oracién] pero que los convenza con una serie de argu-
mentos [el predicado, ;Se acuerdan?] que lo mds conve-
niente es hacer lo que les pedimos que hagan.

;Qué actividad podriamos disefiar entonces para los
participantes de este evento?

Compartir una jornada con la seleccién de fiitbol de cie-
gos (que adoptaron el sugestivo- ;Y metaférico!- nombre
de “Los murciélagos”), escuchar sus testimonios, verlos
en accién, para finalmente jugar un partido de fitbol
contra ellos con los ojos vendados puede ser un modo
mucho més potente de afrontar la problemaética referida
(tener una percepcién especial para alcanzar metas exi-
gentes, ver con todos los sentidos, sobreponerse a cual-
quier tipo de obstdculo...).

Finalmente: si bien este ejemplo tiene el formato de una
actividad del tipo team building, la técnica de creacién
de metaforas versus mensajes literales es aplicable a
cualquier tipo de recurso eventistico”: un espectaculo,
un video, un orador, un espacio fisico, etc pueden trans-
formarse en contenidos disefiados como metéforas de
un mensaje institucional con fines persuasivos.

;Los convenci?

Enologia: un importe aporte para la
formacién de los profesionales de turismo-
hoteleria

Julio Corgo

Por qué “enologia - sommelierie” en la curricula de los
profesionales del turismo y la hoteleria

Entiéndase que digo enologia-sommelierie ya que la
“enologia”, comprendida puramente como ciencia,
tiene un fuerte andamiaje en la fisico- quimica como
base para elaborar vinos y otras bebidas alcohélicas y
no especificamente en sus aspectos histéricos, formas
del servicio y degustacién que responden mds a la pro-
fesién del sommelier y que es como se ensefia especifi-
camente en estas disciplinas.

Desde siempre las bebidas acompaiiaron los buenos mo-
mentos en nuestras vidas, a través de las celebraciones,
festejos o también en los viajes.

Un brindis, el relax en vacaciones, la distensién de una
salida de fin de semana o simplemente el placer de dis-
frutarlas en una buena cena.

Quiz4 esto nos de alguna pauta de porqué los profesio-
nales de esta escuela deben tener una s6lida formacién
en esta disciplina.

Los caminos del vino, las rutas alimentarias, el agrotu-
rismo son sélo algunas de las potenciales aplicaciones,
sin descartar al turismo tradicional en donde el cognac
puede transformarse en la compaiia ideal de un buen
tabaco al final de la cena.

Sin embargo, no serd el vino el objeto de este andlisis, be-
bida importante si la hay, omnipresente en todas las etnias
gastrondmicas con fuerte ascendente en estas carreras.
Simplemente diremos que este dilecto hijo de Baco
encuentra apuntalada su identidad en la sabiduria y el
conocimiento de las distintas culturas milenarias que
confluyeron en un tnico punto para otorgarle al vino,
cosmopolita y con suficiente capacidad para mejorar
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con la guarda, la redondez necesaria para convertirse
en un ineludible e infaltable componente de la gastro-
nomia actual.

Esta comunién dio lugar a un producto més globalizado
pero con diferentes matices aportados por cada uno de
sus ancestros, que hizo que hoy en dia sea una bebida
conocida, aceptada y consumida practicamente en todo
el mundo, sea cual fuere la temdtica gastronémica, a tra-
vés de sus dos principales tendencias.

¢ Viejo mundo (Europa): vinos genéricos con mucha
guarda y consecuente complejidad de sabores y aro-
mas.

e Nuevo mundo (Ameérica, Australia, Sudéafrica): va-
rietales mds afrutados, menos afiejos y con descriptores
bien definidos.

El resto de las bebidas alcohdlicas por supuesto en este
caso serdn las protagonistas, ya que cada una de ellas,
siempre refiriéndonos a las originales y no a las imita-
ciones, encierran una pequefla parte de la cultura y el
medio ambiente de sus regiones de origen.

El conocimiento de estas caracteristicas serd ineludible-
mente parte del saber de los nuevos profesionales que
pretendan una formacién integral acorde con las exi-
gencias actuales del pasajero.

En el aula

Ya se dijo. Un gran bagaje cultural se esconde en cada
bebida.

Las materias primas utilizadas o los distintos procesos
de elaboracién, el clima, los recursos econémicos y na-
turales, ambientales y socio - culturales de un pueblo se
reflejan en ésta.

Esto es bueno que sea interpretado por el alumno para
optimizar su futuro desempeiio profesional.

La did4ctica no sélo debe remitirse a las caracteristicas
de la bebida: cémo servirla o cémo beberla, sino que
para constituirse en un verdadero aporte curricular, ne-
cesariamente deberd incluir en el dictado todos estos
aspectos a que hacemos referencia, dando una idea mds
acabada del producto, con el objeto de transferir los
conceptos al turista.

Otro aspecto importante a tener en cuenta son las co-
rrectas précticas del servicio para que no se desvirtie
su funcién.

Existen grandes deformaciones en este proceso que la
formacién universitaria debe corregir.

Elaborar un buen céctel no significa revolear y agitar bo-
tellas espasmddicamente, modalidad actual muy difun-
dida entre los bartender que hubiese hecho palidecer al
mds reconocido barman de otras épocas

Esta practica responde a un show mediédtico que nada
tiene que ver con el verdadero servicio.

Esto debe saberlo el alumno.

No hay que olvidar que las normas bdsicas de la enolo-
gia siempre hablan de la tranquilidad y el reposo nece-
sarios para la crianza de las bebidas, factor indispensa-
ble para la estabilidad de sus componentes.

La bebida se agita en la coctelera para amerar (mezclar)
sus componentes y no antes.

Quiz4 el punto culminante de las clases se produzca al
descubrir mediante la degustacién a ciegas (sin saber
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qué se estd tomando) las caracteristicas de la bebida de
acuerdo con las diversas técnicas de elaboracion o las
distintas materias primas utilizadas, el origen de las
mismas, etc.

Este es el mayor logro en el proceso de ensefianza-
aprendizaje de la enologia-sommelierie en donde el
alumno descubre, comprueba y consolida lo estudiado
en la teorfa.

Algunos ejemplos: lager, ale, stout, bock, premium, son
apelaciones que aparecen en los rétulos de lo que ya
no es simplemente cerveza sino una de las bebidas de
mayor difusién y consumo a nivel mundial en sus dife-
rentes formas.

Estos términos estdn echando luz sobre las distintas ten-
dencias en el consumo de tan importante bebida.
Conocida como tipo inglesa, la cerveza ale debe su co-
loracién y sabor afrutado a la fermentacién alta que pro-
vocan las levaduras adaptadas al clima m4s benigno de
las islas britdnicas.

Fermentada y elaborada en los frios s6tanos de la Euro-
pa septentrional de mediados del siglo XVII nace la va-
riedad lager méds amarga y seca que su antecesora y que
debe su color rubio a la fermentacién baja y paciente
de las levaduras adaptadas a climas tan rigurosamente
frios.

A partir de 1850 desplaza en la preferencia masiva de
consumo a las ale hoy reaparecidas como bock.
Tampoco podemos soslayar la importancia del whisky,
irlandés por antigiiedad, escocés por fama y difusidn,
asunto por el cual no fueron a una guerra, ya que los pri-
meros lo denominaron whiskey y los de Escocia whis-
ky. Sutil diferencia ademds del secado de la malta con
humo de la turba proveniente de los suelos escoceses
lo que le imprime su particular caracteristica al scotch,
proceso que no se aplica en el irish whiskey por no con-
tar los irlandeses con la aromatizante turba.

Pero no todo es cuestién de destilar.

La noble madera del roble transformada mediante el
arte de la toneleria, se convirtié en botas, pipas y tone-
les, recipientes indispensables para el afiejamiento de
tan importante bebida, en el cual adquiere la coloracién
y el cuerpo aportado por los taninos, el aroma de la vai-
nillina, los aroma aportados por la infima cantidad de
oxigeno que filtra del exterior a la bebida y el ajuste de
la graduacién alcohélica por la minima pero permanen-
te evaporacion del alcohol a través de las duelas con el
correr de los afios: “racién de los dngeles” para los més
poéticos.

Siguiendo con el recorrido, alld por 1700 y pico, las gue-
rras y el hambre en Europa provocaron una importante
emigracién de irlandeses hacia América del Norte, pero
estos no viajaron solos.

Las técnicas de destilacién junto a los alambiques forma-
ron parte del equipaje, llegando a tierras dominadas por
el ron introducido por los primeros conquistadores.

Un paciente trabajo de labrado y cultivo de la tierra des-
pués de la secesién, transformaron al estado de Tenesee
y aledafios en la principal regién maicera de los E.U.A
en donde se instalaron gran parte de los inmigrantes.
El maiz pasé a constituirse en la materia prima funda-
mental para los nuevos destilados del norte.

El bourbén o whisky americano con un 51% (minimo)
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proveniente de este cereal en su composicidn, lo que le
aporta un cardcter acaramelado y dulzén, pasé a ser uno
de los més importantes destilados de este pais, despla-
zando al ron.

Pero no se detuvo alli la expansién. Los inmigrantes
junto con sus alambiques siguieron viaje hacia el norte
llegando al actual Canada.

Con clima muy riguroso, frio y suelos mds pobres, el
dnico cultivo viable de cereales era el centeno.

Nace asi el whisky canadiense o rye més amargo que el
anterior, caracteristica que le transfiere el cereal maltea-
do utilizado en la elaboracién.

Lejos, en otras latitudes, los japoneses se olvidaron un
poco del sake su tradicional cerveza de arroz, original
acompaiiante del sushi y hoy en dia elaboran whiskys
de excelente calidad pero sin estar ligados a ninguna
corriente migratoria, sino simplemente apoyados en su
prosperidad econdémica.

Su capacidad emprendedora y la globalizacién los trans-
formaron en grandes productores utilizando materias
primas en su mayoria importadas. Pero eso no es todo.
Su aficién por esta bebida llevé a poderosos grupos in-
versores a adquirir importantes y afamadas destilerias
escocesas.

Medio ambiente, historia, fisico - quimica, cultura... Se
funden en estos breves relatos que ponen en evidencia
lo mucho que esta asignatura puede aportar a las carre-
ras en cuestién, no sélo a través de sus caracteres orga-
nolépticos, si no también mediante el amplio bagaje de
contenidos que cada una conlleva.

En la profesién

Es conveniente que estos aspectos sean conocidos por el
profesional, no como un especialista en la materia, sino
como un orientador para desarrollar nuevos negocios y
también como una forma de brindar servicio y satisfac-
cién a sus clientes.

Las bebidas asi como los distintos platos acompafan a
la mayoria de los viajeros por lo que no se puede hoy en
dfa ser indiferentes a las posibilidades laborales que por
ejemplo brinda el enoturismo.

El conocimiento de éstas, también puede significar un
valioso aporte para el turismo cultural, ya que constitu-
yen un preciado bien producido por los habitantes de
una region con el aporte de sus costumbres y sabidurfa.
Son también un pilar establecido al momento de organi-
zar rutas alimentarias.

Comer y beber en vacaciones es uno de los placeres in-
cluidos en el viaje.

El turista se encuentra interesado en la cultura y habitos
locales, incluidos sus platos y bebidas regionales por lo
que los hoteles deben prestar una especial atencién al
aprovisionamiento y oferta del bar.

Por otra parte quien gufa y coordina podra ver enrique-
cida su labor mediante simples explicaciones de las ca-
racteristicas de las bebidas del lugar.

Por tltimo

Muchos son los motivos que se pueden enunciar para
poner en evidencia el aporte que la enologia-somelierie
le brinda a la profesién turistico- hotelera, pero no sélo
al momento de beberlas al finalizar una buena comida,
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al lado de un hogar humeante, en la orilla de una re-
frescante pileta, expresando como dnica conclusién si
resulté agradable o no, sino también como una forma
de acrecentar el acerbo cultural del profesional y del
pasajero. Por todo esto jSalud!

Carreras modernas para un mundo en
evolucion

Javier Cortelezzi

La Universidad de Palermo, a través de la Facultad de
Disefio y Comunicacién y en el marco de la Escuela de
Turismo y Hoteleria, se encuentra a la vanguardia en la
capacitacién y formacién de profesionales en las dreas
de turismo, hoteleria y gastronomia.

Estas disciplinas viven, desde hace mds o menos tiem-
po (depende de cudl se trate), un proceso de evolucién
y posicionamiento en el accionar cotidiano de un cre-
ciente nimero de personas. Tal realidad hace que sea
necesaria una adaptacién y transformacién de lo que
tradicionalmente se consideran estudios universitarios
a lo que la sociedad actual demanda.

En este contexto, la UP comenzé implementando una
carrera de turismo diferente, moderna, préctica y efi-
caz, hace ya mds de diez afios. El turismo constituye
actualmente una actividad de considerable importancia
social y econémica, con tendencia hacia el crecimiento,
de acuerdo con prondésticos acerca de la sociedad del
futuro que anticipan que ésta serd la “sociedad del tiem-
po libre”.

El turismo es una actividad que incluye aspectos so-
ciales, recreativos, deportivos y culturales. Hay autores
que la consideran una industria, por su capacidad de
generar empleos y estimular el desarrollo de una regién
o pafs. Los atractivos naturales, la riqueza cultural y la
hospitalidad ubican a Argentina entre los mejores des-
tinos turisticos del mundo. Lo demuestra tanto la cre-
ciente diversidad de ofertas turisticas locales como la
expansién del turismo rural, los circuitos de aventura
v los centros invernales entre otros atractivos. Propo-
ner nuevos destinos, enriquecer circuitos, crear nuevos
servicios, desarrollar empresas, son caracteristicas que
hacen del turismo una actividad para profesionales
creativos e inquietos que desean conocer el mundo. Los
profesionales en turismo pueden sumarse a las grandes
empresas en el pafs o en el exterior o crear sus propios
emprendimientos.

En los dltimos afios la actividad turistica se estd desa-
rrollando aceleradamente en nuestro pais, debido a que
el cambio de divisas favorece los viajes de turistas ex-
tranjeros. Esto ha motivado que muchos inversionistas
coloquen su dinero en emprendimientos hoteleros de
todo tipo: grandes hoteles, hoteles boutique, hoteles de
disefio, complejos de cabafas, entre otros. Asimismo,
esta proliferacién ha generado y continda haciéndolo,
una demanda laboral cada vez mayor y con capacitacién
especifica, tanto en los cuadros de mandos intermedios
como en las tareas de atencidén directa al huésped. Ante
este nuevo escenario, la UP ha reaccionado con celeri-
dad y ya hace cuatro aflos que implementé la carrera
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de Licenciatura en hoteleria, brindando un titulo inter-
medio de Técnico universitario en administracién ho-
telera. De este modo mantiene y profundiza su filosofia
de responder a las exigencias del mercado con carreras
jovenes y adecuadas a tal demanda.

La hoteleria es el corazén de la industria de la hospi-
talidad. En ella confluyen servicios y negocios con el
turismo, el entretenimiento y la gastronomfa. La activi-
dad hotelera con su historia, tan rica como sélida, esta
siempre renovdndose, creciendo, diversificandose. Esto
se observa a través de la expansién de las cadenas inter-
nacionales y en nuestro pafs, en la creciente diversidad
de emprendimientos como posadas, estancias, hostales.
La actividad se recrea constantemente como hoteleria
aplicada a cruceros, aeronavegacion, clubes, hospitales
y también en la organizacién de congresos, espectdcu-
los y eventos de todo tipo. La evolucién de la actividad
turistica de un pais o region estd relacionada con la ca-
lidad de su desarrollo hotelero. El trabajo de un profe-
sional en hoteleria se realiza en multiples dreas desde
la administracién general, el marketing y los recursos
humanos, a la creacion de eventos.

Casi coincidentemente con la consolidacién de las dos
carreras mencionadas, en nuestro pais se fue acentuan-
do la tendencia hacia lo nuevo, lo diferente, lo no con-
vencional en turismo, siendo cada vez més necesaria la
participacién de profesionales formados especificamen-
te en esta nueva tipologia del turismo que genéricamen-
te se ha dado en llamar turismo aventura. Es asi como se
implementa una carrera que en un primer tramo otorga
un titulo intermedio de Guia turistico de Argentina que
se deberd desempenar en forma préctica, operativa y
eficiente para un adecuado funcionamiento del sistema
turistico argentino. El guia turistico de Argentina es el
primero que se relaciona con el turista, constituyendo el
nexo entre el pais y el usuario, por lo que su formacién
deberd estar acorde con las necesidades y exigencias del
universo turistico, adquiriendo conocimientos regiona-
les y culturales que, unidos a la practica profesional,
le permitan una 6ptima prestacién de servicios. Asi la
actividad del guifa turistico de Argentina egresado de
la UP se fundamentard en tres pilares: conocimientos
del patrimonio natural y cultural, actitud de servicio y
técnicas de conduccién de grupos, todo ello respaldado
por una intensa practica profesional.

Este profesional puede afiadir un afio mas de estudios,
lo que le permite acceder a la Tecnicatura en Turismo
Aventura estando asi preparado para desempefarse en
forma préctica, operativa y eficiente para un adecuado
funcionamiento del sistema turistico argentino. Argen-
tina es uno de los escenarios preferidos para los aman-
tes del turismo aventura. que se asocia a la ecologia, a
los deportes como mountain bike, canotaje, cabalgatas,
rafting, buceo, surf, pesca deportiva, escalada en nieve
y en roca, esqui, kayaquismo; a las experiencias (a veces
extremas) como expediciones, rappel, tirolesa, canno-
py, supervivencia, campamentismo y hasta la organiza-
cién de safaris fotogréficos, entre otras actividades.
Pero si Argentina es un destino favorito para realizar
turismo aventura, también se estd desarrollando en todo
aquello vinculado al turismo cultural. El turismo cul-
tural pone en contacto a la historia, el patrimonio, las

115




