

Los primeros inmigrantes alemanes llegaron al sur de Brasil en 1824 y se instalaron en la region
del Vale do Rio dos Sinos, trayendo nuevas perspectivas, cambios y desarrollo en diversas areas. En
consecuencia, muchos de los aspectos del modo de vida en Alemania estan presentes actualmente
en especial los habitos alimentarios que marcan la presencia de la inmigraciéon desde su llegada a

Novo Hamburgo.

En este contexto, este trabajo plantea el siguiente problema: ¢Existen evidencias de la
colonizacion alemana entre los habitos y costumbres alimentarias y la oferta turistica de Novo
Hamburgo? Para responder a esta pregunta se utilizé el método exploratorio descriptivo con abordaje
cualitativo adoptando entre los procedimientos técnicos metodologicos la revision bibliografica para la
fundamentacion teodrica y la comprension de los principales conceptos; y el estudio de campo con la
realizacion de entrevistas a los gestores de turismo de los sectores publico y privado y a los
descendientes de inmigrantes alemanes residentes en Novo Hamburgo. Se utiliz6 como elemento
orientador de esta investigacion la influencia cultural de los colonizadores alemanes y su relacién con

la oferta gastrondmica municipal.

Al considerar a Novo Hamburgo como cuna de la colonizaciéon alemana al sur de Brasil y
poseedor de una oferta turistica cultural significativa, ademas de la localizacion estratégica, se piensa
que este estudio podra contribuir como base para que los habitos alimentarios traidos por los
inmigrantes sean destacados agregando valor al producto turistico cultural local, generando

desarrollo y beneficios para la comunidad.

METODOLOGIA

Para el desarrollo de este trabajo se utilizé el método exploratorio descriptivo en una investigacion
cualitativa. Segun Dencker (2002), Lakatos & Markoni (1999) y Prodanov & Freitas (2009) la
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investigacion exploratoria involucra relevamiento bibliografico, entrevistas con personas
experimentadas y analisis de ejemplos similares, buscando profundizar ideas o descubrir intuiciones.
“Los estudios exploratorios comprenden ademas del relevamiento de las fuentes secundarias la
observacion informal” (Dencker, 2002: 128). Para Prodanov & Freitas (2009) en la investigacion
cualitativa hay un vinculo indisociable entre el mundo objetivo y la subjetividad del sujeto que no
puede ser traducido en nimeros, por lo tanto no requiere el uso de métodos y técnicas estadisticas.
El ambiente es la fuente directa para la recoleccion de datos. “La investigacion cualitativa es
adecuada para obtener un conocimiento mas profundo de casos especificos y datos mas
abarcadores” (Dencker, 2002: 107).

De ese modo, para este estudio se delimitaron dos grupos distintos. El primer grupo compuesto
por gestores publicos y privados ligados al sector de turismo municipal y el segundo grupo compuesto
por descendientes de inmigrantes alemanes utilizando una muestra no probabilistica por
conveniencia. El estudio de campo con los gestores municipales de turismo contemplé los sectores
publico y privado, y fue aplicado a una muestra de 12 personas entre los meses de junio y julio de
2012 de forma directa. Se utilizé una entrevista de ocho preguntas abiertas especificas sobre las
evidencias de los habitos y costumbres alimentarias alemanas y su relacion con la oferta de atractivos
turisticos culturales locales. Se establecieron como criterios de inclusién ser gestor de turismo en el
sector publico o privado, ser residente en Novo Hamburgo y aceptar participar de la entrevista. El
estudio de campo con los descendientes de alemanes se aplicé a una muestra de 10 personas entre
los meses de junio y julio de 2012 de forma directa. Se utilizd6 una entrevista de ocho preguntas
abiertas especificas sobre sus habitos alimentarios y las evidencias de la colonizacion alemana. Se
establecieron como criterios de inclusion ser descendiente de inmigrantes alemanes, residir en Novo

Hamburgo y aceptar participar en esta investigacion.

Los datos obtenidos a través de las entrevistas fueron tratados por medio de la transcripcién vy el
cruzamiento de las respuestas obtenidas entre los gestores y descendientes de alemanes, aunque se
necesitaron mas datos. Asi, se realizaron visitas en siete restaurantes tradicionales de Novo
Hamburgo con la intencién de observar las evidencias gastrondmicas heredadas de los alemanes en
los menus regulares de esos establecimientos. Los siete restaurantes visitados estan localizados en
el centro de Novo Hamburgo y presentes en el mercado hamburguense hace mas de 15 afios. Su
oferta gastronémica es el denominado bufé ejecutivo por kilo (ensaladas frias, platos calientes y
postres). Debido a la localizacién y caracteristicas de esos emprendimientos ofrecen almuerzos
diariamente y su publico objetivo se enfoca en las personas que trabajan en las cercanias de esos

restaurantes, pero también atienden visitantes y turistas en general.

TURISMO Y PATRIMONIO CULTURAL

Actualmente el turismo ha recibido un merecido destaque en la generacién de ingresos y de

desarrollo socioecondmico. Conforme los datos difundidos por la Organizacion Mundial del Turismo
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(OMT, 2012), el movimiento de las personas que viajan motivadas por turismo y ocio llegé a 980
millones de viajeros en el mundo en 2011. Ellos se desplazan en busca de la méas variada gama de
atractivos y recursos naturales o culturales, generando divisas y promoviendo el desarrollo de
innumerables destinos turisticos. Posee entre sus caracteristicas fundamentales la necesidad del
desplazamiento para el consumo del producto turistico en el lugar donde se produce (destino
turistico), o sea que demanda la organizacion y planificacién del destino buscando destacar sus

aspectos interesantes para las necesidades de los turistas manteniéndose competitivos.

En el contexto del mundo globalizado se percibe una bisqueda intensa de la singularidad del
destino y se observa que el segmento de turismo con motivacién cultural se posiciona en el mercado.
Asi, lo auténtico (cultura) es el objetivo de los turistas pues proporciona una ampliacion de sus

conocimientos acerca de otras culturas (Huezo, 2008).

De ese modo se subraya la importancia de enfatizar la valoracién de las cuestiones culturales
entre los atractivos turisticos de los destinos. El producto social como los modos de vida, de vestirse,
alimentarse y divertirse en la actualidad se convierte en objetivo de los turistas. Asi, es urgente que
se preste especial atencién a los aspectos que formaron determinada sociedad, entre ellos la
herencia cultural de un pueblo. A partir de eso resulta imprescindible comprender algunas nociones

que se exponen a continuacion.

La cultura es un conjunto complejo de elementos que comprende el “conocimiento adquirido, las
creencias, el arte, la ley moral, el derecho y las costumbres, ademas de otras capacidades y habitos
adquiridos por el hombre” (Burns, 2002: 75). Es inherente al ser humano, esta presente a partir del
nacimiento y se va mejorando durante toda la vida, no es estatica y busca adecuarse al periodo
historico y al grupo al que pertenece. Se consideran dos tipos de cultura, la material que se refiere a
los aspectos fisicos de la vida diaria, casa, lugar de trabajo, vestuario, alimentacién, transporte y
materias primas; y la inmaterial o no material que comprende los modos de usar los objetos, las
costumbres, creencias, filosofias, gobiernos y modelos de comunicacién. Para Ashton (2001) los
ingredientes culturales diferencian una poblacion y una region transformandose en la esencia para el
desarrollo. Yazigi (2009) atribuye valores a la cultura: los valores cognitivos son los que enriquecen la
experiencia urbana pues representan la historia como parte de su propia expresion, y los valores

afectivos como los sentimientos de pertenencia que incluyen lugares y situaciones de la vida.

Maffesoli (1996: 326) defiende la idea de cultura como “un mecanismo que integra al individuo a
un conjunto de practicas, costumbres y representaciones constitutivas de su ambiente social”. Para
Morin (1998) existe un imprinting cultural que marca a los seres humanos desde su infancia.
Entonces, la cultura sélo se forma, se conserva, se transmite y se desarrolla a través de las
interacciones entre los individuos. “La cultura se organiza a partir de los conocimientos adquiridos, de
las competencias aprendidas, de las experiencias vividas, de la memoria histérica y de las creencias

miticas de una sociedad” (Morin, 1998: 23).
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A partir de la cultura de una poblacion se puede identificar su patrimonio cultural definido por la
UNESCO como la manifestacion patrimonial de la porcién intangible de la herencia cultural de los
pueblos. La Constitucion Federal de 1988, Art. 216, Decreto 3.551/2000, declara como patrimonio
cultural brasilefio los bienes que se refieren a la identidad, la accién y la memoria de los diferentes
grupos formadores de la sociedad brasilefia, entre los que se incluyen las formas de expresion y los
modos de crear, hacer y vivir al lado de las obras de arte, la arquitectura y demas bienes

tradicionalmente consagrados.

El patrimonio cultural inmaterial es transmitido de generacion en generacion y constantemente
recreado por las comunidades en funcion de su ambiente, interacciéon con la naturaleza o historia
promoviendo una continuidad que podréa identificar determinada poblacién (Gimenes, 2006). Para
Hernandez & Racia-Arnaiz (2005) el patrimonio es un legado, algo que fue dejado de herencia, que
puede ser comprendido como las manifestaciones que respetan la formacion de la sociedad (Ashton,
2006). Asi, comprende una serie de saberes y haceres diarios que son reproducidos cotidianamente

como imitacion y repeticion de aquello que hicieron los padres y abuelos.

En este contexto se admite la necesidad de dialogo entre la politica cultural que contempla la
memoria, la valoracién y la continuidad de los bienes culturales brasilefios y sus respectivas
referencias y proyectos de planificacién del turismo, para que ambos sean dirigidos a beneficiar a la

sociedad.

TURISMO CULTURAL Y GASTRONOMIA

Conforme Segala (2003) el turismo cultural es motivado por la blsqueda de nuevos
conocimientos y de interaccion con otras personas, comunidades y lugares. Se interesa en vivenciar
diferentes costumbres y tradiciones alineadas a la identidad cultural. Abre perspectivas para valorar y
revitalizar el patrimonio cultural local por medio de la vigorizacion de las tradiciones y el
redescubrimiento de bienes culturales muchas veces acallados por la condicién de la sociedad
posmoderna (Costa, 2009). El turismo cultural eterniza las experiencias volcadas a la memoria,

destacando usos y costumbres aparentemente banales de la vida cotidiana (Leite, 2007).

El turismo cultural se basa en la repeticién indicada por Maffesoli (1985) como elemento
fundamental de lo social. La repeticion se fundamenta en una triada temporal involucrando el pasado,
el presente y el futuro, enfatizando el conjunto de actos y representaciones que estructuran una
sociedad. Se sustenta del contacto, de la interaccion y de la convivencia con el legado y las
tradiciones que fueron influenciadas por la dindmica del tiempo, que permanecen con las formas

expresivas y reveladoras del saber y el hacer de cada comunidad (Maffesoli, 1995).

Para Ashton (2009: 257) los laboratorios de la repeticion cultural son las ciudades, vistas como

agrupamientos sociales urbanos, donde “la diversion, las compras, la arquitectura, la alimentacion, el
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arte, los aromas, los gustos, el aprendizaje y el conocimiento se transforman en atraccién”. Por lo
tanto, un espacio cultural inventado y construido por el hombre con el objetivo de vivir en sociedad
(Boullén, 2002). A partir de esa vivencia social ciudadana se establecen una serie de cddigos
formadores de la cultura (Morin, 1998). Se aprende que el conocimiento adquirido y las cosas hechas
por el hombre en ese laboratorio de cultura (ciudad), constituyen la oferta cultural. Asi, los objetivos
del turismo cultural son conocer e interactuar con los bienes materiales e inmateriales producidos por
el hombre, conociendo algin aspecto de la cultura humana, buscando satisfacer el deseo emocional

de obtener informacion cultural (Barretto, 2003).

Para Maffesoli (1996) la cultura es un producto social, objetivo del turismo cultural en su totalidad.
Ashton (2009) contribuye con la idea de que la sociedad esta compuesta por simbolos marcadores de
la cultura donde el tiempo no es objeto de la historia, generando un conjunto de préacticas, costumbres

y representaciones del ambiente social de interés turistico.

El turismo cultural admite cambios dentro de la sociedad. Para Burns (2002) la cultura local puede
ser manipulada para finalidades turisticas sin afectar nocivamente la identidad cultural de la sociedad
anfitriona. No se trata de una aculturacion donde el contacto entre sociedades diferentes resulta en
préstamo de ideas o productos. Tampoco se trata de una simbiosis 0 asimilacion cultural que pueda
generar dependencia entre dos culturas distintas. Se habla de una valoracién de la fuerza de la
cultura local que pueda evidenciar las realizaciones socioculturales de la comunidad anfitriona
promoviendo la interaccién entre visitante y residente, y que pueda generar nuevos conocimientos

acerca de esa cultura.

Barretto (2006) sefiala que la préactica del turismo cultural tiene como finalidad el enriquecimiento
de la personalidad humana a través de informacion, conocimientos y contactos oriundos de las
experiencias de viaje. Se consolida a través de la relacion con el patrimonio cultural local, que es la
prueba evidente de la existencia de vinculos con el pasado ante la necesidad social del hombre de
experimentar la sensacion de continuidad en el tiempo y de identificacién con determinada tradicion.
La gastronomia integra el patrimonio cultural, es responsable de las tradiciones alimentarias de una
sociedad y es considerada entre los atractivos turisticos culturales de un destino. Para Ricolfe et al
(2008) la gastronomia es uno de los elementos tangibles que componen la cultura de una sociedad y

puede ser utilizada como recurso turistico, pues distingue sociedades vy territorios.

El turismo gastrondmico consiste en “una vertiente del turismo cultural, en el cual el
desplazamiento del visitante se da por motivos vinculados a las practicas gastronomicas de
determinada localidad” (Gandara, 2009: 181). “La gastronomia es el estudio de las relaciones entre la
cultura y la alimentacién, [...] es una experiencia turistica” (Gimenes, 2010: 198), vivida cuando el
turista prueba platos que forman parte de la historia y la memoria de un pueblo, que incluso

“readaptados o resignificados guardan la esencia identitaria reconocible”.
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Se subraya que el modo de elaborar alimentos y de alimentarse refleja un bien cultural acumulado
por la tradicion, la historia y el estilo de vida de una sociedad. Asi, el conjunto de comidas tipicas de
un lugar es el componente de la cultura local cuando se producen, se preparan y se consumen esos

alimentos a partir de los criterios y valores simbdélicos agregados a esa comida (Ricolfe et al, 2008).

Se aprende la gastronomia como elemento indisociable de la cultura de un pueblo, el ritual de las
comidas y el placer de los sabores diferenciados hacen de la cocina un atractivo turistico cultural. El
turismo gastrondmico incluye el conocimiento de las técnicas culinarias como el modo de
preparacion, la combinacion y la degustacion de los alimentos (Schliiter, 2006). La gastronomia se
constituye en un simbolo de participacién grupal, en el cual sabores, olores y colores transforman la
experiencia de alimentarse en un ritual pautado por placer y diversién. Las comidas unen y rednen
personas en torno de un elemento fundamental (el alimento) que sirve de combustible para el cuerpo,

la mente y el alma, formando parte del imaginario social (Ashton, 2004).

Maffesoli (1985) define el imaginario como un conjunto complejo de cosas que no son pensadas
sino vividas cotidianamente y que expresan la sociabilidad. La reunion en torno de la mesa para
alimentarse guarda también otros objetivos. Ademas de la herencia y el legado la repeticion del acto
de comer mantiene el sentido histérico. No se trata de conservadurismo sino de observar que la
gastronomia no siempre es socialmente idealizada para atender al turista, tiene raices, remonta una
tradicion y habla de la memoria de un pueblo (Urry, 1996). La repeticion del acto de alimentarse
(reunién de personas, degustacién de sabores, placeres y satisfaccion) evidencia la eliminacion del
tiempo. Para Maffesoli (1985: 175) “la repeticion resalta la vida en su perpetuo recomienzo”, y en el
acto de comer puede observarse una imitacion y repeticion de las costumbres alimentarias de los
padres, abuelos y familiares en general. A pesar de los cambios socioculturales impuestos por la
sociedad contemporanea durante los encuentros para comer, las fiestas y celebraciones, la comida y
la accién de degustar y comer aln se destacan en las mas diversas ocasiones. Los habitos
alimentarios y las costumbres en el acto de preparar, servir y alimentar pueden dar nuevas

perspectivas al producto turistico cultural.

El turismo gastronomico debe ser considerado un factor promotor de acogimiento y hospitalidad.
En este contexto, Gandara (2009) dice que la gastronomia desde el punto de vista social y
psicolégico enfatiza el consumo simbdlico relacionado con la experiencia gastronémica. Gimenes,
Brea & Gandara (2012) observan un cambio en las necesidades y exigencias del consumidor
turistico, quien actualmente desea interactuar con el medio visitado fortaleciendo el turismo de

experiencia.

Se destaca que el significado y las formas de alimentacién pasaron por intensos cambios a lo
largo de las dltimas décadas, asumiendo un papel diferenciado en la sociedad contemporanea. La
gastronomia forma parte de una nueva demanda en busca de elementos culturales (Schliter, 2003).

De ese modo, la gastronomia esta ligada a la historia cultural de un pueblo, teniendo por principio la
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conservacion de su identidad y las manifestaciones y comportamientos de los familiares y del grupo
social al que pertenecen obedeciendo a ciertos rituales propios de cada cultura (Freixa & Chaves,
2008). La convivencia familiar o grupal en las més diferentes celebraciones también son un punto de
referencia e identificacion entre el grupo como forma de mantener la continuidad de la tradicién en lo

que respecta a la alimentacién (Dentz, Marcos & Silva, 2011).

Fagliari (2005) resalta que la gastronomia se esboza a partir de los origenes de un pueblo, por lo
tanto esta intrinsecamente ligada a las raices culturales de los colonizadores de una region. Por un
lado, retine relevancia cultural por medio de la valoracion de la culinaria tradicional y por otro lado
contribuye con la oferta diferenciada del atractivo turistico cultural. Asi, la comida se configura como
elemento de la identidad humana ademds de ser eficaz en la comunicacion entre las sociedades,
pues la gastronomia mantiene los modos de alimentarse, las recetas tradicionales y los modos de
preparaciéon que reflejan la vida cotidiana de esa sociedad (Ricolfe et al, 2008). De ese modo, la
singular cultura alimentaria traida por los colonizadores de determinada region hace que la necesidad
de alimentarse pueda convertirse en una experiencia agradable compartida entre los residentes y
visitantes. Permitiendo un modo mas vivencial y participativo de la cultura local por medio del acto de

alimentarse.

La gastronomia es un ejemplo de un producto turistico cultural reciente motivado por la bisqueda
de placer a través de la alimentacion, pero también puede ser una buena manera de promover la
basqueda de raices culinarias como una forma de entender la cultura local. Se destaca que el
alimento es una fuente de informacién preciosa que refleja una cultura, una religion, un tiempo, entre

muchos otros factores (Martins & Baptista, 2011).

Para Krause (2001) la gastronomia representa un fuerte componente de identificacion de las
culturas regionales como garantia de mantenimiento de las diferencias culturales en el mundo
globalizado. Segun Schluter (2003: 12) “la gastronomia es una forma de mostrar la identidad de cada
grupo étnico mediante la preparacion de platos especificos”, esta ligada al turismo cultural y
promueve la actividad turistica. Conforme Ricolfe et al (2008: 191) “el turismo gastronémico trae
muchos beneficios a las sociedades receptoras, pues estimula la recuperacién, conservacion y
valoracion del patrimonio por medio de la transmision de recetas tradicionales familiares y modos de
preparaciéon” manteniendo habitos y costumbres alimentarios entre las generaciones. Asi, “el interés
del turismo por la gastronomia puede ayudar a rescatar antiguas tradiciones que estan cerca de
desaparecer” (Schliter, 2003: 12).

El turismo cultural involucra la motivacién de los turistas en la participacion en fiestas tipicas
regionales, fiestas folcloricas, religiosas, étnicas, entre otras que muestran la cocina como atractivo.
La valoracién se da a partir de la variedad de la oferta alimentaria caracteristica de la region, del
modo de preparar y del consumo de esos alimentos condicionados por los valores culturales y

cédigos sociales a partir de los cuales se desarrollan (Schliter, 2003).
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Segun Garine (1987) la alimentacion es el elemento mas persistente del proceso de aculturacion
de los pueblos. Cada pueblo pose una cocina atravesada por habitos alimentarios distintos que
reflejan muchos aspectos de la sociedad como caracteristicas geogréficas, climaticas,
socioecondmicas y culturales. De ese modo, la experiencia turistica cultural que puede ser vivida por
los turistas se da a partir de la valoracion de los platos tipicos como motivadores de los
desplazamientos (Fagliari, 2005: 54). Para Ricolfe et al (2008) la importancia de la gastronomia para
el turismo es el vinculo que se establece entre los turistas y el territorio visitado. EI consumo de
alimentos tipicos, tradicionales de una region, proporciona la experiencia como vivencia y no como

simple contemplacion.

La cultura de un determinado pueblo se identifica por medio de la repeticion promovida por la
gastronomia a través de la elaboracion de los platos de los inmigrantes que actualmente son los
habitos alimentarios que mantienen sus descendientes. La gastronomia como patrimonio cultural
local estéa siendo introducida a los nuevos productos turisticos permitiendo la insercion de agentes de
la propia comunidad en la elaboracion de esos productos contribuyendo al desarrollo sustentable de
la actividad (Schluter, 2003).

NOVO HAMBURGO: LA INMIGRACION ALEMANA Y LA GASTRONOMIA

Novo Hamburgo (2012) es un municipio localizado en el estado de Rio Grande do Sul, Brasil,
distante 45 km de Porto Alegre, situado entre la capital del Estado y la ciudad de Gramado, principal
destino turistico de la Serra Gaucha. Esta entre los 14 municipios que integran la Ruta Romantica,
localizada entre la planicie del Vale dos Sinos hasta el altiplano de la Serra Galucha. La Ruta
Romantica recorre aproximadamente 184 kilémetros desde S&o Leopoldo hasta Séo Francisco de
Paula, donde la cultura alemana y el clima europeo se destacan. Su trayecto esta demarcado por

platanos, simbolos de la Rota Romantica.

Novo Hamburgo es conocida como la Capital Nacional del Calzado y posee la mas significativa
red hotelera del Vale do Rio dos Sinos, con siete hoteles de categoria tres y cuatro estrellas,
totalizando 620 habitaciones (UHs) y 1.415 camas, ademas del hotel ibis que sera inaugurado a fines
del afio 2012. Actualmente, el municipio recibe visitantes nacionales e internacionales en su mayoria

motivados por los negocios ligados al sector del calzado.

La llegada de los inmigrantes alemanes en 1824 marcé el inicio del desarrollo de Novo
Hamburgo, transformando el entonces escenario del municipio con los habitos y costumbres traidos
de Alemania, entre ellos la fundacion de la comunidad evangélica, grupos de danzas y coros, la
implantacion de las primeras curtiembres, de algunas fabricas de sillas de montar, los talleres de
zapateros, la arquitectura con el uso de la madera para construir sus casas y la gastronomia con

nuevos ingredientes, recetas y modos de preparar los alimentos.
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De a poco la cultura de los colonizadores fue mostrando su fuerza y pasando a ser el nuevo estilo
de vida adoptado por todos en la region, inicialmente en el medio rural y después en los centros
urbanos. De ese modo, la gastronomia alemana se difundié convirtiéndose en la preferencia regional
con elementos que persisten actualmente en los menus de todo el municipio (residencias particulares
o restaurantes). Segun Seyferth (1990: 35) algunos habitos alimentarios de los colonos tuvieron una
amplia aceptacion y los platos tradicionales aun son consumidos por sus descendientes como la
ensalada de papas, la sopa de verdura o pastas, el arroz, los porotos, la carne asada, las salchichas,
el repollo cocido (Sauerkrauth) conocido como chucrute, la carne de cerdo, pollo o vaca, los
embutidos (jamé6n y morcilla), el kasschmier producido a partir del suero de la leche similar al
requeson, el Fruchtenmus mas conocido como schmier (pasta de frutas), conservas en agua y sal de
productos de la huerta como coliflor, pepino, zanahoria, cebolla, rdbanos, remolacha y chauchas; la
cuca o Kuchen (especie de bollo cubierto y relleno con jalea de distintos sabores, dulce de leche o
chocolate), kless o knoodel (especie de fioqui hecho con harina, huevos y sal, hervido en agua).
Ademas, muchas tortas, dulces caseros, conservas de frutas y bizcochos con formas y decoraciones

tipicas de Navidad o Pascua (Mller, 1984).

El pan (Brot) es otro elemento destacado en la alimentacién de los alemanes. Hay cerca de 400
calidades diferentes (negro, integral, de centeno, de nueces, de cebolla, etc.). El Pumpernickel, pan
de centeno de coccion lenta, de miga negra y sabor agridulce; el Landbrot, pan oscuro de harina de

centeno; el Mischbrot, pan de centeno y trigo, entre otras variedades (Troisgrois, 2005).

Entre los habitos alimentarios de los inmigrantes se destaca la preparacion de dulces, cucas,
roscas y jaleas que forman parte de la vida cotidiana de los descendientes de alemanes que viven al
sur de Brasil (Willems, 1980). Estos son comercializados diariamente en las ferias de productos
coloniales. La variedad de panes, bizcochos y roscas, cucas, jaleas, quesos, salchichas y otros
embutidos preparados por los productores rurales de Novo Hamburgo muestra la tradicion de la

cocina regional.

Se destaca que los modos de preparacion y algunos ingredientes originales de las recetas de los
alemanes tuvieron que pasar por algunas adaptaciones en Brasil, debido a la inexistencia de algunos
elementos. Asi, la sustitucion de algunos tipos de harinas por otras y de algunas frutas por otras se
torné comun entre los colonizadores cuya alimentacion se basaba en la harina de mandioca utilizada
para elaborar distintas comidas como pagocas o farofas y panes. Otros productos presentes en la
alimentacion de los inmigrantes son yuca, papa, calabaza, maiz y frijoles (Moraes, 1981). También se
criaban bueyes, vacas y cerdos; y ademas se cultivaban naranjas, bananas, higos, duraznos,

manzanas, melones y sandias (Muller, 1984).
En este escenario se observa que la alimentacion cotidiana de los residentes de Novo Hamburgo

se compone de elementos de la cultura alemana. La tradicion gastrondmica permanece presente en

la vida cotidiana de las personas que viven en esa ciudad. Ademas, la gastronomia servida
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diariamente en los restaurantes y bares del municipio presenta un menu variado con caracteristicas
de la inmigracion alemana. Entre los platos frios como las ensaladas se observo que la mayoria de
las legumbres como remolacha, rabano, zanahoria y chauchas son servidas en conserva (costumbre
alemana). Las demas ensaladas siguen el estilo tradicional denominado casero como tomates,
repollo, hojas verdes y papas. Los platos calientes tienen carnes (cerdo, pollo, vaca y pescado)
preparadas con salsas o a la plancha y acompafiadas con arroz blanco, frijoles, papas (puré, asadas,
doradas en manteca, etc.), pastas, risottos, canelones, entre otros. Entre los postres mas comunes en
los restaurantes estan el sagu (perlas de almidon) en vino tinto con crema de leche, flan, ambrosia,
torta de galletitas, chico balanceado (crema, bananas, ciruelas secas y claras batidas a nieve), pastel
de chocolate y frutas en almibar. La cocina en Alemania puede variar de una regién a otra, pero
algunos elementos son considerados esenciales en todo el pais y estdn presentes en la vida

cotidiana de los hamburguenses.

RESULTADOS Y COMENTARIOS ADICIONALES

Para obtener informacion la investigacion fue aplicada en dos grupos distintos: descendientes de
alemanes y gestores de los sectores publico y privado de Novo Hamburgo. En primer lugar los
descendientes de alemanes (10 participantes) componen la muestra con un abordaje de forma directa
a través de una entrevista de 8 preguntas. Para los descendientes de alemanes (nietos y bisnietos)
los habitos alimentarios son cultivados en sus casas aunque algunos elementos de la gastronomia
alemana fueron adaptados (abrasilerados). Las comidas de los fines de semana son mas
tradicionales como en los tiempos de los inmigrantes con platos habituales. Entre los alimentos
cotidianos indispensables estan el pan negro, cucas, schimier, quesos y requesén (kirschmier),
salchicha, conservas, ahumados, crema, carne de cerdo, entre otros. Los entrevistados consideran
importante mantener los mismos habitos alimentarios de los inmigrantes y creen que los restaurantes,
bares, bistrés, hoteles y panaderias deberian ofrecer en forma destacada mas comidas y platos de la
cocina alemana. A continuacién se citan algunos comentarios de los descendientes de alemanes

sobre la importancia de mantener los habitos alimentarios de los colonizadores:

“Novo Hamburgo al ser una ciudad de colonizacion alemana debe seguir los habitos de sus

antepasados.”

“Si, refuerza la caracterizacion del Vale dos Sinos como cuna de la colonizacién alemana.”

“Para que se preserve esta tradicién y se mantenga el simbolismo regional que atrae al turista.”

“Si, porque de esta forma podemos destacar algunos elementos a través de la gastronomia.”

Los 12 gestores participantes respondieron una entrevista de 8 preguntas especificas sobre los

elementos utilizados en los servicios de alimentacion de Novo Hamburgo. Entre las respuestas
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obtenidas se destaca que “priorizan la oferta de menus variados incluyendo la gastronomia alemana.”
Al preguntarles si consideraban las cuestiones culturales de la regién dijeron que “si, porque buscan
atender el gusto y las necesidades de los clientes, elaborando un menu variado que abarque a
todos.” Cuando se los consultd sobre los elementos de la cultura alemana presentes en el men
dijeron que “hay muchos elementos de la cocina alemana, pero no ofrecen la comida tipica alemana.”
Respecto de la importancia de contemplar platos tradicionales alemanes para atraer mas clientes

respondieron:

“No, el menl se adapta a las necesidades de los clientes.”

“Si, pues el cliente necesita una comida adecuada.”

“Si, en funcién de la region y de las caracteristicas.”

“Lo intentamos algunas veces pero fue un fracaso.”

Al preguntarles si consideraban las comidas como un diferencial dijeron que la variedad y la
calidad contribuyen al conjunto de los servicios y pueden generar satisfaccién, pero no un diferencial.
Entre las respuestas de los descendientes de inmigrantes y de los gestores se observé que si bien los
descendientes consideran que los restaurantes, bares y servicios de alimentacién en general
deberian ofrecer mends que identifiquen la cultura alemana con los platos tradicionales, no lo
perciben como un diferencial ni como algo que atenderia a las necesidades de sus clientes. Para

ellos es la variedad de los productos lo que atiende el gusto de los clientes de su establecimiento.

A partir de la investigacion realizada con los gestores y los descendientes de inmigrantes
alemanes residentes en Novo Hamburgo, se pudieron establecer cruzamientos y relaciones entre el
objeto estudiado y la fundamentacién tedrica presentada. Novo Hamburgo esta entre los municipios
del Vale do Rio dos Sinos que recibié a la inmigraciéon alemana y tiene la necesidad de mantener los
habitos y costumbres alimentarias como diferencial en el segmento de turismo cultural. En este

contexto se indago sobre la presencia de la cocina alemana en la gastronomia de Novo Hamburgo.

Segun Segala (2003) la gastronomia integra el turismo cultural y actia como atractivo turistico
contribuyendo al aumento del flujo de turistas hacia un determinado destino. Asi, es importante
mantener las costumbres y elementos de la cocina de los inmigrantes. Para Krause (2001) la
gastronomia representa un fuerte componente de la identificacion de las culturas regionales que
cuando se asocia al turismo se revela como un importante instrumento para mantener y conservar las
identidades gastronémicas de un pueblo. De ese modo, los descendientes de alemanes al ser
indagados sobre la conservacion del habito de consumir diariamente los platos de la cocina alemana
dijeron que mantienen la costumbre. Su alimentacion se basa en los elementos tradicionales pero no

mantienen la cocina tipica.
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Al preguntarles sobre la relevancia de mantener los ingredientes de la cocina alemana en los
platos de los restaurantes del sector hotelero de Novo Hamburgo se percibié que la mayoria de los
gestores no considera importante servir comida tradicional alemana. Por tratarse de establecimientos
que reciben en su mayoria ejecutivos y empresarios motivados por negocios prefieren la cocina
internacional. De ese modo, consideran importante presentar una gastronomia diversa y no sélo la

cocina de los inmigrantes.

La gastronomia alemana que se difundié en funcidon de la colonizacion es apreciada por los
descendientes de alemanes como una forma de mantener las tradiciones y puede ser considerada
entre los diferenciales del producto turistico hamburguense, aunque los gestores dicen que al ofrecer
comidas alemanas en el restaurante la misma es apreciada sélo por los residentes (descendientes de

inmigrantes) pero que los turistas optan por platos de la cocina internacional.

Se destact la relevancia de preservar los habitos alimentarios de la cultura alemana por medio de
comidas tematicas, transformando la alimentacién en un atractivo turistico. Los gestores destacan
gue intentaron desarrollar menuds tematicos predominantemente alemanes y no obtuvieron éxito. Hay

interés por parte del sector de alimentacion pero en la practica observan que es un perjuicio.

Segun Miller (1984) la gastronomia alemana es abundante y necesita mas alld de sus
ingredientes basicos nuevos elementos mas atractivos y adecuados a las necesidades de los
huéspedes. Para los gestores ellos no tienen interés en una gastronomia diferenciada ya que su
motivacion es la de los negocios. Asi, las comidas son verdaderas reuniones de negocios y no
encuentros para degustar nuevos sabores o platos tradicionales vinculados a la cultura local.
Gandara (2009) coincide diciendo que el turismo gastrondmico consiste en una corriente del turismo
cultural en la cual el desplazamiento del turista se da por motivos vinculados a la practica
gastronémica del destino. Considerando los diversos motivos por los cuales se da el desplazamiento
el turismo de ocio abarca méas aspectos de la gastronomia, el turista tiene tiempo y viene motivado
para probar la cocina local; mientras que el turista de negocios esta apurado y no disfruta, realiza
reuniones, cierra contratos y discute sobre negocios durante las comidas sin priorizar la cuestion

cultural imbuida en el sabor o en la forma de preparar la comida.

Se sabe que los inmigrantes alemanes dejaron un vasto legado cultural en relacién a la cocina y
como destaca Corner (2006) cada lugar tiene su modo de preparar los alimentos debido a sus
caracteristicas culturales y a los simbolos de su identidad. Lo que se vive diariamente queda
guardado en la memoria. De esa forma, los descendientes preservan y mantienen estos simbolos por
medio de la gastronomia en sus casas. Cuando a los gestores se les preguntd por el uso de los
ingredientes de la cocina alemana en los restaurantes unanimemente dijeron que atienden las

expectativas de los clientes y que el menu debe estar inspirado en la comida internacional.
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Segun Miller (1984) los inmigrantes se alimentaban por la mafiana con leche y sus derivados
(manteca, queso, crema), kasschmier, pan de maiz y cuca (bizcochos), schmier y salchichas. En el
almuerzo preferian papas, carnes de cerdo, pollo, vaca o pescado, arroz y ensaladas. En la cena lo
mas comun era un sandwich de pan, embutidos y pickles con café con leche o sopa, o bien lo que
habia sobrado del almuerzo. Segin los gestores estos ingredientes se mantienen por ser

considerados internacionales, aunque también ofrecen otras opciones.

Se observd que los habitos y costumbres alimentarias de los inmigrantes se mantienen
principalmente en el desayuno. Mientras que en las demas comidas prevalece la alimentacion
denominada trivial y la tradicional alemana se sirve sélo en ocasiones especiales o cuando la familia
se reune. Seyferth (1990) enfatiza que al mismo tiempo en que difunden los habitos alimentarios
caracteristicos del pais de origen, aceptan e introducen en su alimentacién otros platos brasilefios.
Como resultado, no existe una cocina con caracteristicas alemanas unicamente. Conforme esta
investigacion se observd que los descendientes mantienen solo algunos habitos de la alimentacion
tradicional alemana ya que muchos platos fueron adaptados hasta por cuestiones de supervivencia
(no existian los mismos ingredientes utilizados en Alemania), introduciendo ingredientes brasilefios y

alterando la preparacion y el sabor.

Al preguntarles a los descendientes sobre la importancia de que los restaurantes conserven los
habitos alimentarios de la cultura alemana dijeron que si debian hacerlo. Se observa que los
ingredientes de esta cocina se encuentran facilmente en esta regién y podrian funcionar como un

diferencial al mismo tiempo en que mantienen la identidad valorizando la cultura local.

Todos los entrevistados (descendientes de alemanes y gestores) manifestaron en algiin momento
la voluntad de mostrar los productos de esta cocina pero indicaron las dificultades que debieron
enfrentar. Para Schliiter (2003) el desarrollo del turismo se debe a su capacidad de generar ingresos
y empleo. Se sabe que el restaurante es una empresa y tiene que satisfacer a los clientes por medio
de la atencién de sus expectativas, aunque para los gestores eso no significa necesariamente

contemplar la cocina alemana traida por los inmigrantes.

Se observé que tanto los descendientes de inmigrantes como los gestores de Novo Hamburgo
comprenden la importancia de la gastronomia alemana y estan involucrados en este proceso cultural
con los clientes, en el sentido de mantener la tradicién gastronémica pero adn son necesarias mas
informacién y acciones de sensibilizacién entre los huéspedes y entre los gestores. No se puede

perder o no valorar el legado dejado por la inmigracion alemana al sur de Brasil.
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CONSIDERACIONES FINALES

Los gestores de Novo Hamburgo junto con los descendientes de alemanes buscan mantener los
habitos y costumbres alimentarias de los inmigrantes utilizando diariamente muchos elementos de la
cocina alemana. Sin embargo, para ambos resulta una tarea dificil y hasta un desafio mantener la
tradicion en los desayunos, almuerzos y cenas. Por un lado, los gestores precisan satisfacer las
necesidades de los clientes para mantenerse competitivos. Por lo tanto, si después de varios intentos
de ofrecer la gastronomia alemana los gestores observaron que los clientes quedan mas satisfechos
con la cocina internacional, es comprensible que ofrezcan esa opcion. Por otro lado, los
descendientes de inmigrantes buscan mantener las mismas costumbres pero especialmente los fines
de semana cuando la familia se retne. Asi, se observa la necesidad de impedir que esta cultura sea

olvidada.

De ese modo surge una preocupaciéon en cuanto a la preservacion y valoracion de ese legado
gastronomico. En ocasiones, la cuestion cultural no ha recibido la merecida atencion en lo que se
refiere a su sustentabilidad, quedando expuesta a la substitucion e incluso al abandono. Para evitar
gue eso suceda es necesario realizar una accion conjunta entre la comunidad y el sector publico a fin

de fomentar propuestas para preservar la identidad gastronémica y lograr la valoracién cultural.

En este contexto, se aprende que la colonizacion alemana marcé de manera significativa el rumbo
de Novo Hamburgo y ésta lleg6 a ser la Capital Nacional del Calzado. Su contribucion se dio mas alla
del prospero comercio e industria ligados al sector del cuero, en la arquitectura, el desarrollo de las

artes (coros y danzas) y en el estilo de vida y valores sociales y culturales.

Cabe destacar que la mayoria de los gestores y de los descendientes mostro su satisfaccion de
estar participando en la investigacion y de sentirse involucrados en este proceso de integracion para
valorar la cultura local. La importancia de la colonizaciéon alemana para el desarrollo de la regiéon es
reconocida por todos, entonces es urgente que se tomen medidas conjuntas con el propdsito de

preservar ese patrimonio.

Ante estas consideraciones se percibe la importancia de la integracion entre el sector publico, la
comunidad y los empresarios del turismo en este proceso. La gastronomia se ha destacado entre los
atractivos culturales en varios paises, incluso como motivador del desplazamiento de turistas en el
mundo entero. Asi, es imperativo que se adopten acciones urgentes para mantener ese patrimonio y
adoptarlo como diferencial del producto turistico de Novo Hamburgo, como forma de valorar el legado
cultural de la inmigracién alemana. De esta manera, se espera sumar esfuerzos y contribuir con

elementos tedricos reflexivos para pensar la cuestion cultural con mayor seriedad.
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