Tecnicatura Universitaria en Gastronomia

La gastronomia se compone de un conjunto de conocimientos y practicas relacionadas
con el arte culinario, las recetas, los ingredientes, las técnicas y métodos, asi como

su evolucién historica, que ha permitido que la misma haya sido conceptualizada de
varias formas.

Etimologicamente proveniente del griego "gastros”, que significa estdmago, y
"gnomos" ley o conocimiento, para referirse no tanto como pareciera sugerir del origen
de la palabra a llenar el estbmago, sino que el objetivo de la gastronomia es crear platos
de comidas para saborear ricas preparaciones culinarias con los sentidos del gusto, la
vista, el olfato y el tacto, comparar las comidas de distintos lugares, ver como se
originaron, los aportes nutricionales de cada ingrediente y sus posibilidades de
combinacion

La gastronomia es una disciplina con una amplia historia, es una ciencia que dia a dia
se va renovando y va descubriendo nuevas formas de transformacion de los alimentos,
gracias a la experimentacion e ingenio de los cocineros, de igual manera se concibe
como un arte, pues genera una experiencia estéticay expresa un significado. La
gastronomia cumple la funcién mas noble: la de alimentar a la humanidad, es un arte
que propicia formas creativas e innovadoras. (Mejia, Mejia y Bravo, 2014).

Segun Loépez (2015) la gastronomia es la disciplina que estudia la relacion del ser
humano con su alimentacion, el entorno natural del cual obtiene los recursos alimenticios
y la manera en que los utiliza, asi como los aspectos sociales y culturales que se
establecen en cada sociedad. Por su parte Espinosa (2015) corrobora esta afirmacion,
centrado en la degustacion de alimentos por el individuo donde plantea que la
gastronomia permite la colisidbn preferencial entre la buena comida y los buenos
restaurantes; comer apreciando y degustando los sabores, experimentando el placer
sensorial de platos exéticos y disfrutando de las delicias del paladar en general.

La gastronomia ostenta en la mayoria de sus voces un legado linglistico aportado
por Francia. Cabe recalcar que las primeras obras sobre este tema se escribieron
precisamente en francés, siendo Maurice Edmond Sailland (Curnonsky) quien se ocupé
por primera vez de abordar lo antes planteado en el siglo XVIIl. Asi mismo se debe a
Francia haber definido y reglamentado el arte culinario.

La gastronomia actual

Actualmente la gastronomia se ha afianzado como un respetable campo académico
gue ensefa que el cambio es inevitable. Las transformaciones tan radicales que se
estan produciendo en la alimentacién son una consecuencia de la aceleracion de la
historia y de la_globalizacién del mercado alimentario.

La gastronomia se encuentra en momento clave para su historia, ya que dia a dia se
reinventan y crean nuevos platos, mejores conceptos, pero por otro lado, se continua
en la lucha por conservar la cocina tradicional al tiempo de que se busca crear nuevas
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tendencias gastronémicas, se lucha por otorgarle y dignificar a la cocina
como patrimonio creando en los gustos de los comensales una brecha entre lo
tradicional o lo innovador (Mejia, Mejia y Bravo, 2014).

La alimentacion del ser humano es uno de los campos mas bastos para desarrollar
modas y seguir nuevas corrientes, no obstante, resguarda en sus sabores y aromas
gran tradicion. El cocinero se encuentra ante la disyuntiva de crear nuevos platos e
insertarse en las tendencias gastronémicas, o continuar aprovechando las delicias de la
cocina tradicional siendo dependiente su decision de los gustos y preferencias de los
consumidores. (Mejia, Mejia y Bravo, 2014).

Las tendencias gastronOmicas muestran la capacidad de las masas por ser mejores, por
individualizarse e imponer su propio estilo, haciendo creer que el cambio debe traer
mayores ventajas. Sin embargo, existe cierto apego del hombre hacia lo tradicional, por
considerar que lo nuevo se da con muchos esfuerzos .

Por tanto, la tendencia no solo debe requerir de la adaptacion a un concepto diferente
para sobrevivir, sino que debe proveer mayores oportunidades para una vida mas plena,
donde el disfrute sea lo primordial. No se trata solo de comer por la necesidad de
mantenerse vivo, la gastronomia posibilita que esta necesidad se convierta a su vez en
un placer, considerando todas las técnicas, principios y procedimientos que establecen
Sus conceptos.

La gastronomia hoy, no es solo preparar y comer los alimentos,
implica creatividad, innovacién, preservacion, adaptacién a los cambios, armonizacion,
pero sobre todo un profundo respeto y admiracion a las formas de comer.

Algunos de estos principios de la gastronomia son que los alimentos que se ofertan en
restaurantes deben ser saludables y nutritivos, de ahi la perfeccidn de técnicas de cocina
y la higiene en el proceso de elaboracion y del personal.

En los paises desarrollados, las personas nunca habian tenido acceso a una variedad
tan grande de alimentos como en la actualidad. Se han producido cambios en la forma
de alimentarse, lo que ha tenido gran incidencia en la gastronomia, motivo por el cual se
ha reemplazado la aceptacion de los productos estandarizados, baratos y de la comida
rapida, por una oferta mas estilizada, ganando terreno el menl a base de productos
naturales, libres de preservante, bajos en grasa, y con predominio de alimentos ricos
en vitaminas y minerales.

Chais (2010), expone en un articulo referido a cémo adaptar un restaurante a las nuevas
tendencias saludables, que las ofertas deben ofrecer variedad de frutas y verduras
frescas, y que los platos principales han de contener elaboraciones sencillas de carnes
blancas y magras, con preferencia pescados.

Se suma a lo anterior la sostenibilidad ambiental, la cual es una de las tendencias mas
populares en el menda.

Con la globalizacion del mercado de los alimentos,
su produccion, distribucion y comercializacion plantean nuevas cuestiones éticas frente
a las cuales los ciudadanos, en una sociedad libre, deben ser capaces de posicionarse.
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La gastronomia es un simbolo territorial, una muestra tanto de la cultura como de la
naturaleza que nos define como seres humanos con arraigo a un determinado lugar. La
gastronomia tipica que se asocia a cada contexto es parte del patrimonio de las
sociedades, un trazo de su identidad que se refleja a través del cultivo, los productos y
platos tipicos, o las formas de servir y consumir, que son tan nuestras, pero a la vez tan
diferentes en contextos culturales extraiios simplemente por no ser propias o no estar
habituadas a ellos. Comer descalzo o sin cubiertos son hechos tan habituales en
determinadas culturas como rarezas en otras. En cualquier caso, la cocina y todo
aquello que la rodea, la cultura en si misma, es parte y todo en el desarrollo de las
comunidades y la vida en sociedad en cualquier parte del mundo.

Hay una frase atribuida a Lord Northcliffe que afirma que “es legitimo considerar la
comida como el tema més importante del mundo: es lo que més preocupa a la mayoria
de la gente durante la mayor parte de su tiempo” (citado en Fernandez, 2004, p. 11).
Evidentemente esta reflexion abre la puerta a muchos debates, entre ellos el de la
pobreza, el repartimiento de recursos, las formas de explotacion de producciones
agricolas o pesqueras, e incluso el malbaratamiento de materias primas en contextos
de superproduccion.

En el ambito en que este articulo pretende centrarse, la gastronomia se entiende como
produccién y consumo, como una manifestacién cultural, una herramienta para el
desarrollo local, y también una experiencia auténtica, especializada, asi como un trocito
del paisaje que nos rodea (Fusté, 2015a).

La culturay sus paisajes gastronémicos

El concepto y definicion de cultura son amplios. La Real Academia Espafiola (2014)
define cultura como el “conjunto de modos de vida y costumbres, conocimientos y grado
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de desarrollo artistico, cientifico, industrial, en una época, grupo social, etc.”, a la vez que
define la expresion de cultura popular como el “conjunto de las manifestaciones en que
se expresa la vida tradicional de un pueblo”. Esto es, los paisajes culturales.

La gastronomia es una férmula de comunicacion y transmision cultural. De esta manera,
Beatriz Sanjuan (2007) destaca que la comunicacién no es una forma de hacer cultura,
ya que “‘comunicacion y cultura son simultaneas y coincidentes” (Sanjuan, 2007, p. 33).
La misma autora continlia diciendo:
El propio concepto de patrimonio y el avance en sus lineas de exploracion
transdisciplinares presuponen cada vez con mayor aceptacién y reconocimiento que el
patrimonio ha adquirido definitivamente un sentido social, por el cual se dota de
capacidades de expresion y de identidad, y se aleja de lo puramente historico para
proyectarse y extenderse en el tiempo (2007, p. 33).
Es desde esta perspectiva que se construye el objetivo del articulo: considerar la
gastronomia como uno de los elementos fundacionales de cualquier cultura y trazar
vinculos entre la alimentacion, el territorio y la cultura. En consecuencia, se entiende la
cultura como el conjunto de componentes que conforman la identidad de un pueblo y que
incluyen aspectos tan diversos como el territorio, el clima, la historia, la lengua, los
simbolos, asi como sus valores y normas. Estos elementos derivan en los paisajes,
culturales y naturales, que expresan este sentido de lugar Unico y nos dan una definicion
de cada identidad (Antrop, 2005; Tellstrém, Gustafsson y Mossberg, 2006). Entre estos,
los paisajes gastronémicos son un claro ejemplo. Conocidos por el término anglosajon
de foodscapes, estos incluyen multiples dimensiones tales como la econémica o la social,
a la vez que pueden convertirse en herramientas de cohesion (Eerrero, 2002).

Pauline Adema(2006) define los paisajes gastrondmicos como “los paisajes sociales,
culturales, politicos, econdémicos o historicos que, de una u otra forma, tienen que ver
con la comida” (2006, p.13). Por lo tanto, los paisajes gastrondmicos, como los culturales,
no son Uunicamente manifestaciones del patrimonio culinario sino asociaciones
intangibles entre un lugar determinado y su comida, entendiendo cada lugar como una
amalgama de componentes que incluye paisajes, arquitectura, historia y patrimonio, y
estructuras sociales y relaciones (Smith, 2015). En este contexto, el reconocimiento por
parte de la UNESCO es una plataforma para dar visibilidad a estas amalgamas, también
en su consecuente experiencia turistica.

A la vez, los medios conforman la trama de la cultura, “de formaciones sociales y
estructuras del sentimiento, de memorias e imaginarios que revuelven lo indigena con lo
rural, lo rural con lo urbano, el folklore con lo popular y lo popular con lo masivo” (Martin-
Barbero, 1987, p. 10). Es cierto que la realidad es tal y como cada uno la mira, pero
también esta determinada por estos medios de comunicacion de masas: “prensa, radio...
y mas explicitamente Internet, television o cine configuran nuestra vision del mundo, la
imagen de todas las raices [...]. Dibujan nuestra memoria... fabrican nuestros limites.
Porque probablemente no nos diran qué debemos sentir o pensar de nuestro patrimonio,
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pero desde luego nos van a delimitar sobre qué patrimonio debemos sentir o pensar”
(Sanjuan, 2007, p. 34).

En su dialogo transdisciplinar, el articulo fusiona ingredientes variados como el arte
trasladado al concepto de gastronomia o la importancia de los medios de comunicacion
en la difusion del patrimonio. Asi, el periodismo gastrondmico es una de las piezas clave
para entender esta simultaneidad entre comunicacion y cultura. Si bien la escritura
gastrondmica tiene sus origenes en los antiguos recetarios, hoy en dia la evolucion ha
dado también como resultado un gran telar multicolor donde los chefs parecen tener la
sartén por el mango. Ademas, inherente también al papel central que se da al turismo
gastrondmico a lo largo de las proximas paginas, no se puede olvidar como las
estrategias de comunicacion son fundamentales para la construccion de los productos
turisticos. Los planes de marketing (Camarero y Garrido, 2004) cocinados desde los
despachos —de instituciones o empresas— consideran de forma holistica todos los
aspectos, sin ir mas lejos, las dimensiones antes mencionadas, planes de accién y
métodos de control, donde hoy también juega un papel muy importante la influencia de
las redes sociales. Estos planes son creadores constantes de contenido para los medios
de comunicacion que tanto nos influyen, y bien cierto es que algunos de los ejemplos
gue se muestran en esta investigacion tienen muy probablemente su origen en ellos.

El papel de la UNESCO

Uno de los hitos mas importantes para la puesta en valor de los paisajes gastronémicos
se da en el afio 2010 cuando la Organizacion de las Naciones Unidas para la Educacion,
la Ciencia y la Cultura (UNESCO) reconoce formalmente la gastronomia como una
categoria dentro del Patrimonio Cultural Inmaterial de la Humanidad. Aun asi, es desde
el afio 2008 cuando la UNESCO empieza a reconocer la inmaterialidad dentro del
contexto del patrimonio cultural. De esta manera, se hace efectivo el hecho de que:
El patrimonio cultural no se limita a monumentos y colecciones de objetos, sino que
comprende también tradiciones o expresiones vivas heredadas de nuestros antepasados
y transmitidas a nuestros descendientes, como tradiciones orales, artes del espectaculo,
usos sociales, rituales, actos festivos, conocimientos y practicas relativos a la naturaleza
y el universo, y saberes y técnicas vinculados a la artesania tradicional (UNESCO, s. f.).

La UNESCO destaca:

Pese a su fragilidad, el patrimonio cultural inmaterial es un importante factor del
mantenimiento de la diversidad cultural frente a la creciente globalizacién. La
comprensién del patrimonio cultural inmaterial de diferentes comunidades contribuye al
didlogo entre culturas y promueve el respeto hacia otros modos de vida. La importancia
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del patrimonio cultural inmaterial no estriba en la manifestacion cultural en si, sino en el
acervo de conocimientos y técnicas que se transmiten de generacion en generacion. El
valor social y econdmico de esta transmision de conocimientos es pertinente para los
grupos sociales tanto minoritarios como mayoritarios de un Estado, y reviste la misma
importancia para los paises en desarrollo que para los paises desarrollados (UNESCO,
s. f.).

Si bien hasta 2010 no se empiezan a incluir tradiciones gastronémicas como parte de la
lista de Patrimonios de la Humanidad, ya en 2009 se encuentra el reconocimiento de dos
elementos ligados a la cocina. Por un lado, la técnica de coccidn tradicional de la
ceramica celaddén de Longquan (China) que bien puede servir para usos culinarios.
También, el sanké mon, rito de pesca colectiva en la laguna de Sanké, en Mali.
Posteriormente, las distinciones han ido aumentando de forma exponencial. De entre
ellas, cuatro reconocen la gastronomia como parte del paisaje cultural inmaterial de
forma implicita, como los casos de la comida gastronémica francesa; la cocina tradicional
mexicana; las tradiciones culinarias japonesas —especialmente vinculadas a la
celebracion del Afio Nuevo (washoku)— vy la dieta mediterranea, que incluye las practicas
agricolas, ganaderas y pesqueras asi como las tradiciones en la conservacién, cocinado
y consumo de alimentos de siete paises: Chipre, Croacia, Espafa, Grecia, Italia,
Marruecos y Portugal.

No obstante, la UNESCO reconoce también otras expresiones culturales inmateriales
gue merecen ser enumeradas por su estrecho vinculo con la alimentacion. Algunas de
ellas son de indole religiosa, como las festividades del pan y del vino en Geraardsbergen,
en Bélgica. También en Bélgica destaca el Houtem Jaarmarkt, feria invernal anual y
mercado de ganado en Sint-Lievens-Houtem, o la pesca del camar6n a caballo en
Oostduinkerke, en el litoral meridional del pais. Ademas, actividades artesanales como
la elaboracion del pan de especias en el norte de Croacia, asi como los significados
asociados al proceso de preparacion del lavash, un pan tradicional que forma parte de la
tradicion culinaria de Armenia, son otros elementos reconocidos como Patrimonio
Inmaterial de la Humanidad.

Como se veia unas lineas mas arriba, el cultivo o la pesca también representan
tradiciones importantes. Por ejemplo, la practica del cultivo de la vifia en vaso —vite ad
alberello— de la comunidad italiana de Pantelleria, o los conocimientos y practicas
relacionadas con el cultivo del mastiqgue en la isla griega de Quios. Como resina
aromatica, el mastique tiene amplios usos en la gastronomia griega, especialmente en
dulces y licores.



Otros ejemplos son la cultura del café a la turca, la fiesta de las cerezas de Sefru en
Marruecos —aunque esta Ultima trasciende lo puramente gastronomico sirven las
cerezas de hilo conductor de la festividad— o la tradicion asociada el kimchi, un plato a
base de verduras tipico de la Republica de Corea.

Importante es también el reconocimiento de la UNESCO al sistema de gremios francés
como un sistema de colaboracion que permite transmitir conocimientos tanto tedricos
como practicos propios de varios oficios, entre ellos los relacionados con la preparacion
de alimentos.

En 2015, fueron tres mas los elementos gastronomicos que la UNESCO incluyé en su
catalogo de patrimonio inmaterial, lo que vuelve a mostrar la estrecha relacién entre
alimentacion, culturay territorio. Primero, el Oshituthi Shomagongo, la fiesta de los frutos
del marula (Namibia), que se basa en la creacion y consumo de la bebida omagongo,
preparada a partir de los frutos del marula, que tienen un tamafio poco mayor al de una
nuez, pero con un aporte vitaminico extraordinario. Las comunidades preparan
artesanalmente tanto los tarros de barro donde se elabora la bebida como los recipientes
—Ilas calabazas como cuenco— donde se consume. Segundo, la elaboracién tradicional
del kimchi, mencionada previamente, ahora reconocida también en la Republica Popular
Democrética de Corea. Y tercero, el café arabe. El acto de servir el café es una muestra
de la hospitalidad en las sociedades arabes, en las que se suele realizar el proceso de
elaboracién integramente delante de los invitados. Los paises que la UNESCO incluye
en este caso son los Emiratos Arabes Unidos, Arabia Saudita,

Oman y Qatar.

Tal y como afirma Daniel G. Aparicio(2014):

A lo largo de la historia, el ser humano ha convertido la ingesta de alimentos en mucho
mas que una necesidad vital. Con el paso de los siglos, la gastronomia, el estudio de la
relacion del hombre con su alimentacién y su entorno, ha ido cobrando fuerza y, a dia de
hoy, ya es considerada parte fundamental del arte y la cultura del planeta.
Asi pues, el patrimonio culinario, especialmente en las zonas rurales, es el resultado de
la interaccion de un grupo con la naturaleza, asi como de la acumulacion de tradiciones
con el paso del tiempo. Es a través del sense of place, es decir, de la autenticidad que
se transmite a través de la propia identidad, como el paisaje rural se convierte en atractivo
turistico (Fuste, 2015b). Sea como sea, la gastronomia es un rasgo cultural identitario y



una herramienta de desarrollo regional para los territorios rurales y las periferias. Las
secciones ulteriores profundizan en ello.

Madera de experiencia turistica

Una de las relaciones que generan una mayor preocupacion en los ultimos afos es la
gue se crea entre la gastronomia y el turismo. Particularmente, un ambito de estudio muy
interesante se encuentra en los entornos rurales. Lo rural, lo tradicional, significa una
evocacion de la autenticidad, una autenticidad perdida entre la velocidad y voracidad de
las urbes que centran los focos mediaticos en el plano internacional. De esta manera, la
gastronomia proviene de las actividades del sector primario, y tanto la agricultura como
la ganaderia y la pesca son las raices desde donde parten las primeras materias que
vienen a configurar el cuadro gastronomico de un lugar o un destino. El granjero o el
pescador son los pintores que, con sus cuidadosos trazos, ponen la base de cualquier
producto posterior, que se pone a disposicion del consumidor. Asi lo demuestran también
algunos de los ejemplos delineados en la seccién anterior.

En entornos rurales y de montafia no masificados, el hecho de que se pueda disfrutar de
estas actividades demuestra el interés de los turistas y visitantes en relacion al origen
primario de lo que comemos, a la vez que se establece una relacién directa entre los
anfitriones e invitados que eleva el producto gastronémico a producto turistico.
Légicamente, esta experiencia gastrondmica no solo se refiere a los productores, sino
también a una serie de sinergias que se generan entre las actividades agricolas y el
sector turistico. Formas de experimentarlo son los mercados de agricultores o las ferias
y festivales gastronémicos, donde producto y productor se convierten en los principales
protagonistas y los que transmiten la autenticidad a los visitantes. Y cuando se habla de
visitantes, se incluye tanto a los propios habitantes de la region o regiones cercanas, asi
como a los turistas internacionales.

El hecho de presenciar tradiciones centenarias —por ejemplo, la elaboracion de quesos
en entornos naturales y de montafia— e incluso tomar parte de ellas activamente,
suponen un valor afiadido. Lo son también los menus gastrondmicos de determinados
establecimientos. La importancia de los cocineros y chefs en las elaboraciones de sus
restaurantes trasciende lo meramente culinario. Asi pues, la mediatizacion que han
experimentado a lo largo de las ultimas dos décadas les da un grado de responsabilidad
extra que se refleja en un uso extensivo de productos locales en sus platos.

Sin dejar de lado la creatividad y la capacidad de sorprender una vez tras otra a los
comensales, Santi Santamaria (2002) lo describe de la siguiente manera:
No debemos dejar de ser locales. Tenemos que emprender la busqueda de una verdad,



propia, auténtica, de manera que nadie tenga que renunciar a las influencias de los
demas, de los productos y las personas de todo el mundo, pero siempre que en nuestra
cocina nunca deje de percibirse nuestra tierra

Esta es la misma linea que siguen otros restaurantes, por ejemplo, el galardonado en
2015 como mejor restaurante del mundo por la revista britanica Restaurant:

El Celler de Can Roca, ubicado en Girona, Catalunya.

Afirmaciones como las mencionadas unas lineas arriba dan cuenta de la importancia de
combinar lo local y lo global. Actualmente, las cadenas alimentarias de comida rapida se
han expandido internacionalmente y han sido capaces de llegar a algunos de los rincones
mas remotos del mundo, e incluso instalarse en regiones rurales. La capacidad de
enfatizar la localidad propia de cada lugar no es Unicamente patrimonio de los residentes
ni de los trabajadores del sector primario, sino también de los entes publicos y privados
que de una u otra manera estan involucrados en su puesta en valor. La mentalidad de
los visitantes y turistas también ayuda. Esto es, la predisposicién de cada uno de
nosotros cuando exploramos una gastronomia que no es aquella a la que estamos
acostumbrados, ya sea a 15 kildbmetros o a 1.500 kilémetros.

Un fendmeno que genera también un interés creciente es el Street food. Este fenomeno
de la comida callejera tiene unos antecedentes bien antiguos y surge de los mercados
de productores, a la vez que esta estrechamente relacionado con la comida local y
regional. Actualmente, con el binomio que forman y acentdan la globalizacion y el
turismo, es facil encontrar productos tipicos de cualquier lugar en sus antipodas.

Esto no deberia ser negativo, en tanto el Street food sea capaz de utilizar ingredientes
frescos que, afladidos a la rapidez de las elaboraciones y a un coste razonable para el
consumidor, resultan en una combinacion bien atractiva. Investigaciones recientes tratan
este fendmeno desde diferentes puntos de vista (Nexmany Burnett, 2013; Solomon,
2015) e incluso chefs con estrellas Michelin como David Mufioz de DiverXo se estan
aventurando en la experiencia de los establecimientos de comida callejera, ahora
también elitista, bajo la marca StreetXo, que combina la alta cocina con un Street food
de fusion.

La gastronomia, un factor de atraccion y una experiencia turistica auténtica, se consolida,
pues, como una forma de ocio primordial. Es l6gico decir que la comida forma parte
inherente de cualquier desplazamiento; y el conjunto del gasto de los turistas en



gastronomia se estima en un tercio del total (Telfer y Wall, 1996). Aqui se incluyen los
agapes en restaurantes —también bares, cafeterias, heladerias—, pero también la
gastronomia a modo de souvenir. Estudios recientes analizan la importancia del souvenir
gastronémico (Lindbmico, como ejemplo de paisaje cultural de un determinado lugar. y
Mao, 2015), que nos permite seguir disfrutando de las tradiciones culinarias y los
productos alimentarios una vez hemos vuelto a casa. Y el disfrute se puede extender a
nuestros familiares y amigos; a la vez que recordamos la experiencia, estamos también
actuando de prescriptores, tal vez involuntarios, de un patrimonio cultural inmaterial, el
gastronémico.

Café, miel, queso... también cerveza, licor o vino. Posiblemente las bebidas estan mas
consolidadas como producto turistico, inclusive con visitas a los vifiedos o los tours en
las fabricas de cerveza. Algunos de los productos mencionados se identifican con zonas
concretas del mundo; para citar un par de ejemplos, el aceite en Espafia o el queso en
Francia. Lo importante es el potencial que se deriva de todos y cada uno de los elementos
que forman el paisaje gastronémico de un lugar, de un hipotético destino turistico, “ya
gue el mas pequefio de todos ellos se puede convertir en una nueva tipologia de turismo,
y en este caso de turismo gastrondmico: turismo del queso, de la alcachofa, de
mandarinas, de arroz, o también otros mas exaéticos como el udon tourism” (Fusté, 2015c,
p. 18).

Al reproducir la definicibn mas aceptada del turismo gastronémico, la experiencia
vinculada a ello se refleja en multiples entornos. Hall y Sharples (2003) definen el turismo
gastrondmico como el desplazamiento a regiones gastronémicas, con una motivacion
recreativa y de entretenimiento, que incluye visitas a productores alimentarios primarios
y secundarios, festivales gastronémicos, ferias culinarias, eventos, mercados agricolas,
shows de cocina y demostraciones, degustaciones de productos de calidad y cualquier
otra actividad turistica relacionada con la gastronomia. La capacidad de disfrazarse es,
pues, amplia.

Disfrazando la gastronomia o cémo valorizar el patrimonio culinario

La gastronomia emerge de distintas formas, esto es, se viste con diferentes trajes.

Son infinitas las atracciones derivadas del patrimonio culinario, con paisajes tan diversos
como algunos de los que se han ido enumerando. Cuando se piensa en disfraces de la
gastronomia, uno de los primeros que aparecen son los propios productos. Por ejemplo,
cookies, helados o pasteles. Tantos sabores como gustos. Los obradores, las heladerias
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o los propios establecimientos de Street food son centros de elaboracién que ofrecen
resultados variopintos que juegan con dichos sabores. El boom que a lo largo de los
ultimos afios se ha producido con el sushi japonés se puede utilizar también como
ejemplo.

Una de las claves pasa por la puesta en valor de los artesanos del sector primario,
quienes forman el primer escalén de la cadena alimentaria. De esta manera, la gestion
del atractivo gastronémico deberia centrarse en una relacion solida entre el sector
turistico y los productores artesanales; en comprender su pasion, el aprendizaje en torno
a los productos y, posteriormente, el hecho de compartir las historias que los rodean.
Todos ellos son factores de motivacion para el enaltecimiento de la propia localidad, de
lo que significa la gastronomia en realidad, es decir, los paisajes gastrondémicos.

Asi nos damos cuenta del esfuerzo que hay en el proceso de obtencion de cualquier
alimento y, por tanto, nos permite apreciar mejor los valores que nos puedan transmitir
los agricultores, ganaderos o pescadores. En definitiva, se trata de comunicar qué es lo
que sucede detras del telon, detras de los productos que conforman cada paisaje
gastrondmico. Esto permite promocionar la produccién local, la base de lo que hacemos
y somos, a la vez que se comunica un respeto y un aprecio hacia los productos y se
aprende de donde provienen aquellos productos que tenemos en nuestras despensas o
servimos en nuestras mesas.

En torno a los productos, pues, base de cualquier patrimonio culinario, se crean una serie
de sinergias. En cierta forma es una manera de reinventar lo tradicional, de convertirlo
en un atractivo. Un ejemplo es el queso. Al estudiar los paisajes del queso (Fusté, 2016),
se aprecian infinitas conexiones —mercados, ferias, degustaciones, maridajes— con un
alcance no solo local, sino también regional, y en algunos casos incluso internacional.

En este contexto es determinante el rol que juega la economia de la experiencia. En su
afan de hacer al publico participe de los productos —ya no servicios, sino experiencias
Unicas, inolvidables— la economia de la experiencia se entromete en los procesos de
planificacion de las relaciones que se establecen con los clientes. Estudios recientes
como el de Hjalager, Johansen y Rasmussen (2015) lo exploran en el contexto de la
gastronomia. Asi pues, la interacciéon con el publico a través del arte es una forma original
de lo que vulgarmente seria llamar la atencion. Si bien el propio trazo de los bodegones
podria ser un ejemplo, primitivo, pero de plena vigencia, el arte y la gastronomia se unen
en una infinidad de puntos. El cine, la literatura e incluso la masica son ejemplo de ello.
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En algunos paises, también la filatelia incluye muestras de productos tipicos de la nacion,
como el caso del queso en sellos suizos.

La gastronomia tiene un gran potencial para explorar y desarrollar, tanto desde el punto
de vista de la academia como en lo profesional. Queda patente que son muchas las
disciplinas que tratan la cocina, la gastronomia y todo lo relacionado con el patrimonio y
las tradiciones culinarias. En el disefio, por ejemplo, de las estrategias de comunicacion,
la promocion o el marketing de tal idiosincrasia, son muy importantes las narrativas. El
futuro, al menos uno de los escenarios futuros, pasa por la creacion y comunicacion de
dichas narrativas. Es decir, asociar productos, tradiciones y paisajes culinarios a una voz
gue sepa recrear respuestas lo mas elaboradas posibles a preguntas como qué comieron
los primeros excursionistas que exploraron los Pirineos catalanes, por qué la cultura
maori se sirve de un método de coccion que utiliza piedras calientes en un horno bajo
tierra o cual fue la composicion del menu que se sirvio a raiz de la Ultima gala de entrega
de los premios Nobel.

Las dos ultimas décadas han convertido a la gastronomia en un fenémeno de masas,
gracias principalmente a la mediatizacion de chefs como Ferrdn Adria.
Anton Pujol (2016) afirma que, gracias a Ferran Adria, Catalunya se ha convertido en un
centro gastrondmico al que se tiene que ir. Asi, es importante entender este fenomeno
como una transicion de la cocina catalana —un elemento cultural— hacia la gastronomia
catalana —arte, espectaculo, “una experiencia exclusiva, efimera, que requiere de un
sacrificio econdmico, de tiempo e incluso emocional en algunas ocasiones”
(Pujol, 2016)—, que se sirve de conceptos como la molecularizacion o las
esferificaciones.

El caso catalan es de particular importancia. El revuelo mediatico, por ejemplo, de la
ciudad de Girona es bien patente y queda reafirmado por la distinciéon de El Celler de
Can Roca de los hermanos Joan, Josep y Jordi Roca como el mejor restaurante del
mundo en 2015. Para redundar la importancia de la cocina y gastronomia gerundenses,
sin ir mas lejos, el sitio web del Patronat de Turismo Costa Brava Girona (2016) destaca:

Los cocineros de la provincia de Girona cuentan con un ingrediente aliado: la calidad de
los productos de la zona. Muchos de estos productos han sido reconocidos con
distintivos de denominacion de origen y calidad, como el vino, el aceite o la ternera. Otros
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gozan de una singularidad que los hacen merecedores de un lugar destacado en
nuestras despensas.

Por ejemplo, el aceite o los bufiuelos del Emporda, la manzana de Girona, la cebolla de
Figueres, los ajos de Banyoles, el arroz de Pals, o también la ternera, los quesos y el
pescado. Todos estos productos, tanto de la tierra como del mar, son los que representan
la base de una cocina reconocida internacionalmente. Y el hecho es que esta afirmacion
se puede extrapolar a muchas cocinas, regionales e internacionales.

En definitiva, el contexto de cualquier producto local se enmarca en la creacion,
mantenimiento y transmisibn de unas competencias practicas, tradiciones y
conocimientos vinculados tanto a la produccién como al tratamiento, preparacion y
consumo de alimentos. El recorrido de este proceso lo explican, por ejemplo, Berno,
Laurin y Maltezakis (2014): “la agricultura proporciona el producto; la cultura proporciona
la autenticidad; y el turismo proporciona la infraestructura y los servicios” (p. 113).

A modo de conclusion

El paisaje, un cuadro, es el que gracias a una combinacion de factores naturales —como
por ejemplo el clima— y culturales —como por ejemplo los utensilios tradicionales
empleados en los procesos agricolas— proporciona una gastronomia tipica y variada,
gue es un simbolo de la propia identidad, es naturaleza y es cultura a la vez, y un
importante recurso. El hecho, por ejemplo, de explorar y conocer de primera mano quién
es el artesano que conrea, mufie 0 pesca representa un atractivo mas que beneficia el
desarrollo local, ayuda a potenciar los eventos culinarios y es un reconocimiento a los
artistas del paisaje.

Este es un punto de partida para la creacion de sinergias con campos paralelos, como la
publicidad o el cine, y con otros aparentemente mas lejanos como el arte urbano, el
disefio o incluso la moda. Sea como sea, uno de los mejores recuerdos que deben
dejarnos los destinos es su sabor, el conjunto de sus sabores.

Nufiez de Santos (2007) afirma que:

Los habitos alimentarios se diferencian segun las condiciones geograficas, climaticas y
econOmicas locales, ademas de sufrir la influencia de cambios socio-culturales [...]. Se
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es lo que se come por los habitos culturales que se adquieren y reproducen a lo largo de
la vida y por los significados que se atribuye a los alimentos que se consumen, que se
amoldan a cada cultura.
Por lo tanto, cada region se manifiesta a través de su propia identidad cultural-
gastrondmica, lo cual nos devuelve al principio del articulo: la gastronomia y los
patrimonios culinarios como una férmula de comunicacion y transmision cultural.
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