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Elementos de la gastronomia

Resumen

El presente documento analiza la construccion del concepto de la gastro-
nomia como elemento sociocultural dentro de los planes de formacion
profesional. También realiza la busqueda de origen de acuerdo con las
competencias de formacion del programa de gastronomia de la Funda-
cion Universitaria San Mateo (FUSM); ajustado a las necesidades que ge-
nera el sector productivo en el desarrollo de ofertas laborales y su calidad
dentro de la ejecucion de las actividades diarias del gastrénomo profesio-
nal colombiano. Por ultimo, parte del origen de la gastronomia mundial
para centrarse en la interpretacion del pais, a partir de la profesionaliza-
cion de los cocineros empiricos; encargados de iniciar con las técnicas an-
cestrales que describen las preparaciones autoctonas de Colombia hasta
el presente.

Palabras clave: Ciencia, epistemologia, educacidn, profesionales de la
educacion.

La gastronomia: contexto historico y epistemologico

Cuando se habla de la palabra gastronomia a nivel mundial, se debe ana-
lizar desde diferentes puntos de vista; uno de ellos es reflexionar cual ha
sido la relacién del hombre con la cocina y, a partir de ahi, establecer la
evolucidn de sus preparaciones. Para ello, es fundamental remitirse al ori-
gen del término, el cual viene de las voces griegas (Bode, 1999). “yaotrjp’,
“Yaotpdg” estdbmago y “vopog” norma. Estas buscan hacer una descrip-
cion sobre la relacion de los alimentos con la subsistencia de los hombres
en la tierra, dentro de la historia.

Segun estudios prehistdricos, la alimentaciéon comienza a tener protago-
nismo con el descubrimiento del uso del fuego, la caza y el inicio de los
procesos de la agricultura. No obstante, la caracteristica fundamental que
resalta Navarro (2012) es “que el hombre trascendi6 dentro de las pre-
paraciones gastrondémicas cuando genero las técnicas de preservacion de
los ingredientes” (p. 12). Sin embargo, dentro de los diferentes puntos de
analisis realizados a la generacion de cocina y su papel en la historia, Bode
(1999) resalta: “la gastronomia hace parte del Arte y la Ciencia, ya que en
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una se observa la disposiciéon para composicion de un plato y en la otra el
uso de varias areas del saber que trabajan en conjunto para la preparacion
de alimentos” (p. 16). Lo anterior evidencia que la generacion de ofertas
gastronomicas en la sociedad esta relacionada con diferentes entornos del
saber; mediante la puesta en escena de técnicas, que permiten describir
los comportamientos de una poblacion, convirtiéndose en tradiciones
realizadas al entorno cultural que los caracterice.

A mediados del afio 1801, el investigador francés Jacques Berchoux titula
el poema La Gastronomie ou I’hommes des champ & table, en espafiol ‘La
Gastronomia o el hombre en el campo en la mesa’ (Iturralde, 2014, p. 5).
En el poema establece el desarrollo sobre como los alimentos deben ser
observados desde el campo de la educacion; durante la época los protoco-
los de la realeza buscan que todas las familias pertenecientes a las grandes
sociedades sirvieran al Rey Francés Luis Felipe I, transmitiendo sus cono-
cimientos de padre a hijo.

A mediados del afio 1835 nace la palabra “gastronomia”, en la busqueda
de identificar un término que abarcara tanto técnicas como los conceptos
de la cocina. Es avalada por la Real Academia Espafola (RAE); identifica
las labores diarias que realizaban los cocineros autdctonos pasando de lo
artesanal a lo profesional. Ademas se fortalece la importancia de empezar
a hablar desde la academia de profesionalizacion de las labores de los co-
cineros tradicionales.

Asi, Francia toma a la iniciativa de generar escuelas de formacion en el
proceso de la gastronomia a mitad del siglo XIX; identifica la transforma-
cion de los ingredientes agricolas que llegaban a la ciudad de Paris para la
construccion de productos nacionales para los comensales que realizaban
su compra de vivieres en el centro de la ciudad.

En 1887 el sefior Grimond de Reyneire (cocinero en el gobierno de Na-
poleon Bonaparte), toma la iniciativa de abrir Le Cordon Bleu, primera
institucion en educacion superior. Centrada en capacitar a los cocineros
que luego harian parte del ejército francés, incluso durante parte de los
recorridos por el campo de batalla debian alimentar a los soldados de las
legiones galas.
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Mientras tanto en los Estados Unidos de Norte América, en la ciudad de
Boston se inaugura el Boston Cooking School; la cual buscé consolidar
técnicas y recetas internacionales que permitieran orientar la produccion
y transformacion de alimentos (Aguilera, 2016, p.12). Por otro lado, en
Europa, Suiza toma la iniciativa de orientar sus escuelas de cocina me-
diante la puesta en practica de modelos pedagdgicos, con estructuras de
modulos de aprendizaje establecidas, los cuales tienen una duracién de
ocho (8) afos. Esto evidencia el primer momento de profesionalizacion
de la gastronomia a nivel mundial.

Varios afios después, las escuelas de cocina seguian en su arduo trabajo
de formacién de profesionales en Europa; generaron una gran tendencia
por el gusto del buen comer. Entonces, a mediados del siglo XX Grecia,
China y Japén desarrollaron planes de formacion técnica encargada de
establecer la importancia de las tradiciones de cada pais. Permitieron la
construccion de platos que caracterizaran a las poblaciones nativas, me-
diante montajes que distinguieran los sabores, olores y texturas.

En el siglo XXI existe un cambio en el modelo instaurado de formacién
de los estudiantes; genera la reflexion segun la cual la cocina formaba
parte del mundo de la ciencia. Asi, en el afio 2009 en Espafia se funda el
Basque Cullinary Center (BBC) en Mondragén; primera universidad de
gastronomia que indaga sobre las tradiciones de los pueblos nativos; ge-
neran ideas de negocios, aplican tecnologia, cultura y arte frente al nuevo
rol del gastrénomo profesional.

A nivel de Latinoamérica, en el afio de 1980 se establecié una alianza
mediante la Confederacién Panamericana de Escuelas de Hoteleria, Gas-
tronomia y Turismo, que permitiera el impulso del desarrollo de la for-
macion de profesionales en el area de la cocina. Participaron paises como
Costa Rica, Ecuador, Peru, México, Honduras y Colombia; sus represen-
tantes concluyeron sobre la responsabilidad de reconocer al gastrénomo
latinoamericano como agente garante de conservacion de tradiciones
culturales. Lo anterior, a partir de identificar elementos antropolégicos,
sociales y psicograficos de las poblaciones a impactar con el desarrollo de
productos.
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El estudio de la gastronomia estd directamente relacionado con temas de
moda en diferentes épocas historicas; evidencia que el tema de alimentos
dentro del contexto universal del ser humano evoluciona segtn las ten-
dencias generadas en un periodo determinado; a veces por influencias o
por eventos de comunidades que generan cambios por costumbres. Ante
estos cambios, Scarpato (2002) sostiene:

(...) uno de los principales retos en la educacioén en gastronomia es la
falta de conocimiento de los medios académicos al considerar a la gas-
tronomia como “muy comun, trivial, y poco problematica”, dejando
reducida a la gastronomia a “cémo saber hervir un huevo”. Ademas, a
los cocineros se les relega y se les atribuye un perfil bajo de formacién
en muchos casos. Scarpato considera que no se les valora en todo lo
que contribuyen a la sociedad; asi, él reflexiona: “si somos lo que come-
mos, los cocineros no sélo elaboran nuestros alimentos, ellos también
nos han modelado”. Ademas, Scarpato propone que la investigacion en
el campo gastrondmico se comprometa a alcanzar algunos objetivos
como son: uno (1) reposicionar a la actividad gastronémica como una
actividad esencial dentro de las comunidades; dos (2) otorgar voz al
campo gastronémico, para que genere un discurso con identidad pro-
pia que contrarreste la narrativa dominante que oprime a los estudios
gastrondmicos; v, tres (3) contribuir al posicionamiento de los estudios
gastronomicos como una disciplina independiente (aunque estrecha-

mente conectada con otras disciplinas). (p.28)

Dichas apreciaciones se pueden comprobar con el trabajo del gastrénomo
en su rol profesional; dia a dia puede verse relacionado que su labor lo in-
terpretan con un oficio simple; permite que sectores industriales trivialice
su trabajo. En algunas ocasiones se ven con funciones operativas que no
permiten el desarrollo profesional dentro del entorno culinario. Sin em-
bargo, existen grupos académicos que hacen su llamado al reconocimien-
to del cocinero profesional tanto en elementos de gestion organizacional
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como de coordinacion presupuestal; factores que generan redes de trabajo
en la busqueda de profesionales que ayuden a visionar de una forma es-
tructurada las empresas culinarias, en pro del reconocimiento cultural de
sus poblaciones. Sobre lo anterior, Kesimoglu (2015) sustenta:

(...) ya que se encuentra siempre en un proceso de transformacion o
cambio en donde no existe una conceptualizacion o perspectiva con-
solidada para su estudio, dado que la gastronomia surge y evoluciona
a la par de los contextos sociales en los que estd inmersa. Ademas, el
estudio de la gastronomia debe transitar -idealmente- de un enfoque
construido basicamente de cualidades medibles y operacionales (i.e.,
precio, higiene, ubicacién, calidad), al desarrollo de un enfoque que
atienda aspectos abstractos y cualitativamente hipotéticos, como la sa-
tisfaccion y la experiencia del comensal. (p. 29)

Cada vez mas se puede identificar que el desarrollo de la formacién del
gastronomo debe estar complementado de diferentes areas del saber. De-
ben identificar elementos a tener en cuenta en relacién con los gustos de
las poblaciones a los cuales se busca impactar con las nuevas generaciones
de ofertas gastronomicas. Para ello es esencial que se involucre el analisis
discriminado de los diversos factores que se van a evaluar para el grado
de recordacion de los consumidores frente al desarrollo de productos ali-
mentarios.

Gutiérrez (2012) manifiesta que existen diversas interpretaciones de la
gastronomia y del rol del cocinero en su desempeiio:

La Gastronomia es el estudio de la relacion entre cultura y alimento. A
menudo se piensa erréneamente que el término de la gastronomia uni-
camente tiene relacion con el arte de cocinar y los platillos alrededor
de una mesa. Sin embargo, esta es una pequefa parte de dicha discipli-
na. No siempre se puede afirmar que un cocinero es un gastrénomo,
ya que la gastronomia estudia varios componentes culturales tomando
como eje central la comida. (p. 6)
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Es asi como se abre el debate entre la importancia de la interpretacion
de la gastronomia dentro de las actividades que realiza el profesional en
cocina, invitdndolo a que cada vez mas se profundice el impacto de pre-
paraciones de productos. En este sentido, el montaje de plato parte de la
indagacion de las costumbres y elementos culturales de las regiones au-
toctonas de los territorios nacionales, siempre en la busqueda de difundir
las tradiciones extinguidas.

La investigadora Cecilia Isabel Gutiérrez de Alva en el afio 2012 generd un
analisis sobre como la gastronomia tendria impacto, dentro los diferentes
contextos, en el aprendizaje del ser humano, resumidos a continuacién:

Figura 1. Mapa conceptual de la gastronomia en los entornos
del saber

Fa
*EXISTE UN INTERCAMBIO
CULTURAL EN LA
GASTRONOMIA COM LAS
CONQUISTAS, LOS VIAJES,
LOS REYES Y LA
EVOLUCION DE LA EPO

+ENRICUECIMIENTO A LA
COCINA DE CADA PAIS

HISTORIA
ALIMENTOS, 4
PLATILLOS GASTRONOMIA
CARACTERISCOS MUMNDIAL
DE CADA
COMTINENTE

REFINAMIENTO
DE LA COCINA

*SURGEN NUEVOS CANMICA DE LOS

UTENSILIOS DE COCINA, ALIMENTOS ESTA
REFINAMIENTD EN LA PRESENTE EN LAS NUEVAS
MESA ¥ MEIORES TENDENCIAS DE LA
COSTUMERES o | ALIMENATCION

L

Fuente: Gutiérrez, C., “Historia de la Gastronomia”, 2012.
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A partir de lo expuesto por la investigadora, se puede apreciar que los
elementos que ayudan al desarrollo de la cocina han estado sujetos a la
interaccion de diferentes disciplinas. Estos han estado en el escenario de
las ciencias exactas y sociales; evidencia una continua linea integral del
ejercicio practico del gastrénomo, en la transformacién del concepto de

elaborar productos de consumo alineados a las necesidades de la socie-
dad.

En este sentido, segun lo expuesto en este capitulo, el programa de gas-
tronomia de la FUSM atiende la necesidad de reconocer al gastrénomo
colombiano como ser integral de la sociedad a nivel de su profesion y bajo
la normatividad del Ministerio de Educacién Nacional (MEN) es genera-
do el programa académico de Profesional en Gastronomia. Este involucra
tres (3) niveles de formacion:

1. Técnico en Procesos Gastronoémicos y Bebidas.
2. Tecnologia en Gestion Gastrondémica y de Bebidas.
3. Profesional en Gastronomia.

En su estructura curricular, dichos programas estan orientados a dar res-
puesta a las nuevas tendencias dentro del sector de la cocina profesional.
Parten de reconocer el rol del gastronomo como agente de diversificacion
de costumbres nacionales, mediante las preparaciones autoctonas de los
diversos lugares del territorio nacional, evidenciando sus regiones culina-
rias. Para ello la institucion fundamenta su formacidon en competencias
del campo cientifico, tecnoldgico, cultural e investigativo. Asi, el experto
en el area de alimentos puede contribuir al reconocimiento de una iden-
tidad culinaria en el posicionamiento de Colombia frente al mundo como
cuna de nuevos lideres del conocimiento integral de sus cocinas tradicio-
nales.

La gastronomia en la construccion de los procesos socioculturales

La cultura es un tema fundamental en donde la gastronomia desarrolla
sus procesos de transformacion de alimentos. A partir de costumbres y
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tradiciones la comida surge como una manifestacion de los procesos de
reconocimiento de un pueblo, complementada con musica y elementos
inmateriales del saber.

Los profesionales de cocina son los encargados de preservar las manifes-
taciones autoctonas de las regiones del pais; por su falta de conocimiento,
se esta desplazando la identidad del pais y adopta las influencias de otras
culturas. Por lo anterior, la Organizacion de las Naciones Unidas para la
Educacidn, la Ciencias y la Cultura (UNESCO) establecio:

El Patrimonio inmaterial proporciona a las comunidades un senti-
miento de identidad y de continuidad: favorece la creatividad y bienes-
tar social, contribuye a la gestion del entorno natural y social y genera
ingresos econdmicos. Numerosos saberes tradicionales o autdctonos
estan integrados, o se pueden integrar, en las politicas sanitarias, la
educacion o la gestion de los recursos naturales. (UNESCO, 2003, p. 2)

A partir de lo expuesto por la UNESCO, en Colombia se toma la decision
de empezar a custodiar las tradiciones ancestrales de los habitantes de los
territorios nacionales. En este sentido, buscé que las cocineras y cocineros
de tradicion fueran reconocidos ante el sector de la gastronomia como los
primeros gestores de la educacion en el conocimiento de la elaboracion de
recetas nativas, proyectandolos como baluartes ante los profesionales del
sector.

Es asi como en el 2009 el Ministerio de Cultura de Colombia establecid
los siguientes criterios en la definicion de custodiar los aprendizajes de los
portadores de tradicién, mediante la expedicion de la Politica de salvan-
guardia:

(...) la Politica de Salvaguardia del Patrimonio Cultural Inmaterial en
Colombia, el campo de accidn esta delimitada a 12 temas, uno de ellos
se denomina Cultura Culinaria en el cual es fundamental desarrollar

elementos que permitan dar a conocer los saberes e historias de los
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pueblos o comunidades nacionales existentes para entender la cocina
tradicional en un pais multicultural, pluriétnico y biodiverso como el
nuestro, es necesario adentrarse en las cocinas regionales y locales. En
Colombia entonces, hablamos de nuestras cocinas tradicionales para
dar cuenta de esta riqueza. (Ministerio de Cultura, 2009, p. 2)

Dicha Politica se centraba en estimular el rescate y el desarrollo de las
recetas nativas en cada una de las poblaciones de Colombia; invitaba a las
Instituciones de Educacién Superior (IES) a tomar la iniciativa de generar
un campo de investigacion para el reconocimiento de las cocinas tradi-
cionales. No obstante, aun existen grandes falencias en el reconocimiento
de los procesos de elaboracion de productos; los expertos en cocina po-
seen un alto indice de empirismo que genera confusion dentro del campo
de la educacién con los estudiantes.

Esta dificultad ha generado que las ofertas gastronémicas dentro del pais
se distancien del conocimiento para las nuevas generaciones de gastro-
nomos; permiten que influencias extranjeras se posicionen dentro de la
eleccion de productos alimenticios. Lo anterior es evidenciado en el estu-
dio realizado por la plataforma Booking en el afio de 2017 que describe lo
que sucede en el campo del reconocimiento de los diez (10) destinos mas
importantes para la gastronomia (Tabla 1).

Tabla 1. Ranking internacional

No |Ciudad Pais

1 Hong Kong China
2 Sao Paulo Brasil
3 Tokio Japén
4 Atenas Grecia

17



Elementos de la gastronomia

5 Kuala Lumpur Malasia

6 Melbourne Australia

7 Bangkok Tailandia

8 Granada Espana

9 Las Vegas Estados Unidos
10 [ Buenos Aires Argentina

11 | Singapur Singapur

Fuente: Booking, Plataforma Digital de los 10 destinos, 2017.

En la Tabla 1 se puede observar que dentro de los diez (10) destinos gas-
trondmicos mundiales, Colombia no aparece en las opciones identifica-
das por los comensales; en la exploracion de platos originales de la regién,
el pais no cumple con informacion necesaria para la solicitud de los co-
mensales nacionales e internacionales.

Ahora bien, segin estas apreciaciones, las IES encargadas de ofrecer la
carrera de gastronomia han tomado la iniciativa de establecer nuevos en-
foques que permitan la difusiéon de los saberes ancestrales. Como punto
de partida toman la oralidad de los antepasados, y la informacion obte-
nida de los elementos culturales, como punto central para desarrollar en
las aulas de clase.

En su texto La construccion de la identidad cultural a través del discur-
so culinario (2016), Alicia Verdnica Sanchez Martinez, busca identificar
qué elementos deben tener presente las universidades a la hora de hablar
sobre el rescate de tradiciones nacionales; a continuacién resumidos en la
Figura 2.
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Figura 2. Mapa identidad cultural de la gastronomia

LA IDENTIDAD CULTURAL A TRAVES

DEL DISCURSO CULINARIO
TEXTOS CULINARIOS TEXTOS CULINARIOS
FESTIVOS COTIDIANOS
Ceremonias Ceremonias | | NACIONALES
Religiosas Sociales
Recetas del Recetas del | | Cumpleafos, Independencia
Cuaresma Navidad bodas... Dia de los
muertos

Fuente: Sinchez, A., “La construccion de la identidad cultu-
ral a través del discurso culinario”, 2016.

En la Figura 2 se puede establecer que los elementos que deben tener los
docentes de los programas de gastronomia estan dentro de los parametros
de conocer los textos a ser consultados. En este sentido, para el desarrollo
de las descripciones de preparaciones ancestrales, es fundamental iniciar
con las ceremonias religiosas (realizadas dentro de los territorios por las
poblaciones); se puede apreciar que existe una gran cantidad de alimentos
y bebidas en las cuales el ser humano comparte en entornos religiosos,

donde los fermentos y los amasijos son los mas utilizados.
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Ademas, la autora enfatiza que los eventos sociales son ejes fundamenta-
les para el analisis de los ingredientes utilizados en productos gastrono-
micos, por ejemplo, el festejo de los cumpleafios. En la gran mayoria de
veces se generan platos en donde el 80% es influenciado por la figura de la
mujer, estableciendo un patrén de los vehiculos de influencia social de la
comida. Dicha influencia también es abordada por la Politica de Cocinas
Regionales de Colombia; uno de sus apartados sefala:

(...) La riqueza de manifestaciones de patrimonio cultural inmaterial
asociadas a la cocina colombiana se gesta en medio de la diversidad, no
solo de sus pueblos, sino también de sus climas, ecosistemas, sistemas
productivos y tradiciones alimentarias, siendo la cultura culinaria un

factor identitario regional. (Sanchez, 2016, p. 24)

Otro escenario es el establecido por Rojas y Acosta (2019) cuando mani-
fiesta:

(...) Al tener en cuenta estos elementos, dentro de la cultura se mencio-
na que la participaciéon democratica parte de la concepcién misma de
un Estado Social de Derecho, en el que se reconozcan y respete la di-
versidad, el territorio y los derechos de los ciudadanos, donde la colec-
tividad prevalece sobre el individualismo, sin dejar de responsabilizar
a los actores sociales que la conforman, pues en muchas ocasiones, son
quienes dejan de lado su compromiso frente a las decisiones y acciones

que inciden significativamente en la consolidacién de su tejido social.
(p- 13)

En este aspecto, la identidad solo es asociada al desarrollo practico de las
reconstrucciones de técnicas ancestrales; custodiadas por los portadores
de tradicion, quienes se convirtieron en agentes garantes de preservar los
conocimientos de los pueblos nativos de las regiones de Colombia. No
obstante, para poder convertirse, y estar a nivel de considerarse patrimo-
nio, las manifestaciones de cultura siempre deben estar en uso. Como lo
habla Smith (2006): “existe un discurso autorizado sobre el patrimonio,
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que es hegemonico, y que esta ligado con las reivindicaciones de poder/
conocimiento de expertos técnicos y estéticos e institucionalizado en
agencias culturales estatales (...)” (p. 11). Por ello en la actualidad existen
diversos hechos sociales donde comienzan a trabajar para darle validez
a las acciones de representacion que se canalizan mediante muestras so-
ciales, ferias, exposiciones; donde los elementos culturales son expuestos
a los sujetos que hacen parte de una comunidad que quiere perpetuar sus
elementos simbdlicos caracteristicos.

La idea de identificarse y sentirse miembro de una comunidad frente a
las acciones que busquen la representacion de los elementos culturales,
también se enfocd en generar un concepto de rentabilidad que ayude a las
cocinas locales a convertirse en practicas vivas y asi fortalecer los lazos
de los sujetos con su comunidad. Para Besssiére, Poulain y Tibére (2013),
“la valorizacion de los patrimonios alimentarios locales tiene un rol eco-
némico motor para los territorios de produccién agricola, proponiendo
nuevas vias de desarrollo y construyendo nuevas formas de atraccion te-
rritorial” (p. 76).

Ante este proceso, los gobiernos locales de las regiones han asumido la
tarea de generar agremiaciones que ayuden a las cocineras y cocineros de
tradicion a establecer eventos donde los espectadores puedan consumir
los productos que elaboran. Lo anterior estimula una fuente de ingreso,
basada en la caracterizacion de las tradiciones de una poblacidn; inmersas
en la elaboracion de productos gastronémicos; acompafiadas de elemen-
tos retoricos (cuentos, poemas, relatos) y de representacion de danzas que
permiten al comensal disfrutar de una experiencia de identidad.

Dentro del contexto mundial, a nivel de establecer el patrimonio gastro-
ndémico, las reflexiones del trabajo desarrollado se han enfocado en que
las tradiciones de las regiones estén enmarcadas en incentivar el uso de
los elementos intangibles que tiene los territorios. Permiten que exista un
autoconocimiento de los valores que se generan en el hogar; es volver a
mirar a la constitucion de los hogares familiares en sus pilares de desa-
rrollo y comunicacién, entre la relacién estrecha de costumbres y prac-
ticas sociales. En este aspecto, el especialista en cocina debe descifrar la
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representacion de ofertas gastronémicas que posibiliten conocer el sentir
de la poblacion; en la interaccion del ser y el hacer como herramienta de
difusion local, nacional e internacional.

Para Rexac (2010), es establecer una “mercantilizacion de los auténtico”
donde los actores locales se convierten en los modelos a seguir dentro de
unas politicas que ayuden a incentivar las actividades econdmicas y res-
pondan a la sostenibilidad de los pueblos. De esta manera, empoderan a
sus individuos al desarrollo de nuevas alternativas de trabajo mediante el
uso frecuente de sus representaciones simbolicas en el contexto de activi-
dades diarias y reflejadas en muestras alimentarias.

Para dicho proceso, la gastronomia es el papel protagénico; mediante la
construccion de los platos autoctonos permite promocionar destinos tu-
risticos, fuente de progreso dentro de los lineamientos de los paises. A su
vez, posibilita vender experiencias que ayuden al viajero a conocer de los
elementos culturales de los sitios donde piensan viajar. Como lo sefiala
Leal Londorio (2015):

Turistas y, en general, consumidores son hoy por hoy mas conscientes
de lo que consumen y de su relaciéon con el medio en el que viven. Esto
ha incrementado la demanda del consumo de los productos locales (...)
A lo mencionado se suma el discurso ético y los valores sostenibles ba-
sados en el territorio, el paisaje, la cultura local, los productos locales y
la autenticidad como elementos fundamentales del turismo gastrono-
mico (...) que permiten un incremento cada vez mayor en la demanda

de esta modalidad turistica. (p. 21)

El papel del turista es fundamental durante el proceso de adquisicion de
los productos; durante el desarrollo del modelo turistico, él es quien se
encarga de sentirse identificado por ciertos productos alimentarios como
canal de experiencias que le ayudan en el reconocimiento del lugar como
encuentro de saberes transformados en productos de consumo. Para Tre-
serras, Medina y Matamala (2007):
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Las politicas culturales y turisticas han contribuido a reforzar aun mas
ese rol de los productos alimentarios como patrimonio y simbolo iden-
titario, aunque en algunos casos se discuta el rigor de la autenticidad
o incluso una reciente incorporacién al imaginario colectivo (...) Asi
mismo el turismo gastrondmico se enfoca hoy en dia como una activi-

dad experiencial generada por agentes productores y transformadores.
(p- 18)

Dentro de las diferentes descripciones del autor se puede analizar que
los viajeros son los encargados de identificar qué elementos gastrondémi-
cos son los que quieren consumir en el momento de su viaje. Ademas de
asignar un rubro econdmico durante su estancia en el lugar del destino y
de analizar los posibles regalos a obsequiar a familiares y amigos; la gran
mayoria entorno a dulces o bebidas.

Por ello se puede precisar que el patrimonio se convierte en la consciencia
de los pueblos en donde confluyen diferentes caracteristicas que ayudan
a fortalecer su esencia. Esto, a partir de vender elementos culturales que
ayuden al turista-viajero a vivir nuevas experiencias asociadas a la evolu-
cién econdmica sostenible, dentro de los entornos culinarios y de repre-
sentaciones artisticas. En este orden de ideas, Montecinos (2012) expresa:

El turismo esta vinculado con la gastronomia convirtiéndose en un va-
lor y un motor de desarrollo socioecondmico que pasa por el patrimo-
nio vivo de lo alimentario partiendo de antemano que la sostenibilidad
debe estar garantizada por una seguridad alimentaria confirmada. (p.
12)

Es claro que los destinos turisticos deben garantizar que los productos
alimentarios deben cumplir las necesidades que busca el viajero. La cali-
dad de sus ingredientes es la parte fundamental para el desarrollo de las
ofertas gastronomicas que permitan generar un grado de recordacion a
los comensales. Asi, estos seran los encargados de realizar recomendacio-
nes a los nuevos turistas, creando un ciclo sustentable siempre presente en
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el desarrollo de propuestas alimentarias. Para Gascén (2012), la parte de
alimentacion estd en:

La patrimonializacion y la conversion de la comida en atractivo turis-
tico que pueda revalorizar el modelo de produccién campesino que
provee sus materias primas. Se trata de un modelo agrario caracteri-
zado por producir alimentos de calidad, explorar los agrosistemas de
forma sostenible y generar utilidades al ecosistema, en contraste con la
agroindustria, fuertemente contaminante y homogeneizadora de pai-
sajes y alimentos. Desde este punto de vista, la creacion intencional de
patrimonio aparece como conveniente y acertada. (p.9)

El autor en mencion establece una caracterizacion de cémo debe ser visto
el turismo gastrondmico; esboza los factores donde el sector de la gastro-
nomia se puede convertir en el factor de desarrollo territorial mediante
el adecuado uso del patrimonio. También, por medio de establecer los
parametros de explotacion, de acuerdo con los intereses que tengan los
futuros turisticas, a partir de la oferta de elementos culturales; asociados
a las experiencias alejen lo rutinario, inmerso en los viajeros. Lo impor-
tante a tener presente es que la banalizacidn y la comercializaciéon exce-
siva puede dafiar la intension de comunicacién del desarrollo cultural de
las regiones.

Sin embargo, es importante que toda accidn esté dentro del marco de
defender la identidad culinaria de los destinos. Ellos son un canal de difu-
sion de tradiciones el cual puede ser fuente econémica, siempre y cuando
se brinde la autenticidad de los productos a ofrecer a los turistas nacio-
nales como internacionales. De la mano con lo anterior, Espeits (2004)
evidencia el rol de la gastronomia, as:
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Los productos y lo platos, la cocina de un territorio, cuando son patri-
monializados con éxito, se convierten en auténticos recursos turisticos,
perfectamente equiparables a otros elementos del patrimonio cultural
(...) es vender lo local mediante un discurso en donde la poblacion na-
tiva esté presente en toda la cadena y debe ser los principales beneficia-
dos. (p. 34)

A partir del analisis detallado, se establece que los recursos utilizados
dentro del desarrollo de ofertas gastrondmicas (asociadas a la identidad
de los destinos) deben centrar su atencidén en los habitantes ancestrales
como protagonistas. Ellos son los encargados de transmitir sus tradicio-
nes a partir de muestras practicas que posibiliten la interaccién de los tu-
ristas como cada actor de las tradiciones de los pueblos visitados, fortale-
ciendo la cadena sustentable de adquisicién de productos gastronémicos.

Por ello, es indispensable que las IES participen dentro del proceso y evi-
dencien la importancia de construir espacios de intercambio de conoci-
miento. Lo anterior, en la busqueda de fortalecer el papel de los portado-
res de tradicion encargados de preservar las tradiciones tanto materiales
como inmateriales; bajo la consigna de que los primeros beneficiados de-
ber ser los nativos de los destinos.

Para ello el programa de gastronomia de la FUSM incentiva a los estu-
diantes a participar de la formulacién de propuestas que ayuden a es-
timular el reconocimiento de las tradiciones de cocina. Ademads, orien-
tados a elementos sustentables, con la transformacion de los productos;
posicionando la responsabilidad del gastrénomo profesional como agente
preservador del patrimonio inmaterial territorial nacional.
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