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			Resumen

			Este artículo tuvo como objetivo analizar e identificar el uso de PANCs en los menús de los principales establecimientos de alimentos y bebidas (A&B) de la oferta turística de la región de la Quarta Colônia. La Quarta Colônia es un conjunto de nueve municipios ubicados en el centro del estado de Río Grande del Sur, en el sur de Brasil. La investigación se realizó mediante consultas bibliográficas, siendo caracterizada como de carácter exploratorio, con un enfoque transversal. Los objetos de estudio fueron los principales restaurantes y medios de alojamiento que ofrecen algún tipo de A&B, incluidos panaderías, pastelerías y cafeterías. Como resultado, se obtuvo la respuesta de 11 establecimientos. El grupo de edad predominante de los encuestados fue de 18 a 30 años (45,50%), siendo la mayoría del sexo femenino. Los establecimientos de cafeterías, panaderías y pastelerías tuvieron el mayor número de respuestas (45,50%). La PANC más utilizada en los establecimientos de A&B fue el butiá (Butia odorata). En cuanto al conocimiento de los encuestados sobre el uso de las PANCs en la preparación de A&B, la mayoría (75%) adquirió este conocimiento a través de familiares. Finalmente, es evidente que las PANCs son una alternativa para los establecimientos de A&B de la oferta turística de la región de la Quarta Colônia, donde la inclusión de estas plantas en las recetas puede resultar en platos innovadores y auténticos, lo que podría atraer la atención de los turistas.
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			Introducción

			Desde tiempos inmemoriales, la alimentación y el alojamiento con servicios de comida y bebida (A&B) han sido parte integral de la vida de las personas. Con el tiempo, los establecimientos de comidas y bebidas han evolucionado, incorporando nuevos ingredientes, técnicas culinarias y tecnologías. Por ello, el turismo desempeña un papel fundamental en la construcción de la identidad y la memoria gustativa, considerando que la experiencia turística también se vive durante el proceso de consumo. La alimentación y las bebidas son elementos fundamentales del turismo, tanto en la gastronomía tradicional, cuyo objetivo es nutrir al visitante, como en la oferta de productos gastronómicos regionales, parte integral del patrimonio cultural de los pueblos (Fagliari, 2005).

			Según Mak et al. (2012), el consumo de alimentos en el turismo puede verse desde muchas perspectivas, incluyendo como un producto turístico y atracción, experiencias gastronómicas y eventos y actividades relacionadas con el destino, como el turismo gastronómico, el enoturismo y los eventos gastronómicos. Los alimentos y bebidas saludables, vegetarianos o veganos también son consideraciones importantes en las ofertas turísticas. Actualmente, para satisfacer las necesidades y demandas de los consumidores vegetarianos y veganos, el sector de alimentos y bebidas debe adaptarse. Se estima que el 4% de la población brasileña (aproximadamente 7,6 millones de personas) sigue una dieta vegetariana, y muchos de ellos optan por el veganismo (Ribeiro, 2019). Según Conway (2019), las ventas globales de productos veganos alcanzaron aproximadamente US$55 mil millones en 2019 y se estima que superarán los US$60 mil millones para 2023.

			La gastronomía desempeña un papel importante en la construcción de la identidad cultural, la definición de los valores de una sociedad y su conexión con sus raíces (Fantineli y Becker, 2011). La gastronomía es un factor estratégico para el desarrollo turístico, ya que integra y potencia los recursos culturales locales (De Matos et al., 2024). Al combinarse con otros atractivos, puede aumentar las estancias turísticas, estimular el consumo de servicios y productos, y fortalecer la economía local, contribuyendo a la sostenibilidad del turismo (Dalri y Rossini, 2022). Además, la gastronomía se convierte en escenario de celebraciones, reuniones sociales y de negocios, convirtiéndose así en parte integral de la vida cotidiana de las personas. Con cada año que pasa, la gastronomía ha ganado notoriedad como producto turístico, despertando el interés de los turistas que buscan experimentar y registrar experiencias nuevas y auténticas, así como platos que les permitan vivir o revivir momentos únicos. Un ejemplo de una materia prima que se ha destacado en términos de experimentación gastronómica son las Plantas Comestibles No Convencionales (PANC). 

			Las PANCs son plantas o partes de ellas con potencial para su uso en alimentos, como raíces, tubérculos, bulbos, tallos, hojas, brotes, flores, frutos y semillas (Kinupp y Lorenzi, 2014). Algunas PANCs también extraen aceites y grasas y pueden usarse como condimentos, aromáticos, sustitutos de la sal y en la producción de bebidas (Kinupp y Lorenzi, 2014). Almendra et al. (2016) enfatizan que el uso de PANCs en la gastronomía es esencial para promover y difundir su consumo. Incorporar PANCs en recetas permite la expresión de los valores identitarios de una comunidad, fortalece la economía de los pequeños productores y contribuye al desarrollo sostenible de una región (Almendra et al., 2016). Por eso, es importante comprender el contexto del consumo de PANCs, ya que lo que para nosotros es poco común puede ser habitual y tradicional para otras personas, regiones, economías, hábitos o culturas.

			Se han desarrollado estudios con PANCs en el estado de Rio Grande do Sul (RS). Gobatto et al. (2019) evaluaron el potencial de las PANCs en el uso de la enogastronomía en la Serra Gaúcha (RS), mediante recetas que contienen las especies ora-pro-nóbis (Pereskia aculeata Will), trébol (Trifolium pratense L.), diente de león (Taraxacum officinale Weber), capuchina (Tropaeolum majus) y magnolia (Rhododendron japonicum). [ Blume ] CK Schneid), y tuvieron una buena aceptación por parte de los catadores. Polesi et al. (2017), al analizar la agrobiodiversidad de las PANCs en el Valle de Taquari (RS), encontraron que el diente de león (Taraxacum officinale) es la especie más consumida en guisos y ensaladas. Terra y Viera (2019) identificaron en el municipio de Santana do Livramento (RS) algunas especies de PANC con potencial alimenticio, como, por ejemplo, la mendiga blanca (Galinsoga parviflora Cav.), la acedera (Oxalis latifolia Kunth), el nabo forrajero (Raphanus sativus L.) y la costilla de Adán (Monstera deliciosa Liebm).

			Cuando pensamos en turismo gastronómico, es inevitable pensar en comidas típicas, ya que el enfoque del itinerario turístico suele estar asociado a la gastronomía de la región. La gastronomía típica puede definirse como el conjunto de platos característicos de una región, elaborados con base en valores simbólicos, culturales, tradicionales e históricos (Dentz, 2011). Representa una forma de preservar la memoria y el legado culinario de las familias, además de contribuir a la generación de ingresos tanto para la industria como para el comercio local (Dentz, 2011). En este contexto, varios municipios de la región de Quarta Colônia dependen de la cocina italiana como una importante fuente de ingresos, lo que convierte a esta actividad en un factor relevante para el desarrollo económico local. Las festividades religiosas, que atraen a visitantes de municipios vecinos, ofrecen platos típicos regionales, al igual que varios restaurantes que destacan por ofrecer platos típicos y auténticos, lo que consolida cada vez más las actividades del sector gastronómico (Fantineli & Becker, 2011).

			En la región de Quarta Colônia, se están realizando estudios sobre las PANCs, ya que es una región rica en biodiversidad y se ha convertido en un destino turístico en auge gracias a los descubrimientos de fósiles en el territorio y al Geoparque. Además, la región posee una rica historia, gastronomía y tradiciones, y la combinación de la cocina italiana y el uso de las PANCs crea una experiencia única para los turistas y contribuye cada vez más al desarrollo de la región. 

			En este contexto, la investigación sobre el uso de PANCs en la oferta gastronómica de los establecimientos de alimentación y bebidas de la región de Quarta Colônia resulta crucial para promover la agrobiodiversidad y la sostenibilidad alimentaria en la región. La inclusión de estas plantas en los menús no solo valora la biodiversidad local y fortalece la identidad gastronómica regional, sino que también fomenta prácticas agrícolas de bajo impacto, reduciendo la dependencia de insumos químicos y favoreciendo sistemas agrícolas más resilientes y biodiversos. Además, responde a la creciente demanda de opciones gastronómicas más saludables y sostenibles, especialmente para vegetarianos y veganos, a la vez que contribuye a la diversificación de la oferta gastronómica local.

			Con base en este escenario, el artículo buscó responder a la siguiente pregunta de investigación: “¿Cómo se utilizan las PANCs en los menús de los principales establecimientos de A&B turísticos de la región de Quarta Colônia, en el estado de Rio Grande do Sul?”. Para ello, el objetivo general fue analizar el uso de las PANCs en los menús de los principales establecimientos de A&B de la región. Los objetivos específicos fueron: (i) identificar las PANCs utilizadas y (ii) realizar, mediante consultas bibliográficas, un análisis del potencial uso de estas plantas en el contexto gastronómico local.

			Metodología

			Caracterización del área de estudio

			La Quarta Colônia está ubicada en la región central del estado de Rio Grande do Sul, abarcando los municipios de Agudo, Dona Francisca, Faxinal do Soturno, Ivorá, Nova Palma, Pinhal Grande, Restinga Sêca, São João do Polêsine y Silveira Martins (Figura 1). Esta región tiene un clima subtropical húmedo, clasificado como Cfa según la tipología de Köppen. En esta clasificación las temperaturas medias son inferiores a 18°C en los meses más fríos y superan los 22°C en verano (Alvares et al., 2013). Geográficamente, se ubica en una zona de transición entre la Meseta y la Depresión Central del estado, integrando la microrregión conocida como Rebordo da Serra Geral (Neumann, 2003).

			Figura 1. Ubicación del área de estudio, región de Quarta Colônia – Rio Grande do Sul
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			Fuente: elaboración propia (2022).

			Según Manfio (2012), la colonización de la región de inmigración italiana de Quarta Colônia, originalmente llamada Colônia Silveira Martins, comenzó en 1877 con la llegada de inmigrantes italianos. Sin embargo, fue a partir de la década de 1990 que la región experimentó un fortalecimiento significativo, impulsado por la implementación del Proyecto de Desarrollo Sostenible (PRODESUS). Este proceso se consolidó en 1995 con la creación del Consorcio de Desarrollo Sostenible (CONDESUS Quarta Colônia), entidad esencial para la planificación y gestión del Geoparque de Quarta Colônia (Padoin, 2022). Actualmente, aunque los municipios mantienen su independencia administrativa, existe una articulación política conjunta centrada en el desarrollo sostenible de la región. Quarta Colônia destaca no solo por la agricultura familiar, que constituye su principal base económica, sino también por el turismo y el Geoparque, que refuerzan su identidad cultural y se manifiestan de forma destacada en la gastronomía regional, sirviendo como elementos únicos y diferenciadores.

			Procedimientos de recopilación y análisis de datos

			Metodológicamente, esta investigación es exploratoria, con un enfoque transversal, cuyo objetivo es comprender ampliamente el tema en cuestión: las PANCs y su uso en establecimientos de alimentos y bebidas. Se adoptó un enfoque cualitativo, utilizando investigación bibliográfica y documental, basada en el análisis de trabajos publicados en revistas científicas, libros y sitios web especializados.

			La base de datos sobre establecimientos de A&B que prestan servicios al sector turístico en la región de Quarta Colônia se compiló mediante búsquedas en los sitios web de los ayuntamientos y redes sociales. Con base en estas fuentes, se definieron los objetivos del estudio: restaurantes y alojamientos que ofrecen algún tipo de A&B, incluyendo panaderías, pastelerías y cafeterías. La recopilación de datos se realizó mediante un cuestionario de Google Forms, compuesto por ocho preguntas cerradas de opción múltiple, dos de las cuales permitían obtener información adicional si el encuestado lo consideraba necesario.

			El cuestionario se centró en identificar el perfil de los participantes, abordando información como la edad y el sexo, así como preguntas relacionadas con los tipos de establecimientos de alimentos y bebidas y su conocimiento de las PANCs. Una de las preguntas incluía los nombres comunes y científicos de 13 PANCs (Tabla 1), asumiendo que, incluso si los encuestados no estaban familiarizados con el término PANCs, podrían estar utilizando algunas de estas plantas en la preparación de platos o bebidas. Además, los participantes tuvieron la oportunidad de mencionar otras PANCs que conocían y utilizaban en sus establecimientos de alimentos y bebidas, si estas no se encontraban entre las 13 opciones presentadas.

			El cuestionario también incluía una pregunta sobre el conocimiento de los participantes sobre el uso de las PANCs en gastronomía. Tras crear el enlace de Formularios de Google, se envió a los establecimientos por WhatsApp y correo electrónico, y estuvo disponible para su cumplimentación entre el 22 de junio y el 6 de julio de 2022. La participación fue voluntaria, sin requisitos de nivel educativo, y se realizó de forma anónima. Para completar el cuestionario, los participantes solo tenían que indicar el tipo de establecimiento, la edad y el sexo.

			Tabla 1. Identificación de plantas alimenticias no convencionales

			
				
					
					
					
					
				
				
					
							
							Nombre popular

						
							
							Nombre científico

						
							
							Especies

						
							
							Origen

						
					

				
				
					
							
							Butiá 1

						
							
							Butia odorata (Barb. Rodr.)
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							Nativo

						
					

					
							
							Hibisco 2

						
							
							Hibiscus acetosella (Welw. ex Hiern)

						
							
							[image: http://plantas.hi7.co/plantas/plantas-56d35f9f5e53f.JPG]

						
							
							Exótico

						
					

					
							
							Ora-pro-nóbis 3

						
							
							Pereskia aculeata (Will.)
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							Exótico

						
					

					
							
							Fresas silvestres1

						
							
							Rubus rosifolius (Sm.)
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							Exótico

						
					

					
							
							Mora negra4

						
							
							Morus nigra (L.)

						
							
							[image: You are currently viewing Amoreira-negra – Morus nigra]

						
							
							Exótico

						
					

					
							
							Capuchina5

						
							
							Tropaeolum majus (L.)
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							Exótico

						
					

					
							
							Trébol6

						
							
							Oxalis latifolia (Kunth)
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							Exótico

						
					

					
							
							Aire Caramelo7

						
							
							Dioscorea bulbifera (L.)
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							Exótico

						
					

					
							
							Árbol de pimiento rojo 1

						
							
							Schinus terebinthifolius (Raddi)
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							Nativo

						
					

					
							
							Piña silvestre 8

						
							
							Ananas bracteatus (Lindl.)
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							Nativo

						
					

					
							
							Pez pequeño 9

						
							
							Stachys byzantina K. Koch

						
							
							[image: ]

						
							
							Exótico

						
					

					
							
							Macela 1

						
							
							Achyrocline satureioides (Lam.) DC.
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							Exótico

						
					

					
							
							Carqueja 10

						
							
							Baccharis trimera (Menos)
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							Nativo

						
					

				
			

			Nota. 1 Fantinel (2022); 2 Franco (2011); 3Agraer (2018); 4 Flora10 (2013); 5Macedo (2018); 6 Utah (2022); 7 Madeira et al. (2013); 8 Cánovas (2020); 9 Utah (2022); 10 Carreira (2007).

			Fuente: Elaborado por los autores (2022).

			La consulta para identificar las especies utilizadas en el cuestionario se realizó utilizando las bases de datos Flora e Funga do Brasil (2022) y Reflora (2022), y el libro Plantas Alimentícias Não Convencionais (PANC) no Brasil: guia de identificação, aspectos nutricionales e receitas ilustradas (Kinupp & Lorenzi, 2014).

			Resultados y discusión

			El cuestionario fue completado por 11 profesionales que trabajan en diversos establecimientos de alimentación y bebidas en Quarta Colônia, con edades comprendidas entre los 18 y los 55 años. El grupo de edad más representativo fue el de 18 a 30 años, con un 45,5 % de los encuestados. En cuanto al género, el 72,7 % de los encuestados fueron mujeres y el 27,3 % hombres. Los establecimientos con mayor participación en la encuesta fueron cafeterías, panaderías y pastelerías, con un 45,5 % de las respuestas, seguidos de los alojamientos, con un 36,4 %, y los restaurantes, con un 18,2 %.

			Aunque el 63,6% de lZos encuestados indicó estar familiarizado con el término PANC, el uso práctico de estas especies en la cocina aún es limitado, con un 36,4% declarando no tener conocimiento sobre el tema, lo que sugiere que el conocimiento teórico/práctico no se traduce necesariamente en acciones concretas en los menús del establecimiento. Este resultado es mayor que el encontrado por Oliveira y Santana (2018), quienes, al analizar el conocimiento de las PANCs en una comunidad urbana ubicada en el municipio de Serra, Espírito Santo, encontraron que el 57% de los participantes ya había oído hablar de ellas. Moraes et al. (2020), al administrar cuestionarios a estudiantes y personal sobre las PANCs en una escuela pública en el municipio de Cerro Branco, Rio Grande do Sul, encontraron que, de los 136 participantes, solo nueve sabían qué son las PANCs y sus usos en la gastronomía. Narcisa-Oliveira et al. (2018) enfatizan que el desconocimiento del término “PANC” puede deberse a la falta de políticas públicas dirigidas a incorporar estos alimentos en la dieta de la población. Esta brecha refuerza la necesidad de iniciativas educativas y actividades de divulgación que faciliten el diálogo entre la academia y los profesionales de la gastronomía. Actualmente, la terminología es altamente técnica y académica, por lo que se requiere un mayor impulso para popularizar su uso en la sociedad en general, especialmente en la agricultura familiar.

			El porcentaje significativo de encuestados en este estudio que desconocían las PANCs podría indicar una falta de información, promoción e incentivos para incluir estas plantas en los menús turísticos de la región de Quarta Colônia. Sin embargo, es importante destacar que, si bien los encuestados afirman desconocer las PANCs, esto no implica necesariamente que desconozcan las especies mencionadas. Puede haber variaciones en el nivel de conocimiento y familiaridad con estas plantas, lo que sugiere que el reconocimiento de especies puede ocurrir sin la asociación con el término “PANC”.

			Según los datos recopilados, la PANC más utilizada en los establecimientos de A&B que atienden la oferta turística de la región de Quarta Colônia fue el butiá (Figura 2). Su versatilidad culinaria permite a los establecimientos explorar una amplia gama de sabores, desde dulces hasta ligeramente ácidos. Esta flexibilidad en el uso del butiá permite a chefs y restauradores experimentar y crear una variedad de platos y bebidas, desde postres hasta guarniciones, licores y jugos. Esta diversidad de usos no solo enriquece las opciones gastronómicas, sino que también contribuye a la valorización y el mantenimiento de las prácticas culinarias tradicionales. Al incorporar creativamente el butiá en sus menús, los establecimientos gastronómicos de la región de Quarta Colônia están, en la práctica, preservando e innovando la gastronomía local. Por lo tanto, el turismo desempeña un papel fundamental en la promoción de la difusión y el consumo de estas delicias regionales, además de ser un medio para rescatar y mantener vivas las tradiciones gastronómicas que a menudo corren el riesgo de ser olvidadas con el tiempo.

			Figura 2. Plantas de alimentos no convencionales utilizadas en establecimientos turísticos de la región de Quarta Colônia, Rio Grande do Sul (RS)
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			Fuente: elaboración propia (2022).

			La palma butiá es una planta común en municipios de la región sur del estado de Rio Grande do Sul, y, por lo tanto, se cree que existe conocimiento empírico sobre esta planta entre los residentes locales (Büttow et al., 2009). Sus frutos tienen una textura suave y un sabor agridulce, lo que los hace populares para el consumo in natura. Además, estos frutos tienen un gran potencial culinario y se utilizan con frecuencia en la preparación de diversos dulces y bebidas (Echer et al., 2021). El caso de la palma butiá ilustra bien cómo el contexto local influye en la percepción y el uso de las PANCs. En Giruá, Rio Grande do Sul, la palma butiá es reconocida como parte de la historia y la cultura de la gente local (Richter, 2014), lo que sugiere que, en este municipio, la palma butiá es percibida más como un alimento convencional que como una PANC. Sin embargo, en la región de Quarta Colônia, el uso de la palma butiá en la gastronomía aún no está muy extendido, lo que representa una oportunidad para fortalecer la identidad gastronómica local. La inclusión de la butiá en platos y bebidas típicas puede contribuir a la apreciación de esta planta en la región.

			Muchas personas de la comunidad se ganan la vida con la producción de alimentos y la artesanía, utilizando las hojas de butiá para elaborar adornos, bolsos, utensilios domésticos, pantuflas, sombreros y otros artículos (Richter, 2014). Si bien el butiá está profundamente arraigado en la cultura del municipio de Giruá, su clasificación como PANC puede variar según la región y el contexto en el que se evalúe. En algunas zonas donde el butiá es originario y se utiliza tradicionalmente en la alimentación, se considera una fruta convencional. Ampliamente reconocido e incorporado a la gastronomía local. Sin embargo, en regiones donde el consumo de la planta no es tan común ni está tan extendido, el butiá puede clasificarse como una PANC, debido a su relativa falta de popularidad y reconocimiento fuera de estas zonas de origen.

			Esta variación en la clasificación del butiá resalta la importancia de considerar el contexto local al analizar el uso de las PANC. El reconocimiento y el uso del butiá, tanto en su región de origen como en otros lugares, están directamente relacionados con la apreciación de la biodiversidad local y la recuperación de las tradiciones culinarias regionales. En este sentido, el turismo desempeña un papel fundamental en la promoción del conocimiento y la apreciación de estas PANC, lo que refuerza la sostenibilidad como uno de los pilares del desarrollo turístico en la región, al integrar elementos culturales y naturales que enriquecen la identidad local y contribuyen a la preservación de los recursos regionales.

			Cabe destacar también que el cultivo y uso de ingredientes locales, como el butiá, puede fomentar prácticas agrícolas más sostenibles, reduciendo la necesidad de pesticidas, minimizando el impacto ambiental asociado al transporte de alimentos a larga distancia y apoyando a los agricultores locales. En este sentido, al optar por ingredientes locales, los restaurantes de la región de Quarta Colônia contribuyen directamente a apoyar y fortalecer la economía local, incentivando a los agricultores locales. Esta integración de gastronomía y sostenibilidad enriquece la experiencia turística, fortalece la identidad cultural local y refuerza el compromiso con la preservación de los recursos naturales.

			El hibisco fue otra PANC mencionada por los encuestados (15,80%), y se utiliza principalmente en bebidas. Una encuesta sobre el conocimiento popular de las PANC identificó el Hibiscus sp. como la más conocida (88,5% de los encuestados) y también la más consumida (25,7%) (Nunes et al., 2021). El consumo in natura de las hojas de hibisco también se puede usar en ensaladas, jaleas y diversas salsas (Kinupp y Lorenzi, 2014). El aumento en el consumo de hibisco se debe a su popularización en los medios de comunicación, donde, en los últimos años, ha cobrado relevancia por sus propiedades termogénicas y antioxidantes.

			El ora-pro-nóbis también se destacó en el estudio, representando el 10,50%. La inclusión de esta planta en establecimientos de A&B que prestan servicios turísticos en la región de Quarta Colônia refleja no solo su valor nutricional, sino también su versatilidad culinaria. En el estudio de Oliveira y Santana (2018), realizado en el municipio de Serra, Espírito Santo, el ora -pro -nóbis fue la especie más citada. Esta especie es ampliamente utilizada en la gastronomía brasileña y se puede consumir cruda o cocida (Souza et al., 2015). El ora-pro-nóbis tiene importantes usos culinarios tradicionales y forma parte de la cultura tradicional en algunas regiones del estado de Minas Gerais y Goiás (Tessarini, 2021; Covre, 2022). Sin embargo, aunque se ha utilizado durante siglos en algunas regiones de Minas Gerais, todavía puede considerarse una PANC en otras zonas donde su uso no es tan común o conocido.

			El uso de Ora-pro-nóbis es bastante versátil, ya que sus hojas, frutos, flores, semillas y tallos se utilizan directamente en ensaladas, sopas y guisos. La especie también se puede utilizar en la producción de ingredientes como harinas, aceites y mucílagos para añadirlos a recetas más elaboradas (Alves et al., 2018). Además, su alto contenido proteico la convierte en una opción para dietas vegetarianas y/o veganas (Kuhn et al., 2018). Según Arruda et al. (2016), Martinevski (2011) y Rocha et al. (2009), el uso de harina de ora-pro-nóbis para enriquecer y sustituir la harina de trigo en panes, pastas y pasteles ya se ha explorado y ha obtenido buenos índices de aceptación en los análisis sensoriales.

			Las especies mora, fresa silvestre, stevia y boldo representaron cada una el 5,30% del estudio. En el estudio de Moraes et al. (2020), la especie más consumida por los participantes fue la mora, con solo el 2% de los 136 participantes que no reconocieron la planta. Esta especie se consume debido al sabor más pronunciado de sus frutos, que se combinan para formar una pulpa rica en agua, azúcar y vitamina C (Rocha et al., 2017). Kinupp y Lorenzi (2015) destacaron que las moras maduras se pueden consumir frescas, además de usarse en la preparación de diversos dulces (mermeladas, jarabes, rellenos y coberturas para tartas, salsas agridulces) y en la preparación de platos salados, como salsas agridulces para acompañar carnes.

			Los encuestados mencionaron la stevia y el boldo como otras PANCs utilizadas, especialmente en la preparación de bebidas. La stevia es conocida por contener moléculas edulcorantes naturales (Jarma-Orozco et al., 2020). Las hojas de boldo se utilizan para preparar té. Estas plantas ofrecen alternativas saludables al azúcar refinado y a los edulcorantes artificiales, como la stevia, un edulcorante natural sin calorías. El boldo, reconocido por sus propiedades digestivas y medicinales, contribuye al bienestar general de los consumidores. 

			En cuanto al conocimiento de los encuestados sobre el uso de las PANC en la preparación de alimentos y bebidas, la mayoría (75%) afirmó haberlo adquirido de familiares. En cambio, el 25% afirmó haberlo adquirido a través de la lectura, la investigación y cursos. Estos datos demuestran que, en la región de Quarta Colônia, el conocimiento sobre las PANCs está estrechamente vinculado a la tradición familiar, transmitiéndose de generación en generación. Esto refuerza el papel de las prácticas culturales locales en la preservación y difusión del uso de estas plantas en la gastronomía regional.

			Desarrollar este conocimiento sobre el uso de las PANCs contribuye a perpetuar y preservar el conocimiento, lo cual puede ser importante para asegurar la continuidad de estas plantas en la gastronomía y la cultura locales. El hecho de que el conocimiento sobre las PANC se adquiera principalmente a través de las familias puede estar directamente relacionado con la experiencia práctica de cosecharlas. En este proceso, las personas desarrollan su propia capacidad para identificar las PANCs, considerando no solo sus aspectos morfológicos, sino también sus características ecológicas y culturales. Esta transmisión de conocimiento, a menudo empírica, contribuye a la apreciación y sostenibilidad de estas plantas en el contexto gastronómico y cultural de la región. Fantinel et al. (2022) destacaron que la gastronomía es una referencia cultural y puede revelar tabúes y gustos, ya que contiene la herencia de los ancestros, las memorias y las identidades de un pueblo. Al mismo tiempo, su proceso es dinámico e innovador, fomentando la creación, el uso y combinaciones diversas y armoniosas.

			Trindade (2022) halló que el 80% del conocimiento sobre las PANCs en las comunidades rurales del municipio de Canoinhas, Santa Catarina, se adquirió a través de familiares (padres, abuelos, tíos, tías, hermanos, cuñadas, sobrinos e hijos). Erice (2011), al entrevistar a consumidores en un mercado ecológico de Porto Alegre, Rio Grande do Sul, descubrió que la mayoría conocía las PANCs de forma informal, es decir, aprendieron de amigos, vendedores y agricultores en mercados ecológicos. Para Ribeiro-Martin y Silveira-Martins (2018), el turismo gastronómico puede fomentar la recuperación o el mantenimiento de recetas, formas de hacer y hábitos culturales de una localidad o de las costumbres ancestrales.

			Las acciones dirigidas a recuperar y fomentar el consumo de las PANCs son esenciales para comprender la diversidad y la riqueza de estas plantas, así como para perpetuar los buenos hábitos alimenticios y las relaciones gastronómicas que existen entre los municipios de la región de Quarta Colônia. Se entiende que los hábitos alimenticios tradicionales generan una identidad cultural que puede comercializarse. Sin embargo, el turismo aún es un factor en proceso de concientización en la Quarta Colônia. Si bien el atractivo gastronómico del territorio es uno de los principales atractivos y motivadores de viaje, el sector de alimentos y bebidas carece de incentivos tanto para las plantas nativas como para las PANCs, así como para los platos originarios de la tradición heredada de la inmigración y la colonización en el territorio desde finales del siglo XIX (Ceretta, 2017).

			Según Echer et al. (2021), los estudios relacionados con las PANC son recientes en la región sur de Rio Grande do Sul. Numerosas iniciativas de investigación botánica y etnobotánica, apoyadas por instituciones como la Universidad Federal de Pelotas, la Corporación Brasileña de Investigación Agropecuaria, la Escuela Familiar Agrícola de la Región Sur y la Universidad Federal de Rio Grande, permiten el registro y la recuperación de los usos de estas plantas, la valorización de la cultura local y la difusión de información, buscando estimular la agricultura familiar regional y la diversificación de la producción, ampliando así las posibilidades comerciales mediante el desarrollo del conocimiento sobre las posibilidades y los usos potenciales de las PANCs en la gastronomía (Echer et al., 2021).

			Así, la utilización de PANCs en establecimientos de alimentación y bebidas que atienden al turismo en la región de Quarta Colônia deja claro que hay una creciente necesidad de estudios relacionados con estas plantas, con el fin de crear una base de datos sólida sobre la enorme diversidad y sus beneficios en el uso gastronómico, para que los establecimientos gastronómicos puedan incluir cada vez más especies en sus menús, despertando la curiosidad de los turistas que buscan experiencias gastronómicas diferenciadas.

			Además, los establecimientos de A&B de Quarta Colônia mostraron poco interés en destacar la importancia de las PANCs para los visitantes y consumidores de sus platos típicos; por lo tanto, esta exposición es el resultado de una práctica común. En otras palabras, agregar valor a los bienes y servicios ofrecidos por la oferta turística del territorio aún está en proceso de generalización. Esto no significa que estos ingredientes no sean importantes, sino que no forman parte de la dieta tradicional y, por lo tanto, no se consideran un punto destacado en un escaparate turístico. Esta falta de prominencia puede atribuirse a la costumbre de no valorar plenamente estas PANCs en las ofertas gastronómicas y turísticas. Es posible que los establecimientos aún no se hayan dado cuenta del potencial de las PANCs para atraer y cautivar a los visitantes, o que simplemente no hayan priorizado su promoción debido a otras consideraciones, como el uso de plantas más comunes.

			Para cambiar esta situación con respecto a las PANCs, sería importante concienciar a establecimientos y consumidores sobre el valor de estas plantas. Esto podría lograrse mediante campañas educativas, eventos gastronómicos enfocados en las PANCs, colaboraciones con productores locales que las cultivan e incluso incorporando platos específicos que las destaquen en las cartas de los establecimientos gastronómicos. Además, destacar la importancia de las PANCs en la promoción turística de la región puede ser beneficioso, ya que puede atraer a turistas interesados en probar nuevos sabores y descubrir la diversidad de la gastronomía local.

			Los resultados también indican que la falta de políticas públicas para fomentar el uso de las PANCs podría ser un factor limitante para su popularización. La creación de programas para promover la producción y venta de PANCs, incluyendo incentivos fiscales para agricultores familiares y campañas de concienciación, podría aumentar la disponibilidad y el consumo de estas especies en restaurantes. La integración de estas plantas en programas de educación alimentaria y nutricional, especialmente en escuelas y centros comunitarios, también puede fortalecer el conocimiento sobre estas especies desde la infancia, promoviendo cambios a largo plazo en los hábitos alimentarios.

			Si bien se reconoce la riqueza y el potencial de las PANCs en la gastronomía regional, su inclusión en la oferta turística de la región de Quarta Colônia es aún incipiente. La originalidad de este estudio reside precisamente en la conexión entre turismo, gastronomía y biodiversidad, aplicada a un contexto regional específico poco explorado en cuanto al uso de estas plantas en establecimientos gastronómicos. La región de Quarta Colônia, marcada por la fuerte influencia de la inmigración italiana y una rica tradición culinaria, es un territorio aún poco explorado en cuanto al uso de las PANCs como elemento de diferenciación y valorización de la oferta turística regional.

			Por lo tanto, las PANCs son una alternativa interesante para los establecimientos de A&B que atienden la oferta turística de la región de Quarta Colônia, ya que su incorporación a la gastronomía también sirve como guía para salvaguardar los usos y costumbres que impregnan la alimentación tradicional. En la gastronomía, muchas especies consideradas plantas no convencionales pueden utilizarse y referenciarse en los platos de los menús de los restaurantes tradicionales. Además, estas plantas son diversas y ofrecen numerosos beneficios nutricionales. Así, el estudio no solo destaca el potencial de las PANCs como elemento para potenciar el turismo en la región de Quarta Colônia, sino que también propone maneras de consolidar esta práctica, reforzando la importancia de la gastronomía regional como motor del desarrollo turístico y cultural.

			Consideraciones finales

			A través de la investigación, se observó que las PANCs ya son una realidad en los establecimientos de A&B, siendo la butiá la especie más utilizada. Sin embargo, la inclusión y popularización de otras especies aún puede expandirse en los menús turísticos de la región de Quarta Colônia.

			El exotismo de probar una planta diferente en establecimientos de A&B es un ejemplo de la intangibilidad cultural que las prácticas gastronómicas pueden brindar a los turistas. Por lo tanto, las PANC pueden convertirse en un atractivo más para la región de Quarta Colônia, ya que el turismo gastronómico que utiliza estas plantas puede aportar nuevos sabores a la gastronomía, impulsar la economía de la región y ofrecer más opciones a los clientes veganos y vegetarianos.

			Es fundamental comprender y obtener información sobre qué partes de las PANCs pueden utilizarse como A&B, cómo se preparan y cómo diferenciarlas de las plantas potencialmente tóxicas. Por lo tanto, comprender la toxicidad, la citotoxicidad y las características fenológicas y fisicoquímicas de estas plantas es esencial para una dieta segura.
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Resumen

Este articulo tuvo como objetivo analizar e identificar el uso de PANCs en los ments
de los principales establecimientos de alimentos y bebidas (A&B) de la oferta
turistica de la regién de la Quarta Colénia. La Quarta Colénia es un conjunto de nueve
municipios ubicados en el centro del estado de Rio Grande del Sur, en el sur de Brasil.
La investigacién se realizé mediante consultas bibliograficas, siendo caracterizada como
de cardcter exploratorio, con un enfoque transversal. Los objetos de estudio fueron
los principales restaurantes y medios de alojamiento que ofrecen algin tipo de A&B,
incluidos panaderias, pastelerias y cafeterfas. Como resultado, se obtuvo la respuesta de
11 establecimientos. El grupo de edad predominante de los encuestados fue de 18 a 30
afios (45,50%), siendo la mayoria del sexo femenino. Los establecimientos de cafeterias,
panaderias y pastelerias tuvieron el mayor ntimero de respuestas (45,50%). La PANC
mas utilizada en los establecimientos de A&B fue el butid (Butia odorata). En cuanto
al conocimiento de los encuestados sobre el uso de las PANCs en la preparacién de
A&B, la mayoria (75%) adquiri6 este conocimiento a través de familiares. Finalmente,
es evidente que las PANCs son una alternativa para los establecimientos de A&B de la
oferta turistica de la regién de la Quarta Colénia, donde la inclusién de estas plantas en
las recetas puede resultar en platos innovadores y auténticos, lo que podria atraer la
atencién de los turistas.

Palabras clave: Plantas Alimenticias no Convencionales; Gastronomia; Alimentos y
Bebidas; Turismo.

INTRODUCCION

Desde tiempos inmemoriales, la alimentacién y el alojamiento con servicios
de comida y bebida (A&B) han sido parte integral de la vida de las personas. Con
el tiempo, los establecimientos de comidas y bebidas han evolucionado, incorpo-
rando nuevos ingredientes, técnicas culinarias y tecnologias. Por ello, el turismo
desempeifia un papel fundamental en la construccién de la identidad y la memo-
ria gustativa, considerando que la experiencia turistica también se vive durante
el proceso de consumo. La alimentacién y las bebidas son elementos fundamen-
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