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Resumen: Las Hurdes ha sido el simbolo en Espafia durante mucho tiempo del hambre mas atroz y la pobreza
més extrema. Diferentes estudios han evidenciado cémo aquella dramética existencia sigue condicionando
algunos habitos hoy en dia. A partir de un estudio cualitativo de naturaleza etnografica, nos hemos aproximado a
la manera en que ese pasado sigue influyendo en los usos y costumbres alimentarias y gastronémicas. Un material
empirico que nos ha permitido delimitar diferentes categorias como abundancia, tradicién, sostenibilidad y
exquisitez que evidencian un importante giro en la restauracién de la zona. Se abre de esta manera una nueva via
de atraccién turistica que bien podria ayudar a un desarrollo turistico que aun resulta insuficiente en la comarca.
Se exhorta, en las conclusiones, a las administraciones publicas a apostar con firmeza por ello, superando las
dificultadas tradicionales de colaboracién entre el sector publico y el privado tradicionalmente subrayadas.
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From abundance to gastronomic delights: An ethnography of the new opportunities for attracting
tourism in Las Hurdes (Caceres)

Abstract: Las Hurdes has long been the symbol in Spain for the most atrocious hunger and extreme poverty.
Different studies have shown how that dramatic association continues to condition many habits still in the
present. Based on a qualitative ethnographic study, we have approached the way in which this past contin-
ues influencing food and gastronomic habits and customs. This empirical material has allowed us to delimit
different categories such as abundance, tradition, sustainability and exquisiteness that show an important
change in the catering business in the area. This opens up a new avenue of tourist attractions that could
well help tourism development, still largely insufficient in the region. In the conclusions, the public admin-
istrations are urged to make a firm commitment to changing associations and to overcome the traditional
difficulties of collaboration between public and private sectors.

Keywords: Ethnography; Extremadura; Tourism; Sustainability; Exquisite; Abundance; Tradition.

1. Introduccién

El mundo qued6 horrorizado por el documental de Luis Buiiuel Las Hurdes, tierra sin pan. Considerado
como una de las mejores peliculas graficas de la historia, fue proyectado por primera vez en 1941, en
Nueva York, adquiriendo rapidamente fama mundial. En sus fotogramas, el director turolense, desde una
evidente militancia politica, intenté denunciar la situacién en la que vivian los més pobres en Espana.
Utilizé para ello como reclamo las condiciones de vida de los habitantes de la comarca de Las Hurdes
(Céaceres), algo para lo que no dudé en recurrir a iméagenes y frases como aquella que hablaba de “tres
nifas [que] comen un mendrugo empapado en agua. El pan, hasta estos dltimos tiempos, desconocido
en Las Hurdes”. Aquellas Hurdes retratadas por Bufiuel fueron tierras cinceladas, sobre todo, alrededor
de la ausencia y el hambre: una tierra sin pan en el sentido amplio del término (Matias, 2017, 2020).
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La idea no era original. En la primavera de 1932 Yvés Allégret ya habia intentado sin éxito un rodaje de
similares caracteristicas (Matias, 2015). El cineasta francés se habia sentido atraido por el impacto logrado
en 1927 por la Tesis Doctoral Las Jurdes: étude de géographie humaine, un extenso estudio etnografico
donde Las Hurdes eran retratadas como tierras donde “los pobres pasan meses enteros sin probarlo (el
pan)“ (Erquiaga 2019; Legendre, [1927] 2006: 163). Un texto cuyo autor, Maurice Legendre, habia llegado a
la zona a su vez siguiendo las crénicas de un buen ntimero de viajeros, aventureros y estudiosos que desde
finales del siglo XIX y primer tercio del siglo XX habian narrado la enorme pobreza hurdana. Relatos que
describian tierras aisladas y montafosas, tan ricas en agua como parcas en terrenos aptos para cultivar
(Baena, 1982). Tierras habitadas por hurdanos carentes de todo tipo de comida y hambrientos, descritos
a menudo como seres animalizados, puesto que “apenas comian castafias, patatas, judias y algunas frutas
del tiempo cuando les era posible. Alguien que raramente comia carne, tan solo cuando alguna de ellas
(las cabras) se despena” (Matias, 2017: 224).

De entre todos aquellos viajeros hubo uno particularmente destacado. Gregorio Marandn, célebre
médico espanol, realizé un viaje por la comarca tras el que dictaminé que el hambre era la causa principal
de todos los problemas hurdanos. El galeno describiria Las Hurdes como unas tierras casi de “salvajes”,
en las que solo habia “miseria, anemia, bocio, cretinismo y un espectéculo horrendo y dantesco”, dotando
a la situacién con el nombre de “Mal de Las Hurdes” (Marandn, [1922]1994): “El enfermo se siente mal a
media mafnana, cuando lleva algin tiempo de camino por los senderos que le conducen al huerto. El breve
almuerzo del mediodia calma estos trastornos que aparecen dos o tres horas finalizado éste”.

Relatos, los de Legendre, Maraién y tantos otros, tan impactantes, que incluso el propio Rey Alfonso
XIII quiso averiguar cuanto habia de verdad y cuanto de exageracién en todo aquello: “Voy a ir yo mismo
a recorrerlo todo y a remediar lo que se pueda”, llegb a afirmar (Ibid.). Ese fue el motivo por el que el
monarca emprendi6 en 1922 un histdrico viaje por Las Hurdes que le llevaria a través de montafias que
se sucedian hasta el infinito, de empinadas laderas, de brezos, de jaras... y de pobreza. Es conocida la
anécdota que cuenta cémo un aldeano le ofrecié una hogaza de pan negro y endurecido. El rey acept6 la
ofrenda con cierta sorpresa, inquiriendo: “Y esto, jcon qué se come”? El hombre le respondié de la manera
en que ha parecido condimentarse la gastronomia hurdana: “con hambri” (Schmigalle, 1997). Tal fue el
contexto con el que se encontr6 que el soberano quedaria muy impresionado. Quizé fuera la primera vez
que se asomaba a la miseria en su estado puro (Luzén, 2003).

Con todos aquellos relatos, imagenes y films se acabd generando alrededor de la comarca un laberinto
de impresiones confusas y prejuicios a medio camino entre el mito y la realidad positiva (Montafnies, 2003).
Cimientos que acabaron construyendo una “leyenda negra” que ha situado durante mucho tiempo a Las
Hurdes como la expresién paradigmética de la miseria y el hambre mas extremo en Espana. En parte por
ello, los hurdanos han sido conocidos en todos los rincones del planeta, teniendo que cargar con el peso de su
propia leyenda utilizados, como en su momento fuera escrito por Julio Caro Baroja, para toda una “exhibicién
tremendista” (Barroso, 1985). No es de extrafiar que al preguntarles hoy en dia sobre aquella hambre y las
carencias del pasado se obtenga siempre una respuesta inequivoca en forma de cansancio. Y es que Las Hurdes
de hoy no se parecen en nada a esa representacion casi mitica, y si mas bien se muestra como una comarca
que intenta subirse al carro de la modernidad apegada a un turismo atn incipiente (Martin & Gallego, 2019).

Sin embargo, en aproximaciones etnograficas anteriores hemos intuido cémo aquellos tiempos de
escasez y precariedad son todavia importantes condicionantes de muchas de las actitudes del presente,
especialmente en lo que tiene que ver con la comida y la alimentacion (Rivero et al., 2020; Rivero et al.,
2020b). Sobre la hipbtesis de que ese importante trauma del hambre pudiera estar condicionando todavia
los usos gastrondmicos actuales, emprendimos un estudio etnografico cuyo objetivo ha sido interesarnos
por la relacion entre las penurias del pasado y la gastronomia hurdana contemporanea. Una particular
interseccién que ha desembocado en una pregunta de primer orden a la que tratamos de dar respuesta en
este texto: ;Podria ser que de alguna manera esta particular mezcla de pasado y presente sea un activo
turistico en el futuro de la regién?

2. Metodologia

Un equipo de antropdlogos de la Universidad de Extremadura (Grupo Interdisciplinar de Estudios en
Sociedad, Cultura y Salud- GISCSA), financiados por la Diputacién Provincial de Caceres, hemos investigado
interesados por recopilar la mayor cantidad de material empirico posible en relacién con la gastronomia, la
restauracion y el turismo de la zona. Hemos llevado a cabo para ello, entre los meses de febrero de 2020 a
2021, un trabajo cuya metodologia ha sido netamente cualitativa, disenada bajo los presupuestos clasicos
del trabajo de campo etnografico (Hammersley & Atkinson, 1994; Velasco & de Rada, 1997). Se trata de
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un método de investigacién cuya valia ha sido reconocida con suficiencia en la literatura cientifica para
comprender cuestiones relacionadas con la alimentacién (Harris et al., 2009; Ottrey et al., 2018) pero que,
sin embargo, ha visto como sus posibilidades han sido claramente infrautilizadas (Tumilowicz et al., 2015).
No obstante, como ha sefialado Géralska (2020) y nosotros mismos hemos podido comprobar, los tiempos de
pandemia (COVID-19) no facilitan precisamente la labor del etnégrafo, por lo que, a lo anterior, hemos tenido
que sumar algunas de las nuevas posibilidades que permiten las etnografias de caracter virtual (Hine, 2011).

La etnografia resultante ha mantenido como principal fuente de datos las entrevistas semi-estructuradas
en profundidad (Kvale & Brinkmann, 2009; Neumann & Neumann, 2018), muy valiosas para recopilar
informacién detallada sobre un tema especifico (Vargas, 2012). Se han realizado un total de 10 entrevistas con
diferentes responsables y jefes de cocina de restaurantes de la zona de entre los mejor puntuados y resefiados
en plataformas como “TripAdvisor”, “Guia Repsol” y “Google My Business” (Fig. 1y 2). Se han incluido también
22 entrevistas a informantes que pertenecian a diferentes perfiles realizadas tanto in-situ como de manera
remota: habitantes de la zona (10), turistas (10) o responsables politicos de instituciones locales (2). La muestra
desagregada por sexo total indica que un 48% de los entrevistados han sido hombres y un 52% mujeres.

Los criterios de inclusion fueron ser mayor de edad, pertenecer a uno de los grupos descritos y participar
voluntariamente en la investigacién. Todos los participantes firmaron un formulario de consentimiento
en el que se les informo del propésito y los objetivos de la investigacién y su participacion. También se
les informd de su derecho a abandonar la investigacion en cualquier momento sin ninguna consecuencia.
La confidencialidad de los datos se garantizé durante todo el proceso de investigacién. El guién inicial
de las entrevistas se basé en el objetivo del estudio, siguiendo nuestra experiencia investigadora en la
tematica (Rivero et al., 2020a) e investigaciones similares (Batat, 2020b). No obstante, en todo momento
nos hemos mantenido abiertos a explorar otros temas no considerados inicialmente, pero que han surgido
durante las relaciones de encuesta (Emans, 2019).

Se incluyeron también un buen nimero de conversaciones informales (Swain & Spire, 2020) con
diferentes actores de la zona como comensales, turistas y trabajadores de restaurantes, asi como
diferentes unidades de observacién, algo que permite la produccién de conocimiento a través del ser
y la accion (Shah, 2017). La observacién es una técnica que ha sido especialmente importante para
nosotros, puesto que nos ha permitido tener una visiéon directa de los acontecimientos en estudio,
pudiendo complementar la informacién recopilada en las entrevistas. Cuando ha sido posible, hemos
observado los comedores e incluso algunas de las cocinas de los diferentes restaurantes, asi como algunas
fiestas locales. Las sesiones de observacion se prolongaran a lo largo de todo el trabajo de campo, si bien
fueron interrumpidas durante los peores momentos de la pandemia de COVID-19. Motivado por ella,
incluimos también unidades de observacién virtuales (Achmad et al., 2020) a través de las que hemos
monitorizado comentarios y resefias en diferentes foros, blogs y webs que tienen por protagonista a la
gastronomia de la comarca (Tabla 1y Fig.3).

Finalmente, todo este material empirico, asi como el recopilado en un diario campo al efecto (Vallés,
1997; Cantero et al., 2020), ha sido analizado usando el método de comparaciéon constante, analisis
inductivo y triangulacién (Denzin, 1970; Phillippi & Lauderdale, 2018), articulandose a partir de la
reflexividad refleja necesaria en la produccién de conocimiento (Bourdieu et al., 1968).

Figura 1 y Figura 2: Localizacion de la comarca de Las Hurdes y situacion de las
localidades donde se sitian los restaurantes que han sido objeto de estudio.
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Tabla 1: Técnicas de investigacion utilizadas.

Técnica de investigacion Material empirico obtenido

Notas tomadas durante el trabajo de campo. Informacién contextual y

Diario de campo .
sobre otras cuestiones.

Observacion participante Observacion de las actividades y reacciones en restaurantes.

. . Fuera de la estructura de entrevista. Ventanas epistemolégicas
Conversaciones informales

emergentes.
. . Categorias relacionadas con comida, gastronomia y recuerdos del pasado
Entrevistas semiestructuradas
hurdano.
Otras herramientas- Permiten completar la informacién. Tienen la ventaja de la inmediatez y
etnografia virtual el anonimato en las respuestas.

Fuente: elaboracién propia

Figura 3. Técnicas de investigacion utilizadas.
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3. Resultados

Los materiales empiricos han producido 4 grandes categorias que se han repetido de manera continuada:
(1) abundancia, entendida por comida servida en grandes cantidades; (2) tradicién, entendida por la
remision a lo que de siempre se ha comida en la zona; (3) sostenibilidad, entendida por la existencia de
un equilibrio entre el crecimiento econémico y el bienestar social; (4) exquisitez, entendida por aquello
que es de alta calidad y refinado (Fig.4). El analisis del material empirico nos ha permitido no solo
diferenciarlas, sino también pensar sobre la manera en la que se interrelacionan. La interpretacién de
todo lo anterior nos ha posibilitado desgranar los resultados de esta investigacién. A continuacién, se
explican cada una de estas categorias y las relaciones observadas:

3.1. Abundancia y tradicién

Cuando se cumplen casi 100 afios del viaje real de Alfonso XIII, Las Hurdes se muestran hoy como un
destino donde hay una gastronomia que parece estar luchando una y otra vez contra aquella leyenda.
En nuestra etnografia se ha evidenciado cémo la categoria “abundancia” se repite en relacién con la
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comida, como si hubiera cierta necesidad de despegarse de aquellas carencias. Se desprende asi de la
exuberancia a la hora de ofrecer comida al que viene de fuera que hemos observado: pocos han sido los
lugares en los que hemos entrevistado y no nos han obsequiado con comida y bebida en abundancia
acompanados de frases del tipo “veréis que aqui tenemos de todo”, o relatos como el que sigue:

“Aqui han faltado muchas cosas. Es verdad que no ha habido pan hasta hace muy poco tiempo. Si querias
pan te tenias que ir muy lejos, y era imposible. Pero no nos han faltado otras cosas de la tierra. Siempre ha
habido patatas y aceitunas, y yo que sé... de todo. Pobres hemos sido, pero nunca hemos pasado hambre.
Siempre hemos vivido del campo... pero eso era antes. Ahora aqui tenemos de todo lo que quieras. Mira,
prueba, prueba. Vas a ver como esta eso... (embutido de la zona)”.

Testimonio de habitante de Las Hurdes (25/08/2020).

También hemos observado cémo esa categoria esti presente en una buena parte de la revitalizacién
de la comarca que se esta llevando a cabo. Un esfuerzo que en buena medida pretende atraer turismo
a partir de la confrontacion con aquel mito del hambre hurdano. Hay muchos elementos peculiares en
Las Hurdes que pudieran haber servido de gancho para el forastero: las particulares construcciones tan
bien descritas por Catani (1998) o el mero paisaje serian dos posibilidades. Sin embargo, en Las Hurdes
se ha buscado con firmeza otorgar el protagonismo a la comida y a la gastronomia. Comida que se sirve
con abundancia en los restaurantes, pero también en un buen niimero de celebraciones y fiestas que la
tienen por protagonista y que siempre tratan de ofrecer al otro en grandes cantidades, sobre todo si éste
es forastero. Momentos en los que se da una cierta inclinacion por la cantidad antes que por la calidad,
por ensenar las bondades locales al que viene de fuera. La celebracién de multiples representaciones
en diferentes pueblos de “matanzas tradicionales” son excelentes ejemplos de ello. Se trata de fiestas
donde se sacrifican cerdos y se elaboran embutidos con el mismo estilo que se ha hecho desde siempre
en la comarca, rindiendo con ello homenaje a un momento que ha sido transcendental para la vida de
las familias hurdanas, ya que significaba el sustento durante una parte muy importante de todo el afio.
El ritual, como no podia ser de otra manera, viene acompanado de abundantes degustaciones y catas
de platos gastronémicos que se ofrecen hasta la saciedad.

Es esta una actitud que lo permea todo. Frente a las carencias del pasado y una gastronomia de escasez,
son muchos los festejos gastrondmicos, ademas de los ya comentados, que tienen como protagonista a la
comida, siempre atravesados por la idea de cantidad: “Ferias y rutas de la tapa”; “rutas gastronémicas
y culturales”, “la ruta del aceite de oliva”; un buen ntmero de “comidas de fraternidad” ofrecidas por
las gentes de los pueblos etc.; una “feria internacional de apicultura y turismo” que trata de mostrar
uno de los principales activos de la comarca, la miel; una “fiesta del cabrito”, al que se define como la
“joya gastronémica de Extremadura” etc.

Pero no solo. La publicad institucional y el discurso del gobierno regional, provincial y local se han
imbuido del mismo espiritu y repiten el mismo patrén, identificando siempre a la zona con su comida y su
suficiencia. De este modo, la comarca se incluye dentro de lo que desde el gobierno regional se denominan
como “Gastroexperiencias”, algunas recetas hurdanas se incluyen en lo que desde el gobierno provincial se
denomina como “Tentacién-es”, desde los ayuntamientos locales se enfatizan las bondades de los productos
gastrondmicos, mientras que algunos blogs especializados encabezan su presentacién de la comarca con
una tajante afirmacién: “Si eres de buen comer, no te preocupes: en Las Hurdes no pasaras hambre...”.

Pareciera como si todos los actores sociales se hubieran puesto de acuerdo en buscar un protagonista
comun que nunca lo fue en la zona, salvo por su ausencia: la comida. Como si todos ellos estuvieran
interesados en demostrar que en Las Hurdes no solo es posible el deleite del paladar (la existencia de
una Denominacién de Origen propia lo avala), sino también, de alguna manera, mostrar a quien viene
de fuera que la idea que tienen sobre ellos ya no es cierta, es tan solo un mito. Como si las propias
instituciones locales y regionales trataran de revitalizar la zona buscando dejar atras los excesos del
relato apegados al discurso de sus propios habitantes. En una entrevista realizada a un responsable
politico local nos comentaba:

“Nada, nada. Aqui de hambre nada. Yo he vivido aqui toda la vida y aqui no hemos pasado ni hambre, ni
nada. No me ves como estoy... Aqui se viene a comer bien y mucho. Ponlo ahi, que aqui lo que hay es mucha
comida para todo el que quiera venir...”. Responsable politico local (15/09/2020).

La gastronomia abundante se ve atravesada en todo momento por la categoria “tradicional”. En la
zona se ha entendido que la cocina, en su sentido mas amplio, es un médium para reivindicar la comarca.
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Es por ello por lo que la forma de cocinar los productos de la tierra que se ha transmitido de padres a
hijos esta siempre patente. Frente a lo que hubiera sido més sencillo, es decir, alejarse de la idea de
comida tradicional hurdana como sinénimo de pobreza al abrigo de la globalizacién y las demandas
del mercado, se ha apostado de manera general por reivindicarse a partir de lo local. Frente a la idea
de vergiienza del pasado hurdano indicada por Catani (1999), la respuesta ha sido gritando contra la
ofensa y el estigma generado, aferrandose a lo suyo, a lo que se ha hecho bien. En una entrevista uno
de los jefes de cocinas locales decia:

“Pues yo trato de cocinar como siempre se ha hecho aqui, lo que he aprendido de mi padre y de mi familia.
Aqui la gente viene buscando la cocina de la abuela. Yo es lo que hago. Le pongo mi cosilla, eso es si. Pero la
cocina de siempre es lo que méas gusta a la gente de aqui y a los que vienen...”. Jefe de cocina (21/11/2020).

Nuestra etnografia gastronémica, por asi llamarla, ha revelado por lo tanto la existencia de dos
categorias que se repiten y superponen en un buen ntimero de restaurantes y eventos gastronémicos: de
un lado la “tradicién”, del otro la “abundancia” de aquello que se sirve. En ellos se come con generosidad
una cocina hurdana que tiene un sabor inconfundible gracias a unos productos completamente naturales
como mieles, p6lenes, embutidos, aceitunas, cerezas, castanas y setas, precisamente los mismos sabores
que un dia hicieron de los hurdanos seres “hambrientos”. Una gastronomia con personalidad propia, de
calidad, pero con una inclinacién por la cantidad fruto de las cicatrices del pasado. Una cocina “excelente”
cuyo plato estrella es el “cabrito hurdano” de finos pastos, elaborado en varios formatos: asado, en
caldereta o al polen. Cartas y ments donde se reivindican, una y otra vez, platos locales que resultan
tan distintivos como sugerentes: las “ensaladas de limén” (el antiguo desayuno de los pastores de la
zona) o “escarolas”, los peces de rio en moje o fritos en aceite de oliva, una retahila de guisos al estilo
propiamente hurdano como los “matajambres”, las “cazuelas de rebujones”, las “patatas meneas”, los
“pipos con berzas”, “habichuelas”, “asaduras” o el ,moje jurdano® -una especie de ali-oli de fuerte aroma
y mejor paladar-, postres como los “jugus curinus”, “pinonates”, “floretas”, “panacota de castanas” o
“butiuelos”, o los licores artesanos de sabores sorprendentes como el orujo con miel, son tan solo algunos
de los multiples ejemplos al respecto, siempre servidos con generosidad.

3.2. Exquisitez, sostenibilidad e innovacion

En los ultimos anos una nueva hornada de jévenes cocineros parece decidida a asumir este testigo
culinario basado en la tradicién, pero anadiendo ciertos elementos innovadores. Son, en palabras de
la prestigiosa “Guia Repsol”, un “soplo de aire fresco” para la comarca con una “pizca de atrevimiento”
que presenta la particularidad de sostenerse, ademés de sobre la categoria “tradicién” ya mencionada,
sobre otras que se repiten en estos locales como son la categoria “exquisitez” y la “sostenibilidad” de sus
propuestas. Se trata de un grupo de restaurantes en las que ya no hay esa necesidad de reivindicarse a
partir de la “abundancia”, algo que han cambiado por la explotacién de la particularidad y “exquisitez”
de los sabores que son posibles a partir de los productos de la zona. Un giro gastronémico que esta
atrayendo a un tipo de turismo diferente al acostumbrado, viajeros que buscan tener una experiencia
gastronémica apegada a la autenticidad y la singularidad. Uno de ellos nos comentaba:

“La verdad es que llevaba tiempo queriendo venir. Lo que pasa es que esta lejos, no es facil llegar, asi
que no me decidia. Estuve leyendo y al final me decidi porque vi algunos restaurantes que me llamaron
mucho la atencién. Y no ha sido ni mucho menos una decepcién, todo lo contrario. Vine por ellos y me voy
encantado...”. Testimonio de turista (15/07/2020).

Para comprobar la “exquisitez” basta con comprobar la presencia de uno de estos restaurantes
en la ya comentada “Guia Repsol” -La Meancera (El Gasco)-, o una simple revisiéon de las cartas y
menus, donde nos encontramos con una cocina de personalidad muy marcada que se mueve en la
interseccion entre los productos de siempre y los “nuevos paladares”: ,,Aqui, cuidamos la gastronomia
tradicional, aunque estemos innovando”, afirma uno de estos cocineros (15/12/2020). Nuevas formas de
farinato (morcilla patatera con anis), quesos de cabra curados, quesos en aceite, croquetas de prueba
de cerdo, chuletillas a la miel o renovadas “patatas meneas” son tan solo algunos de los ejemplos con
los que deleitarse.

Respecto de la “sostenibilidad”, se trata de otro distintivo de esta nueva cocina hurdana. La nueva
modernidad exige de alimentos seguros y de calidad, incorporando valores especificos asociados con un
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territorio, una naturaleza, una cultura y una forma especifica de produccién y elaboracién (Gutiérrez
et al., 2020). Una confluencia que resulta esencial en un espacio tan recondito como Las Hurdes, y que
parece haber sido perfectamente entendida por estos nuevos locales que han apostado por la cercania
reivindicando una vez maés lo que es suyo, esos sabores particulares otrora denostados. Asi se deduce,
por ejemplo, del uso de productos locales para cincelar una cocina de proximidad. Productos de granjas
y huertos locales o silvestres son la base de todo en estos restaurantes: ,,El embutido es de los cerdos de
aqui, de Las Hurdes, que sabemos de dénde vienen y la calidad que tiene; jy lo mismo nuestro cabrito!”,
comenta uno de los cocineros al respecto (21/11/2020). ,La carta la vamos renovando cada temporada
utilizando en su mayoria productos de Km 0 y a ser posible ecoldgicos; ademés, sembramos nuestro
huerto y en verano casi abastecemos por completo la cocina con productos locales®, afirma otro de ellos
(02/12/2020). La siguiente opinién en la conocida guia “Lonely Planet” sobre uno de estos negocios es
un ejemplo de lo que estamos tratando de ilustrar:

“In remote El Gasco, La Meancera has classy, intimate decor (white wooden furnishings, an open kitchen)
and fabulous food, mostly sourced from its own gardens and neighbouring farms. The menu changes
seasonally but the cooking is assured with the clever use of local herbs. The presentation is exquisite using
Las Hurdes slate and service is warm”.

Figura 4: Interrelacion entre las distintas categorias
generadas a partir del material empirico obtenido.

—@

Abundancia Tradicién
Exquisitez Sostenibilidad

Fuente: elaboracién propia

4. Discusion

El turismo es una actividad cada vez mas importante en la comarca de Las Hurdes, si bien aiin no
tiene la potencia de otros lugares (Martin & Gallego, 2019). A pesar de que en el sector turistico cada
vez son més frecuentes los viajes a baja escala que buscan destinos préximos y “locales” (de Jesus
& Medina, 2021), su remota situacion, alejada de los principales centros de comunicacién del pais,
y su aun débil infraestructura de alojamiento parecen estar frenando esta tendencia en la zona. El
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observatorio de turismo de Extremadura cuantificé para el afio 2018 un grado de ocupacién de tan
solo el 21,91% sobre el total de plazas hoteleras ofertadas, con una estancia media de 1,70 noches
y un perfil de turista abrumadoramente nacional (89,2%). Solo el alojamiento rural mejor6 un poco
las cifras, aumentando las pernoctaciones a 2,39 noches de media (Junta de Extremadura, 2019).

Se precisa por lo tanto de otros instrumentos que pudieran paliar esta cuestién para aumentar
el flujo de personas y la duracién de la estancia, para con ello un desarrollo de la comarca que atn
se encuentra inacabado. Las administraciones publicas y otros actores sociales son conscientes de
este hecho, y como en el resto de Extremadura (di Clemente et al., 2014), siguiendo la estela de otras
experiencias (Lépez & Canizares, 2012), la potenciacién de una gastronomia particular y tradicional,
tratando de mostrarla como “abundante”, parece haber sido la estrategia a seguir. El reconocimiento de
las formas de produccion de los alimentos, los sabores contenidos en ellos, sus saberes y la aceptacion
de las formas de prepararlos, es un factor “relevante” para le potenciacién del sector productivo, algo
demostrado con suficiencia en la literatura cientifica (Espeitx, 2004; Sanchez & Loépez, 2012; Okumus
et al., 2018). Se trata de un modelo exitoso que se ha tratado de implementar también en la regién a
través de una clara oposicién con las penurias del pasado. Sin embargo, para el caso hurdano, esta
estrategia parece no estar siendo suficiente, algo de lo que se resiente tanto el desarrollo econémico
como el social esperado.

En nuestra etnografia hemos evidenciado la existencia de algunos nuevos restaurantes que podrian
ayudar a invertir esta dinamica. Se trata de negocios que hemos situado en la intersecciéon entre lo
“tradicional”, lo “exquisito” y lo “sustentable”. Locales de nuevo cufio atin incipientes que han apostado
por resaltar los particularismos alimentarios autdctonos, los sabores diferenciados y la identidad de
la zona, pero que por primera vez han apostado por una “alta cocina” hasta ahora no explotada en
la comarca. Se trataria de un ejemplo de lo que Fernandez et al. (2019) han denominado “cocina de
producto”, caracterizada por enfatizar la excelencia de la materia prima utilizada y su valor como
elemento originario de un territorio.

Ademés, la sostenibilidad que demuestran permite sumar un valor anadido, puesto que no solo
favorece que los negocios pervivan, sino que también dan una oportunidad a pequefias explotaciones
que de otra forma no tendrian futuro en un modelo globalizado (Mauledén, 2010). Se trata por lo
tanto de una apuesta que ha emprendido un giro grastrémico que podriamos afirmar se ha movido
desde la “abundancia” a la “exquisitez sostenible”. Como en otras ocasiones, el patrimonio cultural
se ha interpretado y se ha reinventado en busca de una clientela potencial (Santana, 2003). Se
trata de una combinacién que parece estar mostrando potencial, tal y como se desprende de que
estan atrayendo a un buen nimero de personas con un perfil turistico caracterizado por buscar una
experiencia gastronémica apegada a la autenticidad y la singularidad. Turistas que presentan un
perfil diferente del habitual en comarca, al mostrarse dispuestos a un mayor desembolso econémico
a cambio de una experiencia gastronémica distintiva a partir de una cocina y unos productos de los
que esperan propiedades organolépticas diferenciadas (Serra et al., 2015). Un tipo de turismo que,
tal y como hemos podido comprobar, se muestra cada mas incipiente en Las Hurdes, ya que, segin
sus propios relatos, se estan sintiendo “atraidos por una experiencia gastrondémica que hasta ahora
no habia sido predominante en la zona”.

La cuestion no es ni mucho menos novedosa, y es posible encontrar en diferentes contextos ejemplos
muy similares de éxito en los que un giro hacia la “exquisitez” ha determinado un aumento de los
visitantes (Kivela & Crotts, 2006; Jiménez et al., 2016). No son pocas las investigaciones que han
demostrado que este tipo de restauracion de alto nivel, una vez consolidada, puede convertirse en un
motor de cambio y potenciador de la actividad turistica en zonas rurales o deprimidas (Holbrook &
Hirschman, 1982; Ab & Chi, 2010), promoviendo el desarrollo econémico y favoreciendo la imagen del
destino (de Albuquerque et al., 2019). El caso de los restaurantes con estrellas “Michelin” en Francia
(Batat, 2020b), Inglaterra (Batat, 2020a), Italia (Messeni & Savino, 2015) o en otros lugares de Espana
(Solla, 2014) son buenos ejemplos de ello. No obstante, también se ha apuntado que la combinacién
entre los elementos tradicionales y los nuevos exigen lograr un equilibrio (Dacin & Dacin, 2008) que
aun esta por demostrar en la zona de Las Hurdes.

Se abre por lo tanto una interesante oportunidad para afianzar la revitalizacién de Las Hurdes que
queda subrayada a partir de nuestra investigacién. Respondemos en consecuencia de manera afirmativa a
la pregunta que nos haciamos sobre la relaciéon entre las carencias del pasado y las posibilidades turisticas
del futuro. Aquella lucha hurdana creé una cocina singular que convenientemente aprovechada puede
ser un signo de distincién muy en la linea de las experiencias que buscan los nuevos flujos turisticos. Sin
renunciar al pablico que se siente atraido por otras cuestiones, las administraciones publicas debieran ver
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una oportunidad en la promocién de una actividad con potencia para aumentar el espectro de visitantes,
algo que debe ir acompanado de una estructura de politicas que lo favorezcan (de Jests & Medina, 2021)
capaces de superar las dificultadas tradicionales de colaboracién entre el sector publico y el privado
apuntada en otros lugares (F Xavier Medina, 2017). Investigaciones anteriores han sugerido que esta
brecha se puede salvar a través de politicas publicas que promuevan una gastronomia de excelencia
(Castillo et al., 2020), pero también a través de escuelas culinarias centradas en la gastronomia de
la zona (Santich, 2004), entrenando de madera adecuada a los trabajadores de hosteleria (Romero et
al., 2019), o adhiriéndose a iniciativas que enfatizan la singularidad o autenticidad de la experiencia
(Patrimonio Gastrondémico Protegido, 2020).

5. Conclusiones

La Hurdes ha sido durante mucho tiempo la expresién paradigmatica del hambre mas extremo.
Nuestra etnografia ha apuntalado investigaciones anteriores que sugerian que aquella experiencia
de escasez ha dejado un rastro inmenso que ha prolongado sus efectos hasta incluso hoy dia, donde
influye en las practicas alimentarias y gastronémicas de particulares, intuiciones y restaurantes. En
el caso de estos ultimos, la cuestion resulta especialmente interesante, puesto que, si bien esa etiqueta
de “hambre” podria haber influido de forma negativa en los negocios y podrian haberse visto tentados a
abrirse a nuevas corrientes culinarias, su respuesta en muchos casos ha sido justo en el sentido contrario,
reclamando una identidad culinaria vinculada al territorio y al consumo de alimentos propios, gritando
contra la ofensa y el estigma generado, aferrandose a lo suyo.

Si bien durante muchos anos la restauraciéon de la zona se ha caracterizado por servir platos
tradicionales de manera abundante, como si tuvieran que demostrar que ya no se encuentran en las
escaseces del pasado, en los Gltimos tiempos ha surgido una cocina hurdana de mas alta calidad que
mantiene una fuerte relacién con el territorio renovando lo tradicional y utilizando productos locales,
algo que suma un plus de sostenibilidad a su propuesta. Esta particular evolucion de la gastronomia
hurdana, y tal como ha demostrado nuestra investigacion, se estd mostrando de manera incipiente como
un activo que pudiera ser una importante oportunidad para el futuro del desarrollo turistico en la zona.
Se trata de una via por la que, como ha ocurrido en otros contextos, debieran apostar las instituciones
locales en busca de conseguir un desarrollo turistico que lleve a un crecimiento econémico y social que
aun se muestra como insuficiente en la zona. Quiza, quién sabe, este sea el camino que permita de una
vez por toda dejar atras esa imagen tan danina del hurdano carente de comida y hambriento, de una
tierra “fuera de la historia”.

6. Limitaciones

Esta investigaciéon se ha llevado a cabo bajo los presupuestos clasicos del trabajo de campo
etnografico, por lo que la metodologia utilizada ha sido netamente cualitativa. Los resultados de esta
sugieren la necesidad de un estudio cuantitativo que pueda evidencia las impresiones indiciarias que
apuntan a un incremento del turismo en la zona asociada al nuevo tipo de restaurantes subrayados.

Relacionado con la metodologia cualitativa, que precisa la mas de las veces de la proximidad con
los informantes, la pandemia de COVID-19 nos ha obligado a modificar el disefio de la investigacién
inicial, determinando un cierto giro hacia una etnografia de caracter virtual. Si bien el anéalisis de los
materiales obtenidos parece mostrar cierta saturacion en el discurso, un mayor nimero de informantes
hubieran sido posible de no mediar la situacién de confinamiento que afect6 a todo el pais en varios
meses del ano 2020.
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