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Resumen: La gastronomia tipica se esta afirmando cada vez mas como un patrimonio
fundamental para el desarrollo turistico. Conocer y degustar la cocina local se considera
una experiencia cultural y sensorial. En la gastronomia se identifica un vehiculo de la
identidad y la autenticidad de un territorio. Extremadura puede contar con una
gastronomia variada, con productos de calidad elaborados con técnicas tradicionales.
Todo ello, unido a la creciente sensibilidad de los tutristas modernos hacia los
patrimonios alimentatios, justifica la necesidad de reconocer una mayor importancia a
este recurso. El objetivo del articulo es presentar el cuadro actual del desarrollo del
turismo gastronémico en la regién. Como principal resultado del estudio se propone un
analisis DAFO acerca de la gastronomia extremefa.

Palabras clave: turismo gastronémico, Extremadura, cultura, identidad local, analisis
DAFO, marketing turistico.

Abstract: The typical local cuisine is claiming more and more importance as a key asset
for tourist destination development. Knowing and tasting the local cuisine is considered
a cultural and sensory experience. Gastronomy is identified as a vehicle of identity and
authenticity of a territory. Extremadura can have a varied cuisine, with quality products
elaborated with traditional techniques. All this, together with the growing sensitivity of
the modern tourists towards food, justifies the need to recognize a greater attention to
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this resource. The aim of this paper is to present the current picture of gastronomic
tourism development in the region. The main result of the study proposes a SWOT
analysis about the gastronomic tourism of Extremadura.

Key words: gastronomy tourism, Extremadura, culture, local identity, SWOT analysis,
tourism marketing.

ntroduccion

El mercado turistico esta reconociendo cada vez mayor importancia a la esfera
emocional y relacional de las experiencias tutisticas, lo cual estd provocando una
profunda transformacién de esta industria que, desde un mercado de servicios, se esta
convirtiendo en un mercado de emociones. Los turistas actuales demandan sensaciones
unicas y exclusivas y se identifican como consumidores multiformes y plurisensoriales
(ORTEGA ¢t al., 2012).

Dall’Ara (2010) afirma que el viajero actual, se caracteriza cada vez mds, por
buscar una experiencia turistica profunda, que le permita establecer relaciones no
simplemente comerciales, sino que sobre todo, personales y humanas con los
territorios, los patrimonios y las comunidades locales.

En esta nueva tendencia del mercado turfstico, la identidad y la autenticidad de
un territorio se posicionan como los principales atractivos para el turista moderno. Este
ultimo aspecto impone un cambio en el planteamiento de la oferta turistica y en la
interpretacién y la experimentacién de los patrimonios locales que se enriquecen de
nuevos contenidos culturales (GRANDE, 2001; BERARD ez 4/, 2008). Los destinos
turisticos empiezan a decantarse por la claboracion de sistemas de gestion de los
recursos y de los territorios capaces de ofrecer un producto genuino y auténtico
(NOCIFORA ¢t al., 2011).

En este sentido, la gastronomia representa un recurso que ofrece un abanico
de potenciales actividades llenas de contenido cultural e histérico para entretener el
turista y proponerle una forma innovadora de hacer experiencia del territorio a través
de un contacto multisensorial (ORTEGA ¢z a/, 2012).
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Kivela y Crotts (2006) apuntan que la gastronomia juega un papel
determinante en la manera de hacer experiencia del destino turistico por parte del
viajero. Por otra parte, la gastronomia se afirma como un importante reclamo turistico y
una herramienta de definicién de marca del destino, por su tradicional vinculacién con
el territorio (FOLGADO e¢f al., 2011; HJALAGER, 2002).

Cuando se habla de gastronomia, de hecho, no se entiende Unicamente el
conjunto de alimentos o platos tipicos de una localidad, sino que se abarca un concepto
mucho mas amplio que incluye las costumbres alimentarias, las tradiciones, los
procesos, las personas y los estilos de vida que se definen alrededor de la misma.

El mundo académico y empresarial estin reconociendo las fuertes sinergias
que existen entre el turismo y la gastronomia. Asimismo, las administraciones puiblicas y
las organizaciones privadas también estin activando numerosas iniciativas encaminadas
a potenciar y promover los recursos gastronémicos y culinarios locales en una
perspectiva turistica.

Todo ello se ve motivado por dos elementos fundamentales:

1) Existe un creciente interés alrededor de los alimentos tradicionales y los
platos tipicos que eleva la gastronomia hasta el nivel de patrimonio
cultural, compuesto por elementos tangibles e intangibles que determinan
y caracterizan los tertitorios, los paisajes y la propia idiosincrasia de los
habitantes y la calidad de la vida (RODEN, 2003; ESPEITX, 2004;
PETRINI, 2001).

2) La gastronomia, por su capacidad de atraer a los viajeros lleva a
identificarse como la principal motivacién del viaje y, como consecuencia
de ello, representa un verdadero elemento estratégico para el desarrollo y el
éxito turistico de los destinos (SEGITTUR, 2010).

Espafia, a nivel internacional, se identifica como uno de los principales
destinos gastronémicos del mundo. Asi lo confirman los resultados de la Encuesta
anual de Viajes y Gastronomia que realiza TripAdvisor, la mayor Web de viajes del
mundo. El pais se posiciona como el segundo en Europa, detras de Italia y el décimo
del mundo, con los restaurantes mejor valorados por los viajeros. Los turistas
internautas asignan a la restauracién espafiola una calificacién de 4,09 sobre 5.

En cuanto a Extremadura, que es el territorio elegido para el desarrollo del
presente estudio, a pesar de su indudable patrimonio gastronémico y calidad de
materias primas, ocupa tan solo la antependltima posicion del ranking nacional,
www.tripadvisor.es (visitada el 6 de septiembre de 2013).

De todo ello podemos concluir que la gastronomia estd afirmandose como un
elemento determinante del viaje y, por otra parte, que la cocina extremefla no ha
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conseguido todavia destacar en los mercados nacionales e internacionales, a pesar de su
importante valor patrimonial y de la unicidad de sus productos tipicos.

La region, de hecho, se identifica como un territorio que puede presumir de
un patrimonio enogastronémico abundante y singular, no solo por la presencia de una
materia prima de alta calidad, sino que también por la sélida y variada infraestructura de
restauracion presente en todo el territorio regional. Es necesario poner en valor y
promocionar este patrimonio de una manera eficaz e integrada bajo el lema comun de
la coordinacién y la calidad.

El objetivo principal del estudio se identifica en la necesidad de profundizar en
el conocimiento del verdadero potencial que offrece la gastronomia extremefia, y las
posibles sinergias que existen entre este sector y el turismo. Para ello es importante
tener un cuadro actual de la oferta gastronémica de la regién, conocer sus puntos
fuertes y sus principales debilidades, asi como las amenazas que podria encontrar el
posible desarrollo de una propuesta turistica asentada en el patrimonio gastronémico
local. A nivel metodoldgico, se ha optado por la aplicacion de una herramienta de
diagnéstico sencilla pero eficaz: la matriz DAFO. Las conclusiones alcanzadas, ademas
de permitir tener un cuadro inicial de la potencialidad gastronémica de Extremadura,
sitven como punto de partida para la elaboraciéon de propuestas para el sector,
encaminadas a facilitar la valorizaciéon de esta clase de patrimonio y el correcto
acercamiento al mismo por parte de los consumidores turisticos. El trabajo se desarrolla
en seis apartados. Tras esta introduccion inicial, en el segundo apartado se explican las
relaciones y las conexiones que subyacen entre el turismo y la gastronomia tipica. En el
tercer apartado se describe el escenario de la investigacion y se detalla la metodologia de
trabajo utilizada. Sucesivamente, en el cuarto apartado se propone el analisis DAFO,
elaborado en dos etapas: la identificacién de los componentes enddgenos y de los
componentes exégenos del mismo. Por ultimos se proponen las principales
conclusiones del estudio que pueden servir de referencia para el sector y se detalla la
bibliografifa utilizada.

1.- Las profundas relaciones que unen el turismo y la gastronomia

Las relaciones que subyacen entre el turismo y la gastronomia son profundas
aunque todavia poco exploradas y aprovechadas.

Los recursos gastronémicos mantienen las caracteristicas necesarias para
poder identificarse como patrimonios turisticos y culturales. La abundancia, la calidad y
la variedad de los alimentos tipicos representan un importante atractivo para aquellos
consumidores llamados “foodies” (FOX, 2007), es decir, curiosos de las culturas
gastronémicas locales y deseosos de conocer la identidad de una localidad a través de
sus gustos y sabores. Segun Valls (2004: 30) e/ atractivo es el elemento que desencadena el
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proceso turistico. El recurso gastronémico, frente a otros posibles elementos de la oferta
turistica local, mantiene la ventaja de poder contar con un producto tangible, sensorial y
capaz de comunicar el patrimonio cultural inmaterial escondido detras de los habitos
culinarios.

La alimentacién, de hecho, representa un complejo sistema de
representaciones simbélicas. Las costumbres cotidianas y sociales se entienden a través
de la alimentacién y de la forma de apreciar y preparar los alimentos (MENASCHE y
GOMENSORO, 2007). Asf, los habitos alimentarios y las producciones locales son
elementos que actiuan en el territorio, lo transforman y moldean dando lugar a espacios
y paisajes que son parte de la cultura local y que deben constituir parte de la oferta
turistica que se propone al visitante (TRAMONTIN y GONCALVES, 2010), maxime
cuando la vocacion turistica de un destino es esencialmente gastronémica, como suele
ocurrir para muchos destinos de turismo rural o de montafa, donde las producciones
agroalimentarias adquieren protagonismo dentro del sistema de oferta turistica local
(FROCHOT, 2005; MILLAN y AGUDO, 2010).

Segun Quan y Wang (2004), la degustacion de los alimentos tipicos de un
destino a lo largo del viaje representa una experiencia cultural porque ofrece la
posibilidad de experimentar gustos y sensaciones diferentes a los de la cotidianidad y, a
través de ello, facilita el acercamiento entre viajeros y residentes, en un intercambio
cultural placentero y sensorial.

A colacién, Tramontin y Gongalves (2010: 778-779), afirman que:

La degustacion de un plato tipico puede ser un ejemplo de la interaccion entre el turista y la
cultnra local, interaccion que posibilita al visitante conocer las motivaciones que levaron a la
preservacion de ese plato; el contexto histrico en que éste surgid, y qué elementos
proporcionan placer en la degustacion de los manjares.

Como apunta Roden (2003: 9):

La comida es una parte importante de la cultura. Implica unidn con el pasado, es un legado
de otras civilizaciones, forma parte de la identidad y refleja la vida de las personas.

Toda la carga experiencial, emocional y cultural que se esconde detras de las
tradiciones agroalimentarias y los habitos culinarios de un destino ofrecen un
importante recursos para el mercado turistico actual y para la satisfacciéon de un viajero
moderno que busca, en sus desplazamientos turisticos, un enriquecimiento personal y
cultural (CUENCA, 2001; AVILA y BARRADO, 2005).

Asi, las peculiaridades de la cocina local y los alimentos tipicos estan dando
vida a una variedad de productos turisticos nuevos que normalmente se proponen en
forma de rutas, paquetes, propuestas e iniciativas temdticas que ponen la gastronomia y
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los productos de la tierra en el centro de las estrategias de desarrollo y de promocion de
un determinado territorio o destino. La comida se esta afirmando como un elemento de
la cultura local y como la expresion de la historia, las costumbres y las tradiciones de
una comunidad o una cierta area geografica.

Mas alla del mero atractivo turistico de los productos alimentarios tipicos y de
calidad, algunos autores destacan un aspecto fundamental acerca de la importancia de
mantener y fortalecer el aprovechamiento tutistico de las gastronomias tradicionales: la
conservacion de este patrimonio. Richards, (2002), entre otros, mantiene que la cultura
culinaria representa una importante fuente de identidad en la sociedad postmoderna
hasta el punto de convertirse en un baluarte de defensa de la autenticidad de un
territorio y una comunidad contra la creciente homologacién gastronémica provocada
por el fenémeno de la globalizacién y la “MacDonaldizaciéon” (RITZER, 1995) de los
platos y de las comidas (MAK e# al., 2012).

Mak (et al, 2012) en la misma linea interpreta las consecuencias positivas de la
homologacién de las culturas provocada por la globalizacién, con la creciente atencién
que se esta reservando a las tradiciones locales, los habitos y las costumbres
tradicionales, los patrimonios y, entre ellos el gastronémico, aglutinando en este ultimo
el conjunto de procesos, alimentos, recetas y formas tipicas de elaboracién de los
alimentos.

A colacioén, cabe resaltar que la gastronomia se convierte en un medio eficaz
para vehicular la cultura local y convertirla en algo tangible, de facil e inmediato acceso
y comprension para el turista. Los productos de la tierra se elevan a embajadores de la
cultura y de las identidades de los territorios.

2.- Escenario de la invetigacion y metodologia

Extremadura se identifica como un territorio que puede presumir de un
patrimonio abundante y singular. Los dltimos datos divulgados por la Consejeria de
Fomento, Vivienda, Ordenacién del Territorio y Turismo demuestran el fuerte impacto
que mantiene el turismo sobre la economia local y la necesidad de fomentar el
crecimiento y la cualificacion de este sector que ya representa el 4,3% del PIB regional y
se cuantifica en mas de 700 millones de euros (CETEX, 2012). Sus recursos histérico-
artisticos y naturales convierten la regiéon en un escenario turistico Gnico y, su secular
aislamiento de los sistemas de produccién industrializados, junto con una economia
tradicionalmente asentada en las actividades del sector primario, le han permitido
conservar sus principales rasgos identitarios. Estos aspectos la convierten en un
territorio auténtico y peculiar, donde se hace necesario un planteamiento de desarrollo
turistico original y, por ciertos aspectos, discreto, capaz de valorizar las autenticidades
locales, poniéndolas en el centro del sistema de oferta turistica (CALZATI, 2009;
LANCERINI, 2005; LANZANI, 2005). Entre los principales elementos de identidad
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de un territorio debemos incluir, sin duda, la gastronomia que, como hemos podido
apuntar en el apartado anterior, es un importante vehiculo de la cultura local (RITZER,
1995; MAK e al., 2012; RODEN, 2003). Extremadura ademas de contar con una
cocina rica y variada caracterizada por platos tipicos y recetas tradicionales, cuenta con
materias primas de gran calidad (GOBIERNO DE EXTREMADURA, 2009). Tanto
los productos de la tierra como los carnicos y los lacteos extremefios se distinguen por
sus niveles de calidad y por ser elaborados segin procesos de produccién y
transformacién tradicionales (GOBIERNO DE EXTREMADURA, 2009). Sus
peculiaridades gastronémicas nos ofrecen la oportunidad de aprovechar las sinergias
existentes entre el sector primario y el turismo abriendo el paso a una propuesta
turfstica auténtica y fiel al territotio.

De hecho, la Gastronomia extremefia “empieza mucho antes que el plato
llegue a la mesa” (GOBIERNO DE EXTREMADURA, 2009) y la experiencia de
degustacion puede verse mejorada y cuando se ve acompafiada por actividades sociales
y participativas alrededor de los patrimonios gastronémicos y culinarios de la region.
Asi, las visitas a los principales productores locales, la posible participacion en las tareas
cotidianas de la vida agreste y pastoril, conllevaria un doble efecto benéfico. Por un
lado, se facilitarfa al viajero la posibilidad de conocer en primera persona las
peculiaridades de las materias primas extremefias y consecuentemente, se le ofrecerfa
poder aprender su elaboracién, preparacion y degustacién, y por el otro, las
repercusiones econémicas positivas procedentes de los turistas gastronémicos
afectarfan a una multiplicidad de agentes locales y no simplemente a las empresas de
restauracion.

En Extremadura, la calidad y la tradicion de la gastronomia local han
provocado una paulatina difusiéon de un conjunto de actividades e iniciativas de caracter
tanto publico como privado, encaminadas a la valorizaciéon de la cultura culinatia
extremefia y al acercamiento del turista al encanto de la region a través de los peculiares
olores y sabores de sus fogones asi como de sus tierras y dehesas.

Empezar a planificar la constitucién de una propuesta turistica alrededor de la
gastronomia requiere, en primer lugar, obtener un detallado conocimiento del contexto
en el que actuamos, lo cual implica ser muy conscientes de todas las caracteristicas,
tanto endégenas como exdgenas, del producto en cuestién. Este conocimiento previo
mantiene una finalidad estratégica, es decir, pretende alcanzar y ordenar la informacién
necesaria para poder diagnosticar una situacién real y a partit de ella elaborar
propuestas innovadoras que supongan un beneficio para el sector.

Para poder lograr este objetivo, se ha disefiado una investigacién de caracter
teérico encaminada a profundizar en los aspectos determinantes del turismo
gastronémico extremefio en su estado actual. A nivel metodolégico, se ha elegido una
herramienta de analisis sencilla que nos permite elaborar un diagnéstico preliminar
acerca del desarrollo de la gastronomia extremefia bajo un enfoque turistico. Elaborar
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un cuadro exhaustivo y claro de una determinada situaciéon objeto de estudio representa
el punto de partida para la identificacién de las posible respuestas a una problematica
(LAGO y SEVILLA, 2008). La matriz DAFO es la herramienta de diagnéstico mas
apropiada para conseguir las finalidades de nuestro estudio, ya que desde una visién
detallada de la situacién actual del turismo gastronémico en Extremadura, en nuestro
caso, nos permite definir directrices y nuevas propuestas de actuacion.

A nivel literal el anélisis DAFO es un acrénimo para Debilidades, Amenazas,
Fortalezas y Oportunidades. Desde una perspectiva prictica y conceptual representa un
método de reflexion- accién muy clarificador.

En el caso de la gastronomia extremefia y de las potencialidades turisticas que
pueden aflorar a su alrededor, es necesario identificar las tensiones internas y eternas
que influyen en ella y que la determinan, para poder actuar alli donde se identifican los
principales problemas o potenciar aquellos aspectos que le confieren éxito.

El diagnostico se realizara en dos etapas, asi como nos sugiere la herramienta
DAFO adoptada en esta fase del estudio.

La primera etapa se centrard en la identificacién de las caracteristicas internas
del turismo gastronémico en Extremadura y la segunda etapa se dedicara al analisis de
los elementos ex6genos del mismo, es decir, de todos aquellos aspectos propios del
contexto de referencia y que de una manera directa o indirecta afectan al objeto del
estudio.

3.- Un analisis DAFO para el turismo gatronémico en Extremadura

Como hemos apuntado anteriormente, la identificacién del estado actual del
turismo gastronémico en Extremadura se realizara aplicando la herramienta de analisis
DAFO que se elaborara en dos etapas: la descripcion de los componentes endégenos,
en primer lugar, y el analisis de sus componentes exégenos, en segundo lugar.

Los componentes endégenos de un diagnostico DAFO son las Debilidades y
las Fortalezas del producto, el servicio o el sector objeto de nuestro analisis.

Para el turismo gastronémico en Extremadura podemos identificar, tanto
puntos débiles, como elementos estratégicos (Véase tabla 1).

Entre las principales forfalezas del sector debemos incluir, en primer lugar, la
abundancia y la calidad de los productos locales. Como hemos tenido ocasién de destacar en
los capitulos anteriores, la gastronomia extremefia, cuenta con una amplia variedad de
alimentos y platos tipicos que dan a su cocina gustos y sabores unicos y originales. La
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calidad de los productos esta garantizada por las certificaciones reconocidas a muchos
alimentos producidos y transformados en Extremadura. La regién presume de una de
las listas de productos con denominacién de origen mas amplia de Espafia
(GOBIERNO DE EXTREMADURA, 2009). La fuerte identidad y variedad culinaria de la
regiéon también representa uno de los principales elementos estratégico de la
gastronomia local. La cocina extremefia, de hecho, mantiene una fuerte relacién con el
territorio en el que se desarrolla. Puede que no destaque, en cuanto a innovacién y
experimentacién culinaria, pero seguramente, los fogones extremefios, han sabido
conservar y cuidar los procesos de transformacion y las formas de preparacién de sus
alimentos de la manera més tradicional posible. Esto hace que cada zona de la regiéon se
caracterice por su especial costumbre alimentaria, y que un mismo plato adquiera una
sorprendente variedad y diversidad segin la localidad en la que se prepara.

Las instalaciones fisicas y los restanrantes que forman parte del sector de la
restauracion extremefia, contribuyen a la correcta difusion de la cultura gastronémica
local y a proporcionar un buen servicio para el turista gastronémico. Existen
numerosos establecimientos en Extremadura que destacan a nivel local, y nacional en
algunos casos, por su cocina, sus platos estrellas, su ubicacion, decoracién y ambiente o
su chef y maitre.

Las debilidades del turismo gastronémico de Extremadura coinciden con la falta
de ideas innovadoras que consigan mantener el sector al paso con las nuevas expectativas
de la demanda. La poca diversificacion de los servicios ofrecidos alrededor de la
gastronomia no permite el completo desarrollo de este tipo de turismo y el
aprovechamiento de todo su potencial. Uno de los mayores problemas subyacentes
debe ser identificado en una actitud individualista y poco proclive a la cooperacion y al
trabajo en red por parte de los principales agentes presentes en el territorio. Estos
ultimos actdan de forma individualizada, en la mayoria de los casos, lo cual no le
confiere la fuerza necesaria para ser visibles en los mercados nacionales e
internacionales. La falta de cooperacién conlleva, a su vez, a una debilidad en relacion a la
promocidn y comercializacidn de los productos y las experiencias gastronémicas extremefias,
limitando su difusién y sus beneficiosas repercusiones econdémicas en todos los
sectores, directamente o indirectamente relacionados con el producto gastronémico.

En este sentido, otras comunidades autonomas han sabido desarrollar una
propuesta gastronémica integrada, que es el resultado de la cooperaciéon entre varios
agentes del territorio y del sector de la restauracién local. Estas propuestas se
concretizan en rutas temadticas alrededor de un producto tipico, una costumbre
alimentaria o un habito social ligado a la alimentacién como pueden ser los pinchos en
San Sebastian o las Tapas en Madrid y otras zonas de Espafa (FOLGADO et a/., 2011).
A través de ellas se consigue crear itinerarios culinarios organizados en los cuales el
recurso gastronémico se convierte en producto y como tal se le dedican también
acciones de promocién y comercializacion que confieren cierta visibilidad a la ruta.
Frente a las experiencias actuales de otras zonas de Espafia, debemos reconocer que
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Exctremadura carece de una oferta gastrondmica integrada y organizada en un producto viable
alrededor de su rica gastronomia, bien sea en la forma de ruta que de otros productos
alternativos como paquetes gastronomicos.

Abundancia de productos tipicos Falta de ideas innovadoras
0 Calidad de los productos Poca diversificacion de los 0
ﬁ autoéctonos productos é“
= Fuerte identidad de la Dispersion de los esfuerzos y poca
j gastronomia extremefia actitud a la cooperacién e
E Variedad de la gastronomia Falta de un producto integrado y E
@) regional viable 25}
- Restaurantes y cocineros de Falta de un sistema de promocién A
referencia adecuado

Tabla 1. Loa componentes enddgenos del turismo gatrondmico en Extremadura (TC, “Tabla 11:
andlisis DAFO del turismo gatrondmico en Extremadura, parte I, \f A \I!"1". Fuente, elaboracién

propia.

Por otra parte los componentes exégenos de la matriz DAFO identifican las
amenazas y las oportunidades que afectan a un producto o un setvicio desde el exterior.

La amenaza para el correcto desarrollo de una oferta gastronémica actual se
identifica principalmente en la poca predisposicion y preparacion de los actores de la restauracion y
los productores locales a abrirse hacia un servicio mas heterogéneo, transversal, participativo
e innovador. solo de esta manera, de hecho, serfa posible sorprender a un turista
experto y destacar en un mercado en el que las propuestas gastrondémicas abundan y
cada vez miés engloban toda la variedad y complejidad de recursos que un destino
puede ofrecer, mas alld de la simple degustacién de su comida tipica. Como
consecuencia, estin aumentando paulatinamente los nzveles de competencia en cuanto a
oferta gastronémica. Muchos destinos estin apostando por la gastronomia
convirtiéndola en el eje fundamental del desarrollo turistico local. Algunos municipios
espafioles, conscientes del valor y de las potencialidades de su gastronomia tradicional,
han adherido a club de productos de renombre en dmbito nacional e internacional,
(Saborea Espafia, el club Gourmet Experience, entre otros), que tienen la finalidad de
crear una red de patrimonios gastronémicos y de amantes del buen comer y de la
calidad de los alimentos en los viajes. Esta categorfa de viajeros, es cada vez mds
consistente en los mercados turisticos. Los estudios del sector registran aumentos
significativos en la cuota de viajeros que dejan que la gastronomia influya en la eleccién
de los destinos de sus viajes y en sus gastos tutisticos (SEGITTUR, 2010; ACEVIN,
2012).

El mayor peligro actual ha de reconocerse también en la amenaza de convertir

la propuesta gastronémica de un destino en una ruta de degustaciones y comidas en
varios establecimientos de restauracion. Plantear el turismo gastronémico de un destino
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con la creacién de una red de buenos restaurantes es limitativo y conlleva la banalizacion
del producto que se quedaria rapidamente obsoleto.

Las importantes relaciones y nexos de unién existentes entre la gastronomia
extremefla y el turismo nos ofrecen multiples posibilidades para poder alcanzar el
optimum en el funcionamiento y la rentabilidad de ambos sectores a través de la puesta
en red de sus respectivos agentes y recursos. Entre las mas importantes destaca la, ya
mencionada, calidad de los productos alimenticios autéctonos. Las certificaciones son un
buen punto de partida, pero no son utiles a la promocion turistica si no se le dedican
importantes acciones de promocién y comercializacion.

La conservacion de /as tradiciones en los procesos de transformaciin de los productos
locales, representa otra importante oportunidad a aprovechar. La escasa
industrializacién de las producciones hace que las instalaciones sean agradables de
visitar por pequefios grupos de turistas. Ensefiar la manera en que se consiguen
productos excelentes como la Torta del Casar, las Cerezas del Jerte, lo jamones y
embutidos extremefios, entre otros, permite conseguir un mayor acercamiento del
turista a la cultura del destino. De esta manera, por un lado se consigue la satisfaccion
del consumidor, que tiene la sensacion de tener acceso a una experiencia e informacion
privilegiada, y por el otro, se consigue difundir la cultura local acerca de las practicas de
produccién, con inevitables consecuencias de promocién y comercializacion.
Aprovechar la necesidad de participacion activa del turista moderno, cansado de ser solo un
espectador pasivo de sus vacaciones, ofrece la oportunidad de implicar el viajero en las
tareas de produccién mas fascinantes y atractivas. Desarrollar un sistema de oferta
turistica gastronémica que permita al viajero preparar los productos alimenticios locales
con sus propias manos, hace que el destino, y sus gestores, puedan instaurar un vinculo
relacional fuerte y duradero con las beneficiosas repercusiones econdémicas que esto

conlleva.

72

&3]

n Productores locales poco Productos genuinos Q

< predispuestos y preparados para Procesos tradicionales é

E la prestacion de servicios al Actitud participativa del turista 2

) turista Interaccidén con otros sectores -]

5 Fuerte competencia Productos complementarios E
Banalizacién del producto Relacién Calidad/Precio g

o

Tala 2. Los componentes exdgenos del turismo gatrondmico (I'C, Taba 12: andlisis Dafo del turismo
gatrondmico, \f A NI "1". Fuente, elaboracion propia.
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Finalmente, cabe mencionar, como oportunidad, la buena relacion
calidad/precio que caracteriza las cartas y los mends extremefios y que puede apreciarse

por parte del viajero que visita la region.

En la tabla 2 detallamos las principales amenazas a las que se enfrenta el
turismo gastronémico y las oportunidades a aprovechar.

4.- Conclusiones. Un analisis DAFO completo para la gastronomia extremefia

A la luz del analisis hecho hasta ahora, podemos identificar aquellas acciones y
lineas de trabajo encaminadas a optimizar las fortalezas y oportunidades del sector, y
contrarrestar sus debilidades y amenazas. En la tabla 3 siguiente proponemos un
resumen esquematico de la situacién actual del turismo gastronémico en Extremadura.

Abundancia de productos tipicos Falta de ideas innovadoras
n Calidad de los productos Poca diversificacion de los 0
g autoctonos productos =
= Fuerte identidad de la Dispersion de los esfuerzos y a
p y a
j gastronomia extremefia poca actitud a la cooperacioén =
E Variedad de la gastronomia Falta de un producto integrado y =
@) regional viable m
. Restaurantes y cocineros de Falta de un sistema de A
referencia promociéon adecuado
0
Prod i a
roductos genuinos
2 Productores locales poco Procesos tr %ﬁ ‘onales a
. - ocesos tradicionale
ﬁ predispuestos a la prestacion de . S . =)
> servicios al tuista Actitud participativa del turista 74
V. U -,
25 Fuerte competencia Interaccién con otros sectores =
u .
5 Banalizacion d}e) | producto Productos complementarios E
p Relacién Calidad/Precio g
©

Tabla 3. Analisis DAFO del turismo gatrondmico en Exctremadura (TC, Taba 13: andlisis Dafo
del turismo gatrondmico, \f A NI "'1". Fuente, elaboracién propia.

Observando la tabla anterior y, teniendo en cuenta cuanto dicho hasta ahora,
podemos resaltar algunas conclusiones principales:

1- En el estado actual, Extremadura mantiene todas las caracteristicas
necesarias para poder competir en los escenarios nacionales como destino
de turismo gastronémico, ya que cuenta con los recursos idéneos y
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suficientes para atraer a los nuevos consumidores turfsticos, cada vez mas
curiosos y deseosos de experiencias auténticas.

2- En la region existe una red de infraestructuras fisicas dedicada a la
restauracion que podria sostener y apoyar una oferta gastronémica
consistente. Asimismo, no faltan en el sector recursos humanos con
talento y preparacion que podrian dar a conocer la calidad y variedad de la
cocina tradicional extremefia.

3- Son todavia muy escasas las acciones de cooperacion entre los principales
actores del sector, lo cual conlleva una dispersién de los esfuerzos y la
creacion de una oferta gastronémica atomizada. Los efectos finales de esta
situacion podrian generar dos extremos: una gastronomia local muy
diversa o muy monétona. En ambos casos la falta de coordinacion
provoca la oferta de un producto poco homogeneizado y poco atractivo
para el turista.

4- Quedan latentes las potenciales sinergias que subyacen entre la
gastronomia y el turismo. Todavia no se ha encontrado una manera
organizada y rentable de aprovechar las beneficiosas relaciones que
podrian existir entre los productores de materias primas locales y los
agentes turfsticos, incluyendo en esta ultima categorfa, no solo los
restauradores, sino que también los hosteleros, las empresas de actividad y
las receptivas.

Estas cuatros reflexiones finales nos proporcionan la oportunidad de
identificar aquellos aspectos hacfa donde deberian dirigirse los esfuerzos para el
desarrollo de un turismo gastronémico en Extremadura. En primer lugar, resulta
evidente que el sector turistico le esta pidiendo a la gastronomia extremefia un esfuerzo
afiadido, encaminado a dar un nuevo contenido y significado a los productos y las
infraestructuras existentes. Los nuevos horizontes del sector pueden ser identificados
en tres elementos claves:

a. coordinaciéon y homogeneizacion de la oferta.
participacion trasversal de los agentes implicados.

C. promocién y comercializacién de Extremadura como destino de
turismo gastronémico.

Bajo estas tres directrices, Extremadura también tendrfa la oportunidad de
consolidar su presencia en el mercado turfstico nacional y abrir el paso hacfa nuevos
mercados tanto a nivel geografico, europeos o internacionales, como a nivel de
tipologfa de turistas que es capaz de atraer y satisfacer.

No se puede ignorar, como afirma Fox (2007) que un activo gastronémico

soélido es un requisito indispensable para el éxito de todo tipo de destino turistico. El
patrimonio culinario local es mds importante aun, si consideramos que los turistas
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gastronémicos representan en la actualidad un sector de nicho en rapida expansion y
particularmente interesante desde una perspectiva econémica. La literatura apunta a que
se trata de consumidores con un alto poder adquisitivo y que estan dispuestos a
emplear un buen porcentaje de su gasto diario en experiencias culinarias dnicas y
auténticas (SEGITTUR, 2010; OLSEN e¢# al., 2000; CORRIGAN, 2004).

Al mismo tiempo, desarrollar un sistema de oferta gastronémica, a la altura de
las nuevas expectativas de los consumidores, es algo mucho mas complejo que contar
con buenos restaurantes y materias primas. El turismo gastronémico no puede limitarse
exclusivamente a servir y degustar buenos platos elaborados con productos de calidad.
Es fundamental que alrededor del prerrequisito imprescindible del “buen comer” se
desarrolle una cultura gastronémica mas amplia, basada en la pasiéon por los procesos
tradicionales y en el profundo conocimiento de la historia de los habitos alimentarios
locales.

Si por un lado, los placeres del paladar, deben representar una parte
fundamental del viaje gastronémico, por el otro, este tipo de turismo debe llenarse de
contenidos mds complejos y variados. Para los turistas “foodies” (FOX, 2007), las buenas
mesas solo constituyen una parte de una experiencia mas amplia. Apuntando a
conseguir la satisfaccién de estos consumidores exigentes, sera posible desarrollar un
producto y un sistema de oferta alrededor de la gastronomia, que no solo satisfaga a
todos los tipos de turistas, gourmet expertos y tradicionales, sino que sea capaz de
sorprendetlos.

En la actualidad Extremadura cuenta con los requisitos necesarios para dar un
salto de calidad con su gastronomia tradicional y lograr difundir una cultura
participativa entre los agentes de los varios sectores implicados en la creacién del
producto final.

Finalmente, podemos concluir que el turismo gastronémico actual debe ser el
resultado de un dialogo constante entre sus gestores y actores y sus consumidores
finales. Los platos y las comidas tipicas deben abandonar su status de “alimentos” para
convertirse en placenteros canales de comunicaciéon y promocion de todo un conjunto
de cultura, estilos de vida e identidad local.
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