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Un viaje
de sabores

Almudena Maillo del Valle
Secretaria general UCCI

Como secretaria general de la Unién de Ciudades
Capitales Iberoamericanas, celebro la publicacion
de este documento pionero en nuestra region,
elaborado con expertos del sector, con el espiritu
de recuperar las raices y singularidades de la cocina
iberoamericana y todo su potencial turistico.

Con el proposito de acompafiar y promover las
acciones que emprenden nuestras ciudades,
poniendo en valor su identidad, cultura alimentaria
y experiencias del campo a la mesa que, desde
cada territorio en particular, nutren el desarrollo
social, humano y econdmico de Iberoamérica, nos
hemos sumergido en este viaje culinario por nuestra
region.

Son muchas las razones que unen a las ciudades
Iberoamericanas -la cultura e historia comun, la
musica, nuestras lenguas “hermanas”, la hospitalidad
y pasion- pero, si hay algo que esta siempre
presente, es la gastronomia. Nuestras ciudades
son fiel reflejo de las tradiciones, patrimonio y
geografia de nuestros paises; son el mejor lugar
donde disfrutar de la diversidad gastronémica que
atesora nuestra identidad iberoamericana.

Con el fin de capitalizar el crecimiento del turismo
gastronémico y potenciar estos nexos comunes,
desde UCCI nos dispusimos a elaborar este docu-
mento sin igual en el &mbito del turismo y la gastro-
nomia a nivel local.

Elimpacto del turismo es transversal por naturale-
za, con un enorme potencial de generacion de
empleo, y factor de desarrollo integral de las ciuda-
des, involucrando a numerosos sectores profesio-
nales, contribuyendo a promover y crear la marca
de los destinos.

El concepto de turismo gastrondmico va més alla
de la mera idea de viajar solo para comer. Sumerge
al turista en una experiencia en la que pueden invo-
lucrarse profundamente, disfrutando de las tradicio-

nes locales y recompensando la autenticidad, ya
que fomenta el aprovechamiento de la cocina local
como una oportunidad de crear empleo, promo-
viendo la innovacién y el emprendimiento.

Es la gastronomia la que muchas veces nos motiva
al momento de elegir un destino de vacaciones o
una escapada de fin de semana. Més de un tercio
del gasto turistico se destina a gastronomia y
alimentacion. Por lo tanto, podemos afirmar que la
cocina determina, en gran medida, la calidad de
un viaje.

La gastronomia de las ciudades UCCI es rica y
diversa, la “mesa” iberoamericana ofrece una varie-
dad inigualable, fruto de la fusién de alimentos,
tradiciones, técnicas y expresiones de muchas
regiones. La Centroamericana y Caribefia, la Andina,
la del Sur de América y la Ibérica, basandose en
ingredientes originados en ecosistemas también
sumamente diversos vy ricos.

Es una gastronomia auténtica y singular, cimentada
en ingredientes ancestrales, que han mantenido
sus caracteristicas diferenciales a lo largo de los
siglos, sabiendo de todas formas integrar e integrar-
se con las influencias que llegaban a nuestras
ciudades de la mano de los migrantes, y ahora
también, de sus visitantes.

La gastronomia iberoamericana es un recurso turis-
tico de primer orden, de la mano de nuestros gran-
des cocineros y cocineras, de restaurantes que
copan las listas internacionales, de bares, cafetines,
bodegones, botegos, tabernas, y otros estableci-
mientos que hacen de la visita a nuestras ciudades,
una experiencia turistica gastronémica inigualable.
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“Lla gastronomia nos permile
abordar diferentes objetivos de
desarrollo sostenible porque
nos vincula con la tierra, los
ecosistemas, con las personas”.

Diana Morales Betancourt, Bogota

1.1. La UCCI

La Union de Ciudades Capitales lberoamericanas
(UCCI), fundada en octubre de 1982, es una organi-
zacion internacional no gubernamental de carac-
ter local, formada por 29 grandes ciudades y capi-
tales de Iberoamérica.

Los miembros de la UCCI son los gobiernos locales
de: Andorra la Vella (Principado de Andorra), Asun-
cion (Paraguay), Bogoté (Colombia), Ciudad Autono-
ma de Buenos Aires (Argentina), Distrito Federal de
Brasilia (Brasil), de Caracas (Venezuela), Ciudad de
Guatemala (Guatemala), Ciudad de México (México),
Ciudad de Panama (Panama), La Habana (Cuba), La
Paz (Bolivia), Lima (Peru), Lisboa (Portugal), Madrid
(Espafia), Managua (Nicaragua), Montevideo (Uru-
guay), Quito (Ecuador), Rio de Janeiro (Brasil), San
José (Costa Rica), San Juan (Puerto Rico), San Salva-
dor (El Salvador), Santiago (Chile), Santo Domingo
(Republica Dominicana), Sucre (Bolivia), Tegucigalpa
(Honduras), Barcelona (Espafia), S&o Paulo (Brasil),
Puerto Principe (Haiti) y Cadiz (Espafia).

En el afio 2022, UCCl impulso, en alianza con ONU
Turismo, la elaboracion de la Estrategia Iberoameri-
cana de Turismo del Futuro (EIT). El propdsito de
esta estrategia es servir de guia a las ciudades en
los aspectos generales de su desarrollo turistico
y a convertirlo en una palanca de recuperacion,
de creacidon de empleo, de integracion e inclusion
y de respeto por el entorno, la cultura y las comuni-
dades locales, a través de una guia de recomenda-
ciones.

Asimismo, consciente de la importancia del papel
de la gastronomia en las grandes ciudades y capita-
les iberoamericanas, la UCCI se propone avanzar
en el despliegue de la EIT, a través de la elaboracion
de una Guia para el desarrollo y sostenibilidad
de Destinos Turisticos Gastrondmicos en las
ciudades iberoamericanas.



“El turismo gastronomico es un justo
motor de desarrollo sostenible ya que
promueve el empleo, pero también se

conserva la cultura”
Tanya Aguilar, Ciudad de México

1.2. Propésito de la Guia

Las ciudades iberoamericanas, como epicentros
de la sociedad, la economia, el turismo y la gastro-
nomia de sus respectivos paises, son protagonistas
clave en el funcionamiento del sistema alimentario,
asi como en la protecciodn, la renovacion y la
transmisién de un legado y una cultura gastroné-
mica basada en la creatividad, el mestizaje y la
diversidad, y en el desarrollo de un turismo gastro-
némico sostenible, equilibrado y responsable. Un
modelo de turismo vinculado al territorio, que activa
unos ricos y complejos ecosistemas y cadenas de
valor alimentarias y turisticas, que promueve el
consumo de productos locales y de temporada,
y que situa en el centro a las personas, tanto las
que trabajan en el sector, como los residentes y
los visitantes.

Un decélogo para impulsar el turismo gastrondémico
en las ciudades iberoamericanas es como una
brdjula que orienta a todas las partes involucradas
hacia un objetivo comun. Establecer un marco de
referencia claro y compartido facilita la coordinacion
de esfuerzos y evita la dispersion de recursos. De
esta forma, este documento no solo sirve como
guia de accion, sino que también legitima las iniciati-
vas y motiva a todos los actores a trabajar de
manera conjunta.

Disponer de un decélogo de turismo gastrondmico
permite asimismo a las ciudades iberoamericanas
posicionarse como destinos con capacidad de
liderazgo e influencia, que impulsan un desarrollo
urbano sostenible, en el que, como sefiala la arqui-
tecta Carolyn Steel”, la comida es el centro de la
vida y una fuente de prosperidad, buenos trabajos,
sociabilidad y comunidad, que atraen talento y
visitantes, despliegan innovacion y conectan a
profesionales y a personas a nivel global.

En este sentido, este documento pretende ser una
herramienta util y practica para impulsar el desa-
rrollo de este sector, y generar un impacto positi-
vo en el ambito social, econémico, cultural y
medioambiental.



1.3. Metodologia

Este documento es el resultado de un proceso
de investigacion y reflexion en el que han partici-
pado 19 ciudades UCCI, y que se ha dividido en
las siguientes fases y metodologias de trabajo:

FASE

METODOLOGIA

RESULTADO

1. Analisis del contexto del
Decalogo UCCI

Analisis de fuentes de
informacion como ONU
Turismo, UNESCO, FAOQO,
SEGIB, BCC, etc.

Revision de literatura
académica (b0 articulos)

- Anadlisis de 37 manifiestos
y decélogos relacionados
con la gastronomia

- Trabajo de gabinete

Revision de los principales
marcos de referencia en los
ambitos del turismo, la sostenibi-
lidad y la gastronomia

Delimitacion del papel y el
alcance de la gastronomia en las
sociedades contemporaneas
- Reconocimiento de la impor-
tancia de las ciudades como
motores del turismo y la gastro-
nomia
- Identificacion de las principales
tendencias y retos del turismo
gastronomico

2. Anélisis de la situacion
de la gastronomia de las
ciudades iberoamericanas

- Analisis de fuentes secun-
darias sobre la gastronomia
en Iberoamérica (mas de 30
publicaciones entre libros,
informes y articulos)
- 10 entrevistas personales a
representantes de ciudades
UCCIy expertos
Cuestionario online a las
ciudades UCCI

- Sintesis del legado vy la influen-
cia de la gastronomia iberoame-
ricana.

- Identificacion de las principa-
les dinamicas, protagonismo
actual y liderazgo de las ciuda-
des iberoamericanas

- Seleccion de buenas practicas
en Ciudades UCCI

3. Diagnostico

- Trabajo de gabinete

- Elaboracion de las bases del
Decalogo UCCI

4. Redaccion del Decalo-
go UCCI

- Trabajo de gabinete

- 10 principios para el desarro-
llo sostenible del turismo
gastronomico en las ciudades
iberoamericanas
Recomendaciones para el
despliegue del Decélogo UCCI

1 Carolyn Steel (2020): Ciudades hambrientas. Como el alimento moldea nuestras vidas.
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Todo cambio para el mundo el dia que el trigo se encontrd con el maiz y la
yuca. Nadie lo sabia entonces y pasaria mucho tiempo antes de que fueran
conscientes de lo sucedido, pero las consecuencias transformarian la
percepcion de la cocina. En ningln rincon del mundo volverian a comer
como lo habia hecho hasta entonces. La llegada de los primeros castellanos
al continente americano propicié mucho mas que el encuentro de varias
culturas (...) y desarrollo que se vivieron y se viven en el continente americano.
Detono el cataclismo que ilumino la mayor revolucion alimentaria conocida
por el hombre desde el descubrimiento del fuego. A la larga, nada tendria
mas influencia que la despensa encontrada en las nuevas tierras.

(Ignacio Medina, critico culinario)

2.1. La gastronomia
iberoamericana: la revolucion
culinaria que transformo la forma
de alimentarse de la Humanidad

Todo cambid para el mundo el dia que el trigo se
encontré con el maiz y la yuca. Nadie lo sabia
entonces y pasaria mucho tiempo antes de que
fueran conscientes de lo sucedido, pero las conse-
cuencias transformarian la percepcion de la cocina.
En ningun rincén del mundo volverian a comer
como lo habia hecho hasta entonces. La llegada
de los primeros castellanos al continente america-
no propicié mucho mas que el encuentro de
varias culturas (..) y desarrollo que se vivieron y
se viven en el continente americano. Detono el
cataclismo que ilumind la mayor revolucion alimen-
taria conocida por el hombre desde el descubri-
miento del fuego. A la larga, nada tendria mas
influencia que la despensa encontrada en las
nuevas tierras. (Ignacio Medina, critico culinario)

Como explica Medina (2017)"" América proporciond
al mundo algunos de los pilares de la alimentacion
del futuro. Regalo la papa y el maiz a los europeos,
presentd la yuca a los africanos, dio carta de natura-
leza a la cocina mediterranea, entronizo el picor
en nuestras despensas, ofrecio los frijoles y conce-
di6 la recompensa afiadida de sus cacaos. Europa
correspondié trasladando el trigo y el arroz, junto
a hortalizas -cebolla, ajo, puerro..- que hoy son
basicas en la dieta americana. El cebiche seria un
plato imposible sin el cilantro, la cebolla o el limén.
Aporto frutales que tomarian carta de naturaleza
en las nuevas tierras, como el platano, junto a otros

que dejarian huella —citricos, manzana, uvas, duraz-
nos...- € incorpord fuentes de proteina animal que
hoy resultan definitivas: el cerdo, la vaca, la gallina
y el cordero. Sin hablar del vino o el café, que
alcanzo un nuevo estatus tras su llegada a Centroa-
merica y la region amazonica. Nada volvié a ser
igual.

Todo fue tan répido - un par de siglos no son nada
en los ritmos de la historia - que el mundo empezd
a olvidar de donde llegaron las cosas para hacerlas
suyas. Desde entonces, la gastronomia iberoameri-
cana vive un intercambio constante de personas,
etnias, clases sociales, y un cruce de influencias
culinarias en un proceso tan asentado que parece
no haber existido.

El viaje que empezod en la busqueda de una nueva
ruta hacia las especias orientales propicio¢ el naci-
miento de dos universos culinarios nacidos de la
fusion total. Tan diferentes y sin embargo tan cerca-
nos y familiares. Nadie ha podido detener este
trayecto de ida y vuelta. Tampoco hoy, cuando la
vieja Europa vive de nuevo la colonizacién culinaria
a través de productos y conceptos... Europa come
hoy méas americano que nunca.l”

1], Medina (2017): Cuando el trigo encontré al maiz. El Pais. https:/elpais.com/elpais/2017/10/12 /estilo/1607842793_727965.html
1211, Medina (2017): Cuando el trigo encontrd al maiz. El Pais. https:/elpais.com/elpais/2017/10/12/estilo/1607842793_727965.html



En la historia de las cocinas de la Peninsula lbérica,
se pueden identificar tres épocas marcadas que
moldearon su identidad. En primer lugar, la coloni-
zacion griega, limitada y puntual, que expandieron
la vid y el olivo por el Mediterraneo, y la herencia
culinaria de los fenicios, de los cartagineses y, sobre
todo, de Roma, que asimilo la cultura gastrondmica
griega. Precisamente, los cartagineses denominaron
a esta tierra i-spin-ya por un animal que no habian
visto nunca, el conejo: tierra de conejos. Los roma-
nos adaptaron al latin el nombre cartaginés y lo
transformaron en Hispania.®!

El crecimiento de Roma en la Peninsula Ibérica
hasta el siglo V va directamente ligado a su capaci-
dad de producir alimentos, como la sal, el garum,
el trigo, el vino, el aceite de oliva (la trilogia del
Mediterraneo), el vinagre, etc, e introducen técnicas
como la salazdn y las fermentaciones de salsas.

En segundo lugar, la presencia arabe en la penin-
sula durante mas de ocho siglos y sobre todo su
asentamiento en los territorios del sur (Al Andalus).
Una de las principales aportaciones del mundo
arabe fue haber mantenido el legado de Grecia y
Roma. Conservaron las infraestructuras romanas
en la peninsula, las mejoraron, y desarrollaron la
industria agricola y ganadera. La mayoria de las
palabras relacionadas con la agricultura en espafiol
son de origen arabe: azud, acequia, aljibe, alberca,
azada, etc.

La gran ruta comercial arabe este-oeste desde
lo que hoy es Portugal hasta la India supuso la
primera globalizacion, y permitio la llegada a la
peninsula de productos como el arroz, de futas
como las naranjas, los limones, la sandia, los melo-
cotones, los albaricoques o los platanos, verduras
como la berenjena, la espinaca, hierbas aromati-
cas y especias como la canela, el comino, el jengi-
bre, el cilantro, la nuez moscada, el anis, el cardamo-
mo o el azafran, y productos como el aztcar de
cafia (zafra), que revolucionara la alimentacién en
occidente desplazando a la miel como edulcorante,
los frutos secos y el agua perfumada con esencia
de rosas o azahar.

La cocina arabe aportd una alimentacién mas rica
y equilibrada, colorido, variedad de sabores y
refinamiento. De hecho, a Abu-Hasan Ali Abn Nafi,
alias Ziryab (mirlo blanco), musico y asesor culinario
en Cordoba (siglo IX) le debemos la elegancia en
la elaboracion de las recetas y la base del protocolo
actual del servicio de mesa (entrantes, primer plato,
segundo plato y postre). Asimismo, numerosas
técnicas culinarias como la fritura, la elaboracion
de la pasta (fideos, macarrones, etc.), los escabe-
ches, los hojaldres y empanadas y la reposteria
(los polvorones, los alfajores, el mazapan, los dulces
de membrillo y cabello de angel 'y posiblemente el
turron).

Otro legado poco conocido son algunas variedades
de vinos como el vino de Malaga (sharab al mala-
qui) y el Jerez (sherish), el hecho de haber traido
la destilacion de licores y de alcoholes fuertes a
Europa (los alambiques) o la pesca en almadraba.
En este punto, hemos de destacar la aportacion
de la cocina sefardi. Los judios de la peninsula ibéri-
ca aportaron a la gastronomia iberoamericana un
plato tipico del sabbat, la adafina, que paso a ser
olla podrida o cocido en las cocinas cristianas (al
que se incorpora el cerdo, que hasta el siglo XV
habia tenido un papel secundario en la alimenta-
cion, para diferenciarse de la cultura judia)

y tomd formas y nombres propios en cada cocina
nueva de América Latina: sancocho, sancochado,
cazuela, etc. Asimismo, le debemos preparaciones
como el pescado frito, el caldo de pollo y su
reposteria, entre la que podemos destacar los
bufiuelos, las yemas, los borrachos o las torrijas de
almendra.

En tercer lugar, en la era colonial. A partir del siglo
XVI, Espafia y Portugal se convierten en puertos
de salida y llegada de navegantes y con los barcos,
la transmision de ingredientes era permanente, no
solo provenientes de Ameérica sino de otros desti-
nos de navegacion. Esto introdujo productos como
el tomate, el pimiento, la patata y el cacao, que
hoy son esenciales en cualquier escena gastrono-
mica del mundo.

Bl JM. Mulet (2023): Comemos lo que somos. Editorial Destino
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Sancocho: Plato de sopa tipica de varios paises hispanoamiericanos. Norte de Sudamérica, Sur de América Central y el Caribe



Por su parte, las cocinas de América Latina también
estructuraron su identidad gastrondmica a partir
de la historia de quienes ocuparon el territorio
desde siempre y quienes pasaron por alli para servir
de correo de transmisién de ingredientes. Es una
rica mezcla de influencias indigenas, espafiolas
y portuguesas y de otras culturas europeas, asiati-
cas y africanas. Esta diversidad ha resultado en
una cocina vibrante y variada que refleja la historia
y las tradiciones de la region.

La influencia precolombina, con las multiples
comunidades indigenas en Mesoamérica, donde
habitaban las civilizaciones olmeca, maya y azteca
desarrollaron una rica tradicién culinaria basada
en el maiz, frijoles, chiles, cacao y tomates. El maiz,
en particular, era la base de la dieta y se utilizaba
para preparar tortillas, tamales y bebidas como el
atole. Los Andes Centrales con las culturas incas
en la regién andina cultivaron papas, quinua, maiz
y diversos tipos de tubérculos. La llamay la alpaca
proporcionaban carne y lana, mientras que el cuy
era una fuente importante de proteina. En la Amazo-
nia y Caribe las comunidades indigenas dependian
de la pesca, la caza y la recoleccion de frutos, raices
y tubérculos como la yuca. El uso de ingredientes
como el aji y el platano también era comun.

Con la llegada de la época colonial, como hemos
sefialado los espafioles y portugueses aportaron
nuevos ingredientes, incluyendo el trigo, el ganado
vacuno, porcino y ovino, el cultivo de pollos, café,
ceboallas, ajos y citricos, asi como una serie de espe-
cias y técnicas culinarias europeas. Mas adelante,
la influencia se extendié con la llegada de escla-
vos africanos, asi que también quedd huella en la
cocina latinoamericana con guisos, frituras y el uso
de hierbas y especias.

Posteriormente, en los siglos XIX y XX, América
Latina, vivid multiples llegadas de migrantes de
Europa y Asia. La llegada de trabajadores asiaticos,
especialmente chinos e indios, a paises como Pery,
Brasil y el Caribe en el siglo XIX introdujeron ingre-
dientes y técnicas de cocina asiaticas. esto dio
lugar a fusiones culinarias Unicas, como las cocinas
chifa y nikkei en Pert, teniendo como epicentro
Lima, y la influencia de curris en la gastronomia
caribefia.

Por otra parte, hay que sefialar la ola de migrantes
provenientes de ltalia, Francia, Alemaniay la gran
comunidad judia, que trajeron consigo las tradicio-
nes culinarias de sus raices vy, por ejemplo, dieron
origen a lo que hoy es la cocina portefia.

La tradicion gastrondmica
de Iberoamerica contem-
pla hoy un recetario inter-
minable, que abarca las
materias primas mas au-
toctonas en cada region
Ccomo las técnicas prove-
nientes de las mezclas
culturales de un lugar

u otro.

Sin duda el maiz (México y Centroamérica) y la
patata (Perd) es un lugar comun en las cocinas
latinas y con esa base se desarrollan platos princi-
pales, acompafiamientos, comidas para llevar y
bebidas. Se podria decir que es uno de los ingre-
dientes mas versétiles y que da vida a recetas como
los tamales que se extienden a lo largo y ancho de
América Latina y que en la Ciudad de México toman
forma de tacos, quesadillas, gorditas, sopes, huara-
ches, tlayudas y muchas mas.

B J.M. Mulet (2023): Comemos lo que somos. Editorial Destino
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“LL.o que hoy conocemos como
cocina autentica portuguesa
no se explica sin su relacion

con America’.

André Moura, Lisboa.

Tras el protagonismo casi hegemonico a nivel mun-
dial de la cocina francesa desde finales del siglo
XVIII, el dltimo cuarto del siglo XX y el comienzo
del siglo XXI esta siendo el gran momento de la
gastronomia de Iberoamérica.

Este desplazamiento tectdnico en la cocina mundial
se inicia en Espafa de la mano un grupo de jévenes
cocineros vascos, liderados por Juan Mari Arzak
y Pedro Subijana, que impulsan en la década de
los setenta la Nueva Cocina Vasca, y vive su
momento culminante con la figura magnética de
Ferran Adria y el Bulli, que sitla a la gastronomia
(no sdlo la espaficla) como uno de los lenguajes
mas influyentes de finales del siglo XXy principios
del XXI. En la actualidad, el dinamismo del sector
turistico, la riqueza, calidad, variedad y singularidad
de los productos alimentarios y la cultura del vino,
la tradicién culinaria, centros como el Basque Culi-
nary Center (BCC), y cocineros como Daviz Mufioz
(Diverxo), Mateu Casafias, Oriol Castro y Eduard
Xatruch (Disfrutar) han consolidado a Esparia como
un destino gastrondmico global, y nuevas genera-
ciones de profesionales estan redefiniendo la
gastronomia espafiola.

Por su parte, el critico culinario Ignacio Medina situa
en 2015 "el afio en el que las cocinas latinoameri-
canas perdieron definitivamente la verglienza,
recuperaron el orgullo por sus raices y pusieron
en valor sus sefas de identidad". La revolucion
que comenzo a principios del siglo XXI de la mano
de Gaston Acurio en Peru se extendid por México

y Brasil y se ha convertido en un movimiento rico
y variado que recorre casi todo el continente: Argen-

tina, Bolivia, Chile, Colombia, Ecuador, Panama, etc.

Asimismo, hemos de destacar que la despensa
latinoamericana es un descomunal tesoro. Es el
mayor activo de unas cocinas cuyo crecimiento
depende de su capacidad para descubrirlo, desen-
terrarlo, aprender a conocerlo y finalmente ponerlo
en valor. La region mesoamericana, la cordillera
andina y la Amazonia conforman un espacio
geografico y vital capaz de trastocar por si solo el
paisaje de todos los mercados del mundo, gracias
a una diversidad que apenas ha sido explorada y
mucho menos mostrada. Sin producto no hay lugar
para el crecimiento.”!

No debemos olvidar que Brasil es el pais mas
biodiverso del mundo. De acuerdo con el Convenio
sobre la Diversidad Bioldgica (CBD, por sus siglas
en inglés), los b paises con mayor biodiversidad en
el mundo son Brasil, Colombia, Peru, México e Indo-
nesia.l®!

Por estos motivos, Latinoamérica es la nueva
meca culinaria. El mundo de la cocina vuelve la
vista hacia la regibn como nunca lo habia hecho. Y
las cocinas latinoamericanas crecen a un ritmo
impensable, multiplicandose a través de un buen
numero de propuestas jovenes comprometidas con
lo local.

' lgnacio Medina, critico gastrondmico.
1B https:/www.un.org/es/observances/biodiversity-day/convention




En los ultimos afios, en la Peninsula Ibérica, las
Academias de Gastronomia, profesionales y colecti-
vos de cocina colaboran en la recuperacion y la
puesta en valor de las cocinas regionales. En este
sentido, tenemos que destacar iniciativas como el
Corpus Culinario de la cocina catalana, los mani-
fiestos impulsados en eventos como los Encuentro
Internacionales de Cocina Rural (Terrae) o los
Encuentros Internacionales de Cocina de Alta
Montafa o el proyecto Espaia: cocina abierta
impulsado por la Real Academia de Gastronomia
de Espafia y Google.

Asimismo, la cocina de América Latina busca en
sus raices, en los productos, técnicas y costumbres
precolombinas. Cocineros que han logrado colocar
sus restaurantes entre los mas prestigiosos del
mundo hacen de esa busqueda su bandera.

En México, este interés por las raices que han
liderado cocineros como Ricardo Mufioz Zurita,
Alicia Gironella o Patricia Quintana ha cristalizado
en potentes iniciativas institucionales como el Con-
servatorio de la Cultura Gastronémica Mexicana
"gue tiene como fin esencial la preservacion, resca-
te, salvaguardia y promocion de usos, costumbres,
productos, practicas culturales y saberes que cons-
tituyen el tronco comun que define a la cocina
tradicional mexicana" y que coordind el grupo de
trabajo que logré que la UNESCO declarara la
Cocina Tradicional Mexicana como Patrimonio
Cultural Inmaterial en 2010.

El peruano Virgilio Martinez (restaurante Central)
presentd en Madrid Fusion el proyecto "Origenes"
en el que colabora con el argentino Mauro Cola-
greco y el mexicano Jorge Vallejo y que tiene como
propodsito preservar productos, técnicas y
costumbres ancestrales ligadas a los alimentos
que sobreviven en pequeinas comunidades repar-
tidas por América Latina. El propio Martinez, con
Pia Ledn y Malena Martinez desarrollan Mater
Iniciativa, un proyecto de investigacion y registro
del territorio peruano.

Por su parte, Pedro Miguel Schiafinno (restaurante
Malabar) trabaja con las comunidades nativas en
la selva amazédnica.

En Brasil, esta tendencia la encabeza el cocinero
Alex Atala desde el instituto Ata - "fuego’ en lengua
guarani- orientada a la investigacion y la promocion
de los ingredientes autdctonos de Brasil, desde un
enfoque y trabajo multidisciplinar que implica
también a distintas organizaciones que suman
esfuerzos para dar potencia a la cultura gastrono-
mica brasilefia.

En Colombia, el cocinero Jaime David Rodriguez
(restaurante Celele) ha impulsado el proyecto
Caribe Lab, para documentar la cultura, la gastro-
nomia y la biodiversidad del Caribe colombiano.

En Chile, el cocinero Rodolfo Guzman (restaurante
Boragd), que encabeza la "revolucion culinaria” del
pais austral, ha impulsado su restaurante Boragd
desde el "laboratorio” donde experimenta con la
coccion sobre piedras volcanicas, el ahumado con
maderas milenarias y la cosecha estacional, siguien-
do el rastro de la cocina mapuche.

En Bolivia, el restaurante-escuela Gustu, un proyec-
to de la fundacion danesa Melting Pot (Claus Meyer,
el coordinador del Manifiesto de la Nueva Cocina
Nordica), estéa realizando una apuesta extraordinaria
por la memoria de los sabores locales, un compro-
miso con las raices, la puesta en valor de los
productos de la tierra y el respeto por el trabajo
de sus productores.

En Venezuela, un proyecto de investigacion del
cocinero Ivan Garcia (restaurante El Bosque Bistro)
ha dado lugar al festival Kilometro Venezuela.

El panamefio Mario Castrellén trabaja desde hace
tiempo con las comunidades nativas de la selva
de Darién, al sur del pais, y la de Bocas del Toro,
fronteriza con Costa Rica.

' lgnacio Medina, critico gastrondmico.
I https:/www.un.org/es/observances/biodiversity-day/convention



2.2. El liderazgo gastronémico

de las ciudades iberoamericanas

2.2]. La experiencia
gastronomica en las ciudades
iberoamericanas

En primer lugar, en las ciudades UCCI, la cocina
se reparte por estratos: la cocina popular, la
cocina callejera, los comedores tradicionales y
las manifestaciones medias y altas de las nuevas
formas culinarias. Asimismo, se expresa por sus
origenes: la cocina del lugar, las cocinas regio-
nales del resto del pais, y la cocina cosmopolita
e internacional propia de las capitales y en la
que tienen un papel singular la del conjunto de
paises de Iberoamérica. De esta forma, las
ciudades UCCI son el gran escaparate de las
cocinas nacionales de Iberoamérica, donde
nacen muchas de las tendencias que luego se
reinterpretan en el resto de las regiones.

Por estos motivos, los restaurantes y los bares
se conciben como un factor fundamental de
la economia y de la sociedad de las ciudades
iberoamericanas. En este sentido, destacan las
iniciativas de reconocimiento de la hosteleria
tradicional como parte del patrimonio cultural
de la ciudad, como la de Madrid con los
Restaurantes y Tabernas Centenarios (méas de
100 afios de historia), o la de Buenos Aires con
la designacion de mas de 80 Bares Notables,
esto es, establecimientos que, por su antigle-
dad, arquitectura o relevancia, han sido el punto
de encuentro de grandes musicos, el espacio
de debate de importantes escritores o lugares
de tertulia de actores y politicos.

Asimismo, en el ambito de la puesta en valor de
la cocina iberoamericana en las ciudades UCCI,
hemos de destacar la propuesta de Madrid, en
el marco de la Capital Iberoamericana de la
Cultura Gastronomica (2020-2022), de publicar
un Mapa Iberoamericano, con toda la informa-
Cidn sobre la cultura gastrondmica iberoameri-
cana, los restaurantes de Madrid donde probar
sus platos y los mercados en los que comprar
los ingredientes de sus recetas mas tipicas.!®

Por otra parte, se percibe la importancia de
aplicaciones como Restorando, Cover Manager,
OpenTable, The Fork, Fever y MeetUp, que han
dinamizado también el sector, bien sea para
obtencién de descuentos, reservas en linea, servi-
cios gastronédmicos a domicilio o contacto entre
interesados del sector.

1® https:/www.esmadrid.com/madrid-capital-gastronomica-iberoamerica



En segundo lugar, las ciudades UCCI vertebran el
sistema alimentario de unos territorios ricos en
biodiversidad, variedad geografica y productos
agroalimentarios. Unos territorios con una potente
y saludable tradicion gastrondmica tan antigua
como abierta a la innovacion que hoy se enfrenta
a la situacion critica que amenaza su futuro y el
del planeta.

Por estos motivos, se han desplegado en los
ultimos afios propuestas turistica basadas en los
valores y en los agentes de la cadena de valor
de la gastronomia como espacio simbdlico, en
recursos enddgenos, en la proteccion de los recur-
sos culturales y naturales, en el turismo lento, en
los productos de proximidad y Km. O, en los merca-
dos de abastos, etc.

En efecto, la experiencia gastrondmica en las ciuda-
des UCCI se enriquece con el protagonismo del
conjunto de agentes que componen la cadena
de valor de la gastronomia. Las materias primas
empleadas en las cocinas de las ciudades UCCI
son el principal elemento para que toda la cadena
le genere valor a los productos y experiencias
finales de los comensales. En este sentido, se
observa una preocupacion general en las ciudades
iberoamericanas por los productos de temporada,
sostenibles y responsables, y un crecimiento del
numero de iniciativas gastronomicas relacionadas
con el regreso al campo, el consumo de alimentos
de kilébmetro cero o los mercados de proximidad.

Los mercados municipales de abastos se han
convertido en un elemento clave para el desarrollo
del turismo gastrondmico en las ciudades UCCI.
Entre otras, Ciudad de México, posiblemente la
capital gastronomica de Latinoamérica, cuenta con
mas de 400 mercados publicos; Barcelona dispone
de 39 mercados, uno en cada distrito de la ciudad;

Bogota, de 45 plazas de mercado, entre publicas
y privadas, que son visitables y son de gran impor-
tancia para la ciudad por ser el origen y centro de
un gran encuentro cultural gastronémico, social,
comercial, politico y religioso; y Madrid, de 47
mercados, tambieén distribuidos por todos los distri-
tos, que tienen una amplia oferta de productos
frescos, y que se han convertido en uno de los
epicentros de la oferta gastrondmica madrilefia,
con puestos de comida nacional e internacional.

Asimismo, las ciudades UCCI también participan
de la tendencia global de creacion de experiencias
turisticas vinculadas a la cadena de valor de la
gastronomia. En este sentido, se pueden identificar
numerosas actividades de turismo gastrondmico
que se ofrecen en las ciudades iberoamericanas,
como talleres de cocina y bebida, tours, visitas a
productores, experiencias con locales, etc. a través
de portales como Tripadvisor!, Viator'®, Airbnb
Experiencias!®, Eatwith!"], Get Your Guide!",
Civitatis™, Culinary Backstreets!™, etc. o turopera-
dores especializados como Intrepid Travel™.

71 https:/www.tripadvisor.com/
8 https:/www.viator.com/
9 https:/www.airbnb.es/s/experiences

[
I
I
101 https:/www.eatwith.com/

T https:/www.getyourguide.com/

121 https:/www.civitatis.com/

3 https:/culinarybackstreets.com/

M https:/www.intrepidtravel.com/en/food
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De alguna manera, la tendencia en la vanguardia
de cocina conlleva la implementacion de nuevos
procesos o investigaciones sobre la escena gastro-
nomica, y exige la complicidad entre la academia,
los centros de investigacion y los restaurantes. En
las ciudades UCCI se observa un gran dinamismo
en la experimentacion y en la busqueda de nuevas
formas de hacer y sentir la cocina, como sucede
en Bogota en los restaurantes Leo y la Sala de
Laura, o en Madrid, en Coque.

La academia también forma parte fundamental de
la gastronomia de las ciudades UCCI, con iniciativas
de organizaciones y colectivos que ofrecen talleres
y Cursos sobre agricultura urbana, sostenibilidad y
cocina consciente, educando a la poblacion sobre
la importancia de una alimentacién sostenible y la
conexion con el campo. Asimismo, se observa un
creciente protagonismo de instituciones y diversas
facultades de gastronomia y escuelas nacionales
e internacionales de cocina.

En la ultima década también se ha expandido en las
ciudades UCCI el mercado local de café de espe-
cialidad, tanto para el desarrollo de algunas fases
finales del proceso de produccion, como el tostado,
para su comercializacion y consumo. De esta forma,
ciudades como Barcelona y Madrid, que original-
mente han sido consumidoras, hoy en dia estan
transformado el modelo de negocio incorporando
también la produccion.

Por otro lado, tenemos que sefialar el gran momento
de la cocteleria artesanal en las ciudades UCCI,
tanto en los hoteles, como en los bares o en los
restaurantes. No se entiende la cultura del céctel
sin la aportacion de los ingredientes, las técnicas,
los profesionales y la cultura de la conversacién y
de la socializacién iberoamericana. Espirituosos
de Iberoamérica como el mezcal, el tequila, €l ron,
el pisco o la cachaza y preparaciones clasicas como

Por ejemplo, la Universidad de Lima organizara este
afio 2024 el VI Congreso™ “Promoviendo la biodi-
versidad, sostenibilidad y seguridad alimentaria a
través de los cultivos ancestrales iberoamericanos”,
la UBA cuenta con una Licenciatura en Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos; por su parte, en
Colombia, la Universidad de La Sabana ofrece estu-
dios en gastronomia, al igual que muchas otras
instituciones de las Américas.

La preocupacion general por la sostenibilidad, en
la mayoria de las ciudades UCCI se manifiesta con
la puesta en marcha de iniciativas con el objeto de
promover la creacion de huertos urbanos, agricultu-
ra urbana, huertos en casa, parques y espacios
verdes que se han multiplicado en todos los muni-
cipios para que los residentes puedan cultivar sus
propios productos agricolas. Estos huertos también
se utilizan para actividades educativas, comunitarias
y comerciales en el sector de la restauracion.

el daiquiri, el mojito, la margarita, el pisco sour, 0
la caipirifia, y las nuevas preparaciones de una gene-
racion de jovenes cocteleros y cocteleras iberoame-
ricanas estan marcando la tendencia a nivel global.
En 2024, la Academia Iberoamericana de la Gastro-
nomia ha declarado La Habana como la Capital
Iberoamericana de la Cocteleria.

En el universo de las bebidas, también debemos
destacar el papel de la cultura del vino en ciuda-
des con territorios de produccion enoldgica como
Barcelona, Madrid, Cadiz, Buenos Aires o Santia-
go, vy la escena de la cerveza artesanal, con el
protagonismo de ciudades como Lisboa, Quito
(la ciudad donde se elaboro la primera cerveza en
Suramérica en el siglo XVI) Ciudad de Panam4, o
San José.

1 Fuente: https:/civf.ulima.edu.pe/
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“La gastronomia hoy resulta una de las ma-
yores formas de visibilidad de la cultura y
de la historia de los paises y ciudades, con-

virtiéndose en una verdadera vidriera de la

ciudad”.

Marina Rocha, Buenos Aires

Por ultimo, todas las ciudades cuentan con eventos
locales de tipo gastronémico, con el fin de promo-
cionar sus productos tradicionales, recetas, su
diversidad geografica, productos de temporada o
incluso fiestas o eventos de caracter cultural o
religioso que no se pueden concebir sin la aporta-
cion de la gastronomia. Por otro lado, las ciudades
de mayor tamafio disponen de congresos, foros
o conferencias que convocan un importante
numero de asistentes, profesionales y personas
interesadas en el hecho gastronémico. Las princi-
pales ferias de las ciudades capitales iberoamerica-
nas son:

- Madrid Fusién: se celebra anualmente desde
el 2008, y es uno de los congresos gastrondomicos
mas importantes del mundo. Reline a cocineros,
expertos culinarios y profesionales de la gastronomia
para compartir conocimientos, técnicas innovadoras
y tendencias culinarias. En su ultima edicién, contd
con mas de 21000 visitantes y 189 expositores.

- Gastronomic Forum Barcelona: es un salon
de referencia para los profesionales de la hostele-
ria, el comercio especializado y la gastronomia.
Reune a cerca de 18500 visitantes y a méas de
250 ponentes, con cocineros que suman 55 estre-
llas Michelin.

- Mistura / Perd mucho gusto: Mistura fue, sin
duda alguna, desde sus inicios en 2008, una
referencia para toda la Region. Posteriormente se
transformd en “Per mucho gusto’, con un caracter
itinerante y con mayor apoyo del gobierno nacional
de Peru.

- Sabor Barranquilla: Es un evento gastronomi-
col™® creado en 2008 por la Cruz Roja Colombiana
Seccional Atlantico y Fenalco Atlantico, con el
objetivo principal de promover la cocina y la cultura
culinaria del Caribe colombiano y el Gran Caribe.
- Raices Ecuador: Raices!"” se inicié en 2014
con el objetivo de impulsar la gastronomia ecuato-
riana como referente turistico de gran potencial.
“Este festival incentiva a los diversos emprendi-
mientos gastrondmicos a involucrarse en la mejora
continua y promocion, gracias a la colaboracion
en conjunto con 9 escuelas de cocina de la
ciudad”.

- FISPAL Sao Paulo: Evento profesional que
reune a miles de profesionales del mundo de la
alimentacion en América del Sur.

Por otra parte, desde el afio 2014 la Academia
Iberoamericana de la Gastronomia declara una
Capital Iberoamericana de la Cultura Gastroné-
mica. Ciudades UCCI como Buenos Aires (2017),
Séao Paulo (2018) o Madrid (2020-2022) han
tenido esta distincion en ediciones anteriores. Lima
seré la Capital Iberoamericana de la Cultura
Gastrondmica en el periodo 2024-2025.1®!
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2.2.2. El reconocimiento de la
gastronomia de las ciudades
iberoamericanas

En la actualidad, como hemos sefialado la gastrono-
mia iberoamericana es una de las mas influyentes
del mundo. Esta posicién de liderazgo se materializa
en el reconocimiento de las principales guias, listas
y medios de comunicacién especializados.

En este sentido, hemos de sefialar que la mitad de
los 10 mejores restaurantes del mundo en 2024
son iberoamericanos, segun la lista The World's
50 Best Restaurant 2024: 1° Disfrutar (Barcelona),
4° Diverxo (Madrid), 5° Maido (Lima), 7° Quintonil
(Ciudad de México) y 10° Don Julio (Buenos Aires).
Asimismo, casi el 30 por 100 de los 50 Best (14
restaurantes) se ubican en ciudades UCCI. Y de los
doce reconocimientos individuales de la lista,
cuatro son profesionales que trabajan en las ciuda-
des iberoamericanas:

- Mejor cocinera femenina: Janaina Torres, del
restaurante A Casa do Porco (Sao Paulo)

- Campeones del Cambio: Joao Diamante, del
restaurante Diamantes na Cozinha (Rio de Janeiro)
- Estrella Damm Chef’s Choice: Mitsuharu
"Micha" Tsumura, del restaurante Maido (Lima)

- Mejor Sumiller: Pablo Rivero, del restaurante
Don Julio (Buenos Aires).

Por otra parte, en la guia Michelin, las ciudades
UCCI™® suman 152 estrellas, 96 Big Gourmand (mejor
relacion calidad precio) y 365 restaurantes recomen-
dados (buena cocina), 10 estrellas verdes y 30 hote-
les con 34 llaves Michelini??!, En este punto, destacan
los restaurantes de las ciudades de Barcelona y
Madrid, con 39 y 35 estrellas Michelin, y con cuatro
y un tri estrellado, respectivamente.

En relacion con los bares, casi la mitad de los 10
mejores bares de mundo en 2023 son iberoamerica-
nos, segun la lista The World’s 50 Best Bars: 1° Sips
(Barcelona), 3° Handshake Speakeasy (Ciudad de
México), 4° Paradiso (Barcelona) y 7° Licoreria
Limantour (Ciudad de México). Asimismo, mas del
20 por 100 de los 50 Best (11 bares) se ubican en
ciudades UCCI. En este punto, hemos de destacar
el protagonismo de Ciudad de México, que con 4
bares es la ciudad del mundo con mas reconoci-
mientos, por delante de ciudades como Nueva York
o Londres.

8 Fuente: https:/saborbarranquilla.com/

[
7l Fuente: https:/www.raicesecuador.com/feria-presencial/
[
[

Meéxico, Lisboa, Madrid, Rio de Janeiro y Sao Paulo.

8 https:/ibergastronom.com/lima-es-capital-iberoamericana-de-la-cultura-gastronomica-2024-2025
1 | a Guia Michelin sélo evalla los restaurantes de las siguientes ciudades UCCI: Andorra La Vieja, Barcelona, Buenos Aires, Cadiz, Ciudad de
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Fundamentos
del documento

Los fundamentos de este documento descansan
sobre las principales conclusiones del proceso
de investigacion realizado para la elaboracion de
esta guia, es decir: el contexto y los marcos de
referencia del sector turistico, de la sostenibilidad
y de la gastronomia; el papel que juega la gastro-
nomia en las ciudades UCCI; las tendencias actua-
les y los retos del turismo gastronémico; la expe-
riencia previa de otros procesos de elaboracion
de declaraciones gastrondmicas; la situacién del

turismo y la cultura gastronémica en las ciudades
UCCI; y las reflexiones que han expresado, bien a
través de una entrevista, o bien del cuestionario
onling, las 19 ciudades UCCI que se han sumado
a este proyecto.

A continuacion, se recogen las principales percep-
ciones para la elaboracion del Decalogo UCCI de
Destinos Gastronomicos:



EL CONTEXTO DEL TURISMO GASTRONOMICO

“El turismo y la gastronomia son dos de las fuerzas que mueven el
mundo. La crisis de la covid-19 ha demostrado la relevancia de estos
dos sectores en términos economicos, culturales, sociales y también

emocionales.”

Basque Culinary Center!™

En la actualidad, se observa un marco global de
incertidumbre en el sector turistico, ampliado
por la profundidad y la velocidad de los cambios
que se estan produciendo.

Las principales mega tendencias globales que
tienen consecuencias directas para el sector turisti-
co son las siguientes: los cambios demograficos,
en particular, el envejecimiento de la poblacion y
el protagonismo de la denominada silver economy,
y el proceso de despoblacidon de los territorios
rurales y el crecimiento de las ciudades; los cambios
tecnoldgicos que se estan produciendo en el
ambito de las tecnologias digitales: Internet of
Things (loT), Big Data, Data Analytics, realidad virtual,
realidad aumentada, robdtica, inteligencia artificial,
blockchain, automatizacion, etc.; el cambio climati-
co, la principal amenaza para el sector turistico; la
(¢des?)globalizacion y el complejo entorno
geopolitico y econdmico mundial; y la gestion de
la externalidades negativas y los impactos sociales

y medioambientales del turismo en los destinos.

Asimismo, se estan produciendo relevantes trans-
formaciones en el &mbito de la economia y la
empresa, la movilidad y la gobernanza de las ciuda-
des. En este sentido, destaca el turismo como
actividad urbana en alza, con efectos positivos
(generacion de empleo y renta) pero a veces
también desfavorables (ocupacion del espacio
urbano, desnaturalizacion de la hosteleria y el
comercio, carestia de precios, impactos en la vivien-
da, etc.)

En los ultimos afios, hemos vivido también una
profunda transformacion del marco institucional
en el que se desenvuelven el turismo y la gas-

tronomia en las ciudades iberoamericanas. En
particular, la Agenda 2030 y los Objetivos de Desa-
rrollo Sostenible (ODS); el Acuerdo de Paris y la
Declaracion de Glasgow, que representa el com-
promiso del sector turistico sobre el Cambio Clima-
tico; las orientaciones estratégicas de ONU Turis-
mo, que defienden un turismo que contribuya al
crecimiento econdémico, a un desarrollo incluyente
y a la sostenibilidad ambiental, y ofrece liderazgo

y apoyo al sector para expandir por el mundo sus
conocimientos y politicas turisticas; o el reconoci-
miento de la gastronomia, las artes culinarias o la
alimentacion como parte esencial de la cultura y
como instrumento para un desarrollo sostenible
(UNESCO).

La propia Estrategia de Turismo EIT de la UCCI,
propone un modelo turistico para las ciudades
UCCI basado en los principios de innovacién,
sostenibilidad, accesibilidad y seguridad, y que
tiene como objetivo crear un turismo que sea
beneficioso para las comunidades locales, los
visitantes y el medio ambiente.

En este punto, hemos de destacar el Pacto de
Politicas Alimentarias Urbanas de Milan mediante
el que 210 ciudades se han comprometido a impul-
sar sistemas agroalimentarios sostenibles, inclusivos,
resilientes, seguros y diversificados, para asegurar
comida saludable y accesible a todas las personas,
con el objetivo de poder reducir el desperdicio
alimentario, preservar la biodiversidad y, a su vez,
mitigar los efectos de la crisis climatica y adaptarse
a ella. 18 ciudades UCCI han firmado el Pacto de
Milan: Bogot4, Buenos Aires, Ciudad de Guatemala,
Ciudad de México, La Habana, La Paz, Lima, Lisboa,
Madrid, Montevideo, Quito, Rio de Janeiro, San
Salvador, Santiago y Tegucigalpa, Barcelona, Cadiz
y S&o Paulo.

Por estos motivos, el documento se alinea con las
principales declaraciones, convenciones y orien-
taciones de organismos internacionales sobre
turismo y gastronomia sostenible.

1 Basque Culinary Center (2021), Gastronomia. Didlogos en torno a la cocina de hoy y de mafiana.
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LA CUESTION DE LA GASTRONOMIA

La gastronomia es un sector poliédrico con multi-
ples dimensiones, que tiene una enorme transcen-
dencia cultural, social, econdémica y medio ambien-
tal, y desempefia un creciente papel de conexion
multifuncional en las sociedades contempora-
neas. Se trata de una de las manifestaciones
simbdlicas mas influyentes de la sociedad actual.
La gastronomia es el centro de atencion de nues-
tro tiempo.®

Los tres pilares de la revolucién social que hoy
alimenta el universo gastrondmico son: la identidad,
la sostenibilidad y la responsabilidad.

No obstante, la gastronomia tiene un perimetro
dificil de delimitar. No se trata de un sector inde-
pendiente, sino de la suma de diversos sectores.
Esto dificulta su andlisis y su comprension. Por eso,
para analizar la gastronomia nos vemos obligados
a hablar de un ecosistema gastronémico comple-
jo y heterogéneo que recoge, como podemos
observar en la siguiente figura, desde el sector
primario, a la industria alimentaria, la distribucion,
la hosteleria, la tecnologia, las personas, la investi-
gacion y la innovacion, el patrimonio, el turismo y
el sector publico e instituciones.

SECTOR PRIMARIO
Agricultura, pesca, ganaderia

SECTOR PUBLICO E
INSTITUCIONES
AA.PP, agentes econdmicos y
sociales, asociaciones

L

il

TURISMO
Actividades, museos,
rutas, eventos

PATRIMONIO
Material, inmaterial, paisaje

INVESTIGACION E
Centros de educacion,

INNOVACION
investigacion e innovacién

=

INDUSTRIA
ALIMENTARIA
| Productores de
Ql/

y alimentos y bebidas
/2
DISTRIBUCION
=5

Mercados, lonjas,
X

mayoristas, comercio
TECNOLOGIA
Productores de maquinaria,
tecnologia y equipos

HOSTELERIA
Restaurantes, bares,

£ -
alojamientos

©

VY

g,

PERSONAS

Cocina, cultura del vino,
artesania, consumidores

En este sentido, existe una gran unanimidad en
considerar a la gastronomia como una cadena de
valor que implica a diferentes ramas de actividad
y que arranca de la produccién alimentaria (o que
incluye agricultura, ganaderia, pesca e industria
alimentaria); comprende la distribucién a través de
cualquier tipo de canal (desde mercados tradiciona-
les, supermercados y grandes superficies a tiendas
de barrio, ultramarinos y comercio online); hasta

llegar a los hogares y a los negocios hosteleros
de diversos perfiles (incluidas las empresas interna-
cionales de delivery) para su transformacion y
degustacion y, por supuesto, abarcando el turismo
ligado con la gastronomia.

12 Siete Canibales. Entrevista a Gastén Acurio



La cocina lo incluye todo: el campo, el mar, la industria, el medio am-
biente, el comercio, las buenas practicas sociales y empresariales,
la promocion de un pais, la educacion... Puedo equivocarme, pero
sienlo que quien se aisle en su restaurante esla perdido.

(Gaston Acurio, cocinero)?

De hecho, la gastronomia se ha convertido en una
de las principales motivaciones de viajes a nivel
global, y en un instrumento clave para el desarro-
llo de un turismo mas sostenible y responsable.

Por lo tanto, las ciudades iberoamericanas se enfren-
tan de forma simultanea al reto de impulsar el turis-
mo gastrondmico, atender las tendencias claves de
este sector como son la autenticidad, el localismo,
la preocupacion por la sostenibilidad, el consumo
de alimentos frescos de proximidad y temporada,
las dietas saludables, la reduccién del desperdicio
alimentario, la digitalizacion, etc,, y gestionar feno-
menos preocupantes como el cambio climatico,
la turistificacion o la foodificacién.

Asimismo, las ciudades juegan un papel crucial
en la gastronomia: son incubadoras de innovacion
culinaria, centros de diversidad cultural y alimentaria,
y plataformas para la conexion entre productores
y consumidores”. La comida da forma a las ciuda-
des y moldea el campo que las abastecel®.

En este sentido, la elaboracién de un documento
escrito y fundacional, de declaraciones, manifiestos
o decélogos se han demostrado como una buena
medida para visibilizar el propésito y mantener
el legado de los principales movimientos gastroné-
micos.

Blignacio Medina, critico culinario.
I Dan Barber (2014): The Third Plate: Field notes of the Future of Food.

BISteel C. (2020). Ciudades Hambrientas.
161 Fuente: Santamaria, S. (1999). La ética del gusto. Espafia. Ed. Everest.
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EL VALOR ANADIDO DE LA GASTRONOMIA
IBEROAMERICANA EN EL MUNDO

La gastronomia iberoamericana, entendida como
la suma de las cocinas que se expresan en la
Peninsula Ibérica, América Latina y el Caribe, repre-
senta el mayor intercambio econémico, social,
cultural y alimentario que ha conocido la humani-
dad. Por lo tanto, es mas apropiado hablar de
gastronomias iberoamericanas.

Esta gastronomia iberoamericana es el resultado de:

- Movimientos de personas (corrientes migrato-
rias), de productos, de ideas, de técnicas, de tradi-
ciones, de innovaciones, etc,, con el océano Atlan-
tico como espacio simbalico.

- Un proceso extraordinario de acumulacion
de patrimonio, que se concreta en el encuentro
de las cocinas locales con las formas érabes, judias
y castellanas que viajaron con los espafioles y los
portugueses, enriquecidas luego con influencias
indigenas, africanas, japonesas, chinas, italianas y
francesas.

- Una despensa Unica, basada en la variedad
de paisajes y ecosistemas de paises megadiversos
como Brasil, Colombia, Ecuador, México, Peru y
Venezuela. Por su parte, Espafia y Portugal son los
paises mas biodiversos de Europa.

- El talento y el trabajo de las personas que
protagonizan la cadena de valor de la gastronomia.
El mestizaje y la diversidad son las sefias de iden-
tidad de la gastronomia iberoamericana. Se trata
de una gastronomia que durante siglos se ha mos-
trado abierta, receptiva, tolerante y generosa.
Que se basa en una cocina que emociona, alegre,
vital y festiva, pero también rebelde, desafiante
y rompedora, algunos de los valores de los movi-
mientos que han hecho evolucionar la cocina en
los ultimos cincuenta afios (la Nouvelle Cuisine, la
Nueva Cocina Vasca, la Nueva Cocina Nordica, la
Cocina Espafiola de la Libertad, la Revolucion
Latinoamericana, etc.). Por lo tanto, debe cuidar
no volverse excluyente, intransigente e inmovilis-
ta.

En este sentido, se enfrenta al reto de mantener
la memoria (no hay futuro para la cocina si no es
capaz de mirar al pasado!), pero ser también cons-
ciente de que la tradicidn culinaria nacio para reco-
ger nuevas influencias, para evolucionar, para
transformarse. La tradicion de hoy no sera la tradi-
cion de mariana.l®!

Por este motivo, tenemos que destacar el papel
de los jovenes, que en su momento les dieron la
vuelta a las cocinas en la Peninsula Ibérica y en
América Latina, y hoy se enfrentan al reto de repen-
sar la gastronomia iberoamericana.

Asimismo, debemos reivindicar el protagonismo
de la mujer en los diferentes elementos de la
cadena de valor de la gastronomia iberoamericana.
Y se debe visibilizar la riqueza y diversidad de las
diferentes lenguas que unen a la gastronomia
iberoamericana. No importa si lo llamamos aguaca-
te o palta, tomate o jitomate, papa o patata, mani
o cacahuete, etc.”

Por otra parte, el futuro de la gastronomia ibero-
americana se basa en el compromiso con la
despensa, el producto y las temporadas.



No debemos dejar de ser locales. Tenemos que emprender la bus-
queda 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

(Santi Santamaria, cocinero)®
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LA GASTRONOMIA EN LAS CIUDADES UCCI

La gastronomia es una pieza clave de la identidad
y el sentido de pertenencia y orgullo de las
ciudades iberoamericanas.

En la gastronomia de las ciudades capitales
iberoamericanas hay varias realidades que avan-
zan juntas hacia el futuro. De un lado, una cocina
burguesa, sofisticada y culta, que coexiste con las
cocinas populares, y muestra la vitalidad y el legado
de las cocinas locales y regionales de cada pais:
las ciudades UCCI son el gran escaparate de las
cocinas nacionales de |Iberoamérica. Del otro
lado, una cocina cosmopolita crecida con la globa-
lizacion, y propia de las ciudades capitales. El desa-
fio es ser capaces de combinar estos diferentes
estratos y orientar el mosaico que debe expresar
la cocina iberoamericana del mafiana.

Asimismo, las ciudades UCCI vertebran el sistema
alimentario de unos territorios ricos en biodiver-
sidad, variedad geografica y productos agroali-
mentarios.

En los ultimos afios, las ciudades UCCI se han
sumado también a la tendencia global de im-
pulsar propuestas turisticas basadas en los
valores y en los agentes de la cadena de valor de
la gastronomia, y se han activado recursos como
los mercados de abastos, y actividades como
talleres de cocina y bebida, tours, visitas a
productores, etc.

En este punto, debemos destacar la importancia
creciente en las ciudades iberoamericanas de iniciati-
vas relacionadas con bebidas como el vino, la cerve-
za artesanal, los espirituosos, las nuevas formas
del café, del cacao, y la cocteleria artesanal.

Por estos motivos, la gastronomia de las ciudades
iberoamericanas se ha convertido en una de las
mas influyentes del planeta. En estos momentos,
disfruta de un gran reconocimiento de las principa-
les guias, listas y medios de comunicacion especia-
lizados.

No obstante, la gastronomia tiene un peso des-
igual y heterogéneo en la propuesta turistica del
conjunto de nuestras ciudades y se observa una
planificacion estratégica débil y una ausencia de
politicas publicas concretas para aprovechar el
potencial de los destinos y la oportunidad que repre-
senta el turismo gastronémicot™.

Por lo tanto, las ciudades UCCI tienen un gran
margen para el crecimiento en el ambito del turismo
gastronémico.

El futuro de la gastronomia ibe-
roamericana sera espléndido,
porque es cada vez mas sensata,

sensible, culta, diversa y saluda-
ble.

(Rafael Anson, presidente de la Academia
lberoamericana de Gastronomia)t©

"gnacio Medina, critico culinario.
18l Gaston Acurio, cocinero.

¥ Antonella Ruggiero (2016): Iberoamérica, una despensa que es tesoro.

197 Fuente: https:/www.amigosrag.es/iberoamerica-una-despen-
sa-que-es-tesoro



LA GASTRONOMIA NOS PERMITE MATERIALIZAR
EL DISCURSO DE LA SOSTENIBILIDAD Y

LA RESPONSABILIDAD

Construir ciudades en las que la
comida vuelva a ser el centro de
la vida, una fuente de buenos tra-
bajos, sociabilidad y comunidad,
en la que las personas aprendan
a valorar la comida una vez mas,
a cocinar, compartir y tal vez culti-
var sus propios alimentos.

(Carolyn Steel, arquitecta)l’?.

Las ciudades capitales iberoamericanas son, en su
mayoria, metropolis donde se consume una gran
cantidad de alimentos, muchos de los cuales
proceden de fuera de su territorio. Hasta hace
pocos afos, este abastecimiento se ha venido reali-
zando sin tener en cuenta las consecuencias de
los impactos ecolégicos y sociales de las cadenas
de suministro que nos alimentan.

Asimismo, el entorno urbano esta muy poco conec-
tado con los espacios aun existentes en la metré-
polis y en su entorno donde se producen los
alimentos.

Las urbes iberoamericanas tienen una oportunidad
para darle la vuelta a este escenario, ser ciudades
que valoran la comida y poner de manifiesto los
vinculos que hay entre el mundo urbano y el
mundo rural. También para avanzar en la proteccién
de los espacios productivos de los territorios que
configuran las metrépolis iberoamericanas.

Este documento tiene que ayudar a visibilizar las
grandes desigualdades que hay en el acceso a la
alimentacion sostenible en la ciudad real, la de las
interdependencias cotidianas y la que mejor puede
hacer frente a los retos de futuro, y, sobre todo,
evidenciar la necesidad de trabajar con vision de
conjunto. La cuestioén alimentaria interpela a todo
el territorio de las regiones metropolitanas de
Iberoamérica, y el Decalogo UCCI para Destinos
Gastrondmicos puede ser un catalizador para
ponerlo de relieve, en particular en los ambitos de
la gastronomia o el turismo.

La alimentacién sostenible aporta resiliencia, prospe-
ridad y elementos para la mejora de la cohesion
social, y es por ello por lo que sera uno de los ejes
centrales del Decéalogo UCCI sobre destinos gastro-
NOMICOS.

En este sentido, cobra fuerza la idea del metabolismo
urbano, que entiende la ciudad como un ecosiste-
ma formado a su vez por sistemas urbanos com-
plejos (agua, energia, personas, alimentos, etc.).
Los flujos de cada uno de estos sistemas, sus usos
y la relacion entre ellos, conforman ese metabolismo
urbano que debe funcionar de manera equilibrada
para disponer de una ciudad sostenible.

Por ultimo, hemos de subrayar la importancia que
puede jugar la gastronomia en el compromiso de las
ciudades UCCI por la igualdad, la diversidad, el
entendimiento entre los pueblos y la paz.

M Euromonitor International (2023):

https:/www.euromonitor.com/press/press-releases/dec-2023/euromonitor-internationals-report-reveals-worlds-top-100-city-destinations-for-2023.
2] Fuente: https./www.forbes.com.mx/forbes-life/gourmet-ciudades-comida-carolyn-steel-sitopia/
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M ap a Este conjunto de percepciones se articula en un mapa de pensamiento,
. que sintetiza las principales ideas y mensajes que se pretenden expre-
de |deaS sar a través del Decélogo UCCI de destinos gastrondmicos:

La gastronomia
Produccién, de las ciudades
transformacion y Iberoamericanas
consumo es diversa

Inteligencia
IA

Big data
Food Tech

Impulso a la innovacion
Observatorio
Colectivos de cocina / colectivos de
gastronomia / colectivos de turismo
gastronémico / clubes de producto turistico
Entidades de gestion y promocion del turismo
Academias de gastronomia

Cooperacién entre Ciudades Liderazgo de UCCI

Participacion ciudadana

Universidades
Planificacion Estratégica del turismo gastronémico

Oficina técnica de turismo gastrondmico

Igualdad y equidad de género
Mujer/ Madre / Abuela

Brecha entre gastronomia tradicional

(peso de la mujer) y la gastronomia de Chefs
vanguardia (peso del hombre)
Migraciones Pueblos originarios
Prestigiar al sector ‘s
hostelero y El futuro son los jovenes
restaurantero

Equidad y P A A
condiciones Captacion y retencion
laborales dignas de talento
Fomentodel | Oferta de capacitacion

emprendimiento

Valorizar y prestigiar a los productores

Ciudades que
cuidan los
sistemas
alimentarios
locales

Apoyo a la capacidad productiva :l <
Gestion del cambio e impacto climatico

LA GASTRONOMIA
ES UNA PIEZA CLAVE
EN LA IDENTIDAD

DE LAS CIUDADES
IBEROAMERICANAS



Del producto a la
experienciturismo
gastronémico

La gastronomia se
vive en las
ciudades
iberoamericanas

El valor del
conocimiento
asociado al
metabolismo
tradicional de las
ciudades
iberoamericanas

La gastronomia de
las ciudades
iberoamericanas
tiene historia

Ciudades que se
preocupan por la
salud y la

alimentacion
equilibrada

__ Concepto de cadena de valor
del turismo gastronémico

Bebidas
— Sector primarioc  ————————— Alimentos
Explotaciones visibles
" Guias y agencias
Restaurantes

Bares y cafés
L Mercados, food halls...
. Sector terciario

Eventos y fiestas gastronémicas
Museos y centros de interpretacion de la gastronomia

— Sector secundario

— Disef i i Rutas turisticas -
> .Y . . .
Disefio de experiencias Relacion con el territorio circundante

Tecnologla de gestion, . > Digitalizacion de las empresas de TG

— promocion y comercializacion -

Aérea

Conectividad Portuaria

Viaria

| Ferroviaria

Percepcion de seguridad — —
Capitalidades

Influencers Marcas de garantia
Contenido —,_=

Premios v listas Difusion de la gastronomia
Redes soyciales " L—— iberoamericana cruzada
Comercializacion turistica

Posicionamiento de la red

— Marketing

— Aplicacion de criterios y practicas de economia circular

Incremento de costos de energia

. . Mercados de distribucion de venta
—— Cadenas de suministro de alimentos
ran metré lis (lar r Gastrificacion
a grandes metropolis (largas y cortas) Gastrificacion
Cocina de temporada

Sostenibilidad social Empleo de trabajadores locales

— Sostenibilidad del

s = ——— Sostenibilidad econdémica ——— Competitividad de las empresas
turismo gastronémico

Sostenibilidad ambiental
Reduccion del desperdicio alimentario

Reduccion del uso de plasticos

— Gastronomia que se bebe (café, cacao, destilados)

La importancia del maiz
Ingredientes y recetas de ida y vuelta
Comer con la mano

— |dentidad culinaria

— Prestigio de las gastronomias locales

Mar, montafia y ciudad

— Ingredientes y recetas ancestrales
9 Y | |dentidad transoceénica

— Geografia definitoria Nuevos formatos gastrondmicos

| Cocina de vanguardia
Comida callejera

— Creatividad

_Historia
Recetario UNESCO y
|_Ciudades Creativas

— Patrimonio intangible |

Gastronomia saludable
Salud publica
Gastronomia nutritiva
Gastronomia funcional
Superalimentos
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Decéalogo UCCI
de Destinos
Gastronom|cos

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooo
eeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee
diez principios:



La gastronomia es
una pieza clave en la

de las ciudades
beroamericanas

La gastronomia es parte de la identidad y un
elemento fundacional de la cultura de las ciuda-
des UCCI, que conecta la alimentacion, la despen-
sa, la relacion con el territorio, el clima, la memoria,
la comunidad, las tradiciones, la creatividad, el saber,
las costumbres sociales, etc.

La gastronomia nos permite comprender el proceso
de construccion de la personalidad de las ciuda-
des UCCI. Se trata de un vehiculo de transmisién
cultural, de interrelacién intergeneracional, de
integracién intercultural y de inclusién social.
Asimismo, proporciona un sentido de pertenencia
y orgullo a las personas que viven en las ciudades
iberoamericanas.

La gastronomia en las ciudades UCCI reune las
cocinas del lugar, las cocinas regionales del resto
del pais, y la cocina cosmopolita e internacional
propia de las capitales y grandes ciudades y en la
que tienen un papel singular la del conjunto de
paises de Iberoamérica. De esta forma, las ciudades
son el gran escaparate de las cocinas nacionales
de Iberoamérica. Por lo tanto, es una realidad dina-
mica, compuesta de representaciones, valores y
simbolos en movimiento, que nos permite explicar-
las, diferenciarlas y relacionarlas con su entorno,
con el resto de las ciudades iberoamericanas y
con el resto del mundo.

La gastronomia es un signo distintivo de las ciuda-
des, que ha evolucionado y variado a lo largo de
siglos de historia, que forma parte de la gran familia
de las gastronomias iberoamericanas, pero tiene,
al mismo tiempo, en cada una de ellas, elementos
propios que las diferencian, ademas de ser un
potente generador de imagen como destinos
gastrondémicos.

En este sentido, nuestras ciudades, a ambos lados
del Atlantico, como en general todas las ciudades
del mundo, se enfrentan a procesos complejos
de homogeneizacién y pérdida de autenticidad
de su cultura gastrondmica.

Por estos motivos, las ciudades UCCI se proponen
profundizar en el conocimiento de la cultura
gastrondémica, y promover el reconocimiento, la
proteccion, el desarrollo, y la difusién de la
gastronomia como elemento clave del patrimonio
cultural de las ciudades iberoamericanas.
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La gastronomia
de las ciudades
iberoamericanas

La gastronomia iberoamericana, entendida como
la suma de las cocinas que se expresan en la
Peninsula Ibérica y en América Latina, representa
el mayor intercambio econémico, social, cultural
y alimentario que ha conocido la humanidad. Es
el resultado de una sucesidn de acontecimientos
histéricos, de migraciones, y del encuentro e
intercambio de personas, de productos, de ideas,
de técnicas, de tradiciones, de innovaciones,
etc., con el Océano Atlantico como espacio
simbdlico.

Asimismo, explica un proceso extraordinario de
acumulacién de patrimonio cultural y cruce de
influencias culinarias a lo largo de siglos de histo-
ria, que se materializa en la confluencia de las coci-
nas indigenas con las formas éarabes, judias y
castellanas que viajaron con los espafioles y los
portugueses, enriquecidas luego con influencias
africanas, japonesas, chinas, italianas y francesas.
Esta revolucion alimentaria permitio el nacimiento
de dos universos culinarios nacidos de la fusion
y de un trayecto de ida y vuelta que continta en
la actualidad.

El Ultimo cuarto del siglo XXy el comienzo del XXl
esté4 viviendo el gran momento de la gastronomia
iberoamericana. Un fendmeno que se inicia en
Espafia, de la mano de la Nueva Cocina Vasca y
de Ferran Adria y elBulli, y ha continuado en Améri-

ca Latina, de la mano de Gastdn Acurio, que inicia
una revolucioén culinaria en Perd, que se extendio
por México y Brasil, y se ha convertido en un movi-
miento rico y variado que recorre casi todo el
continente, y que la ha posicionado como una de
las gastronomias mas influyentes del mundo.

Este reconocimiento ha situado asimismo la
escena gastronémica de las ciudades UCCI en
una posicioén de liderazgo mundial, con una gran
presencia en las principales clasificaciones inter-
nacionales de restaurantes, el dinamismo de
iniciativas relacionadas con bebidas como el vino,
la cerveza artesanal, los espirituosos, las nuevas
formas del café, del cacao, y la cocteleria artesa-
nal, la puesta en valor de espacios como los mer-
cados de abastos, y eventos y actividades
gastronémicas.

En este sentido, UCCI se propone fomentar la
investigacion y el conocimiento de la historia, el
legado y el mosaico que significa la gastronomia
iberoamericana, y colaborar con los diferentes
grupos de interés del sector en la articulacion de
un relato y un proyecto colectivo que permita
consolidar y mantener la posiciéon actual de
liderazgo.



3 o\, cooperacion
UCCI Y4y’ cooperacdo
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La gastronomia
_de las cwdades
iberoamericanas

diversay variada

La gastronomia iberoamericana es una expresion
de diversidad. Dentro del entorno iberoamericano
encontramos diferentes paisajes, culturas, tradicio-
nes, historias... todo ello genera una vasta riqueza
gastronémica en todos los aspectos de la expe-
riencia culinaria (productos, recetas y elaboracio-
nes, técnicas...). Podemos decir que la gastronomia
iberoamericana es extremadamente diversa debido
a una combinacion de factores geogréaficos, histori-
cos, culturales y sociales.

En primer lugar, existe una diversidad climatica
porque Iberoameérica abarca una vasta region que
incluye dos continentes y dos océanos. Esta area
tiene una variedad de climas y paisajes, desde
selvas tropicales hasta desiertos, montafias y costas.
Estas diferencias geogréficas y climéticas permiten
una gran biodiversidad que da lugar a multitud de
ingredientes, como frutas, verduras, granos, especias
y carnes y pescados, que proporciona una gran
variedad de ingredientes Unicos que no se
encuentran en otras partes del mundo y que son
fundamentales en la cocina de cada region.

En segundo lugar, existe diversidad histérica y
cultural porque en cada region se mezclan diferen-
tes culturas e influencias. Las culturas prehispani-
cas tenian una enorme riqueza culinaria, asi como
técnicas e ingredientes Unicos (maiz, frijoles y chiles,
cacao, tomate, calabaza, pifia, pavo, papas, quinua,
etc.) que constituyen la base de esta diversidad.
Pero, ademas, la llegada de espafioles y portugue-
ses trajo nuevos ingredientes y técnicas culinarias
a la region (cerdo, pollo, vaca, trigo...). En los ultimos
cinco siglos se ha producido un auténtico intercam-

bio cultural entre América, Europa y otros continen-
tes, como Asia o Africa. Incluso hoy en dia la diver-
sidad es patente por las continuas migraciones
globales que dejan su huella en la gastronomia
iberoamericana.

Por ultimo, la diversidad es también social, ya que
cada region y pais en Iberoamérica tiene sus
propias festividades, celebraciones, habitos de
consumo, lugares y tradiciones culinarias que son
una parte importante de su identidad cultural. La
diversidad de restaurantes, bares, tascas, cafés,
cafetines, botegos, taquerias, cantinas, bodego-
nes, coctelerias, tiendas especializadas, mercados,
asi como otras experiencias y eventos gastroné-
micos, hacen de las ciudades las expresiones maxi-
mas de la diversidad de la gastronomia.

En este sentido UCCI a través de este documento
potente, claro y original, se propone celebrar y
potenciar la diversidad y el mestizaje como
elementos propios y singulares de las diferentes
formas en que se expresa la gastronomia ibero-
americana en estos destinos: el paisaje, la despensa,
las recetas, las cocinas (popular, callejera, burguesa,
creativa, etc.), los bares, las coctelerias, etc.



Del producto a
la experiencia de

turismo gastronomico:

Es importante que cada ciudad identifique su
cadena de valor del turismo gastrondmico, con el
fin de entender qué elementos la conforman en
su territorio. Desde que se reconoce el origen hete-
rogéneo y la variedad de las materias primas que
se llevan a la mesa, hasta la prestacion de los servi-
cios de turismo gastrondmico ofrecidos en cada
destino para nacionales y extranjeros, hay un
camino largo. Con este anélisis se busca generar
valor y exaltar tanto la riqueza gastronémica
como el proceso para maximizar el significado
en los turistas y dejar huellas de calidad en sus
recuerdos.

La riquezay diversidad geogréafica que caracteriza
a las ciudades UCCI, le otorgan la gran ventaja de
tener materias primas con colores, olores y sabores
identitarios de cada territorio, y que a su vez
pueden ser transversales a todas las cocinas, se
cuenta con la posibilidad de comer lo que se cultiva
en los propios territorios 0 muy cerca de ellos, por
lo que se cuenta con una calidad inigualable.

Estas caracteristicas se trasladan a la mesa como
un sello de calidad y exaltan el producto local
como protagonista. El sector de la restauracion
tiene en comun que busca generar valor a sus
preparaciones desde la seleccion misma de las
materias primas, y en cada preparacion bien sea
de alimentos o bebidas se deja ver la diversidad y
el rescate de la esencia como un vehiculo para
recorrer |os territorios desde la mesa.

Todo lo que se produce en el sector gastronomico,
se hace con el fin de ser consumido, de generar
placer y memoria en los comensales para que quie-
ran volver o recomendar las experiencias vividas.
Por este motivo, las plataformas de las que se
sirve el sector para conectar con los turistas (los
mercados de abastos, el comercio local, los restau-
rantes, los bares, las empresas de actividades, etc.)
son tan importantes en esta escena como la misma
produccién de alimentos y bebidas.

Asimismo, las ciudades también muestran al mundo
su rigueza del sector de turismo gastrondmico, por
medio de eventos y ferias de gran formato que
reunen miles de visitantes cada afio.

Por estos motivos, las ciudades UCCI entienden el
turismo gastronémico como una cadena de valor
que implica a diferentes ramas de actividad y que
se inicia en el sector primario, que incluye los luga-
resy paisajes donde se desarrolla la agricultura, la
pescay la ganaderia; continlia en los espacios de
transformacion, como las bodegas, las destilerias,
las queserias, etc. y en las actividades artesanales
relacionadas con la gastronomia; y comprende la
distribucioén, en particular los mercados tradiciona-
les y el comercio local; hasta llegar a la hosteleria
y a los eventos y experiencias gastronémicas que
se desarrollan en las ciudades iberoamericanas.
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son el eje central de la
estrategia de turismo
gastronomico de las ciudades

iberoamericanas

Las personas son el nucleo esencial de la gastrono-
mia de las ciudades iberoamericanas. La diferencia
entre alimentacion y gastronomia reside en el com-
ponente humano (historias, tradiciones, conoci-
miento) que dota de sentido a la manera de prepa-
racion de alimentos en cada region. En particular,
la gastronomia en lberoamérica tiene una fuerte
carga social, ya que comer un acto de encuentro
entre personas que comparten una mesa. Todos
los paises comparten un espiritu social de la gastro-
nomia. Ademas, las personas son portadoras de
la tradicion culinaria y los embajadores de la esen-
ciay el patrimonio de una region, jugando un papel
crucial en la preservacion y promocion de la gastro-
nomia tradicional, asi como de los mestizajes que
suceden.

El turismo gastrondmico es una experiencia cultural
y social que incluye a muchas personas: cocineros,
agricultores, artesanos y facilitadores de experien-
cias, entre otros. La interaccién humana entre
local y visitante es el factor clave que mas impacta
en la satisfaccion del cliente. Estas interacciones
no solo enriquecen la experiencia del turista,
fomentando un aprecio mas profundo por la cultura
local, sino que son una herramienta para el entendi-
miento y la paz entre culturas.

Ademas, la gastronomia puede ser una importante
palanca para el desarrollo personal y comunitario.
Si el turismo en una ciudad valoriza la gastronomia

auténtica, redundara en el desarrollo econdmico local.

El turismo gastrondmico puede generar ingresos
para una amplia gama de negocios, desde restau-
rantes y mercados hasta productores locales de
alimentos. Involucrar a la comunidad en la cadena
de valor del turismo gastrondmico asegura que los
beneficios econdmicos se distribuyan mas equitati-
vamente, apoyando el desarrollo sostenible.

En este sentido, las ciudades UCCI son conscientes
de la importancia de las condiciones de vida de
las personas que trabajan en la cadena de valor
del turismo gastrondmico y el reto de implicar a
los jévenes, que deben participar en la evolucion
de la gastronomia en las ciudades iberoamericanas.

Por ultimo, hay que destacar el papel y la relevan-
cia de las mujeres en la gastronomia de las ciuda-
des iberoamericanas. Como canalizadoras del
recetario tradicional, como preservadoras de la
cocina casera y nutritiva, como elementos clave
de los sistemas alimentarios vy, en la actualidad,
referentes culinarios en los nuevos templos de la
gastronomia de nuestras ciudades.

Por todo ello, el propdsito de las ciudades UCCI
es cuidar a las personas, como eslabones clave
para la transmision del patrimonio gastronémico,
poniendo el foco en la calidad de vida, la promocién
del talento, la inclusion, la diversidad y la igualdad
de oportunidades.
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asociado al metabolismo
tradicional de las ciudades

iberoamericanas

Tradicionalmente, la alimentacién ha moldeado la
forma de las ciudades. Asimismo, las ciudades
moldean el sistema alimentario y la demanda que
se asocia al consumo de alimentos. Las ciudades
concentran a la mitad de la poblacién de planeta
y no producen lo que comen. Por lo tanto, los
impactos generados por los sistemas alimentarios
urbanos se producen a escala global.

Por este motivo, en octubre de 2015, 210 ciudades
en todo el mundo, entre ellas 18 ciudades UCCI,
firmaron el Pacto de Politicas Alimentarias Urba-
nas de Milan, con el objetivo de impulsar sistemas
agroalimentarios sostenibles, inclusivos, resilientes,
seguros y diversificados, para asegurar comida
saludable y accesible a todas las personas y con
el objetivo de reducir el desperdicio alimentario,
preservar la biodiversidad y, a su vez, mitigar los
efectos de la crisis climatica y adaptarse a ella.

Las ciudades UCCI son, en su mayoria, metropolis
que vertebran el sistema alimentario de unos
territorios ricos en biodiversidad, variedad geo-
gréafica y productos alimentarios. En este punto,
el impulso de sistemas alimentarios urbanos
sostenibles exige revisar la relacion de la ciudad
con la alimentacion contemplando produccién,
procesamiento, transporte, consumo y residuos
generados por los alimentos.

En este sentido, cobra importancia el conocimiento
del metabolismo urbano, la forma en la que las
ciudades obtienen el agua, la energia y la alimenta-
cion, el sistema de gestion de los residuos, y como
la ciudad y el campo emergen como un territorio
continuo, que trasciende las fronteras entre lo
urbano y lo rural. En el entorno inmediato de las
ciudades iberoamericanas hay un patrimonio que
permite reconstruir la l6gica del desarrollo sosteni-
ble basado en los recursos del territorio.

Este concepto esta unido asimismo a la defensa
de las sefias de identidad de las cocinas locales,
de la biodiversidad, de los productos de proximi-
dad que las sustentan y de las personas que las
hacen posibles, y de una cocina saludable y equili-
brada.

Por todo ello, el propdsito de las ciudades UCCI
es valorar la comida como un elemento estructu-
ral del desarrollo urbano, proteger los espacios
productivos de los territorios que configuran las
metropolis iberoamericanas, conectar el mundo
urbano y el mundo rural para crear sistemas
alimentarios urbanos més éticos, sostenibles, regio-
nales, estacionales y resistentes, e identificar aque-
llas actividades que pueden generar beneficios
ambientales, sociales y también econdémicos a
escala local.



Ciudades que

lOS sistemas

alimentarios locales

Cuando hablamos de alimentos y ciudades, debe-
mos contemplar el concepto de sistema alimenta-
rio. Esto engloba todos los elementos (entorno,
personas, insumos, procesos, infraestructuras,
instituciones, etc.) y actividades que contribuyen
e influyen en la produccion, procesamiento, distribu-
cion, preparacion y consumo de alimentos, y deter-
mina los resultados de estas actividades, como los
efectos socioeconémicos, ambientales y sobre
la salud de la poblacion.

Incorporamos, ademas, la conveniencia de que los
territorios mejoren sus sistemas alimentarios con
el fin de acercarse a la soberania alimentaria, el
derecho de los pueblos a producir alimentos de
manera democratica y sostenible. Esto im- plica
que las comunidades tienen el poder de decidir
qué, como y para quién se producen los alimentos,
priorizando siempre la produccion local y respetan-
do la diversidad cultural y ecoldgica. Es un concepto
que va mas alla de la sim- ple autosuficiencia
alimentaria, pues busca garantizar el acceso a
alimentos saludables, nutritivos y culturalmente
adecuados para todos, fortaleciendo al mismo
tiempo la economia local y protegiendo el medio
ambiente.

El turismo gastronémico favorece todos estos
mecanismos. Lo hace al promover ciclos de pro-
duccion-suministro-consumo mas cortos, con el
consiguiente beneficio para el productor y el
medioambiente. Lo hace al favorecer al poteciar
la singularidad y autenticidad de la propuesta
gastronémica local. Lo hace al favorecer en gran
medida, y apoyar a los productores, generando

empleo y riqueza. Lo hace al favorecer al potenciar
el conocimiento y el posicionamiento de los
productos locales. Y, por ultimo, el turismo gastro-
noémico favorece los sistemas alimentarios al incre-
mentar el orgullo del productor y del residente al
ver el interés de los y las visitantes por sus alimen-
tos, sus recetas y sus tradiciones alimentarias.

Por todo ello, las ciudades UCCI sittian el con- cepto
de soberania alimentaria como uno de los ejes
claves de la estrategia de desarrollo del turismo
gastrondémico en las ciudades iberoamericanas.
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| as _gastronoml'as
tradicionales son

Las gastronomias tradicionales iberoamericanas
constituyen un elemento clave para fomentar la
salud y la alimentacion saludable. La cocina tradi-
cional generalmente se basa en ingredientes
frescos, locales y de temporada, pudiendo contri-
buir a la mejora de la trazabilidad de los alimentos
y la seguridad de los consumidores. Estos alimentos
suelen ser mas ricos en nutrientes esenciales vy,
ademas, al estar menos procesados, contienen
menos aditivos, conservantes y azUcares afiadi-
dos, lo que contribuye a una dieta mas saludable.
Al centrarse en alimentos méas naturales y menos
procesados, la cocina tradicional puede ayudar a
prevenir problemas de salud publica, como la
obesidad, la diabetes, o las enfermedades cardio-
vasculares.

Muchas cocinas tradicionales ofrecen una dieta
equilibrada que incluye una amplia variedad de
alimentos, como granos enteros, legumbres, frutas
o verduras, Esta diversidad proporciona un espec-
tro mas completo de nutrientes necesarios para
una dieta saludable. Las recetas de nuestros
ancestros tienen, generalmente, una marcada
funcién nutricional, en contraposicion a modos
de alimentacion modernos (comida basura o chata-
rra) gque no son, en muchos casos, saludables.

Por todo ello, las ciudades UCCI buscan la puesta
en valor de aquellos productos, ingredientes y
recetas mas saludables, con el fin de mejorar la
calidad de vida de sus residentes y visitantes.



La gastronomia

en las ciud_ades
iberoamericanas

La "experiencia turistica" es un término clave en
el desarrollo del sector en los ultimos quince afios.
En un estudio pionero de Pine y Gilmore sobre la
economia de la experiencial”, vemos que su analisis
divide el concepto de experiencia en dos grandes
dimensiones. Por un lado, describen la participacion
del consumidor, ya sea pasiva -como mero espec-
tador- o activa, participando en el propio desarrollo
de la experiencia. Por otro lado, estos autores
hablan de la conexién como segunda dimension
fundmental, ya que ésta es Unica entre el consumi-
dory el “escenario” o entorno en el que se vive la
experiencia, haciendo que ésta sea totalmente per-
sonal e irrepetible.

Si queremos trasladar el concepto de experiencia
turistica al turismo gastronémico, podemos remon-
tarnos a 2002 cuando Long (citado en Kivela y
Crotts, 2008) definia el turismo “culinario” como el
hecho de experimentar otras culturas a través de
la comida y el vino. También Wolf!?! definio el turis-
mo gastrondmico como aquellos viajes que buscan
disfrutar con la comida y bebida mediante expe-
riencias gastrondmicas memorables. Ambas
definiciones llevan a la conclusion de que el turis-
mo gastronémico no se limita Unicamente al mero
hecho de comer durante el viaje, sino que la
conexion con la cultura gastronémica del destino
a lo largo del viaje es en si una experiencia muy
personal®.

El estudio de la World Food Travel Association
(2019), explica que el mayor reto que actualmente
existe a la hora de crear experiencias turisticas de
tipo gastrondmico es mantener la autenticidad,
concepto clave que no debe faltar a la hora de
definir y disefiar experiencias turisticas.

Por todo ello, las ciudades UCCI, apoyandose en
los componentes de la cadena de valor del turis-
mo gastrondmico de sus entornos y hinterlands,
se proponen fomentar el disefio de experiencias
turisticas memorables, que integren los recursos
gastronémicos de una manera sostenible, gene-
rando asi un atractivo que fomente la repeticion y
la fidelizacion de los visitantes.

1 Pine, B. J, & Gilmore, J. H. (1998). Welcome to the experience economy (Vol. 76, No. 4, pp. 97-105). Cambridge, MA, USA: Harvard Business Review Press.
2I'Wolf, E. (2002). Culinary tourism: A tasty economic proposition. Consultado el 27 de julio de 2024: http:/www.culinarytourism.org
BIKivela, J.y Crotts, J. C. (2006). Tourism and gastronomy: gastronomy’s influence on how tourists experience a destination Journal of Hospitality &

Tourism Research (30), No. 3, August2006, pp. 354-377. ISSN 1096 3480
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El reto de trabajar

desde lo local para

La participacion de los gobiernos locales en Redes
como la UCCI, a través del intercambio de buenas
practicas, el fortalecimiento institucional y la
cooperacion, evidencia el interés por mejorar sus
estrategias de participacion, internacionalizacion
y cohesion social desde diversos sectores de sus
economias, de forma tal que permitan gestionar
el territorio y generar mayor calidad de vida en
sus ciudadanos.

En este sentido, las ciudades UCCI, en distintos
niveles y alcances, estan impulsando estrategias
y actuaciones que activan la identidad local, los
elementos de la cadena de valor de la gastronomia,
las personas, la preocupacion por la sostenibilidad,
el concepto de metabolismo urbano y sin duda,
como elemento transversal, la gestion sostenible
de los destinos.

El desarrollo de politicas publicas parte de la iden-
tificacion de los retos actuales de las ciudades
iberoamericanas, representadas en UCCI en el
ambito del turismo gastrondmico, que con la
elaboracion del decédlogo han quedado en eviden-
cia. Para su impulso, serd necesario tener en
cuenta la innovacion, absolutamente indispensable
tanto para el desarrollo como para la integracion
de los destinos. Asimismo, la gestion y la transmi-
sién del conocimiento generado en cada territorio
al resto de las ciudades se revela como un
elemento clave para el futuro de los destinos
gastrondmicos iberoamericanos.

Por otro lado, involucrar a las comunidades, los
colectivos tradicionales y a las diferentes agentes
y entidades participan en la cadena de valor de
la gastronomia y el turismo en el territorio, fortalece
la planificacion y el despliegue de las politicas
publicas, de forma tal que representan los intere-
ses colectivos y facilitan su implementacion.

Asimismo, las ciudades UCCI tienen la tarea de
generar las herramientas para el monitoreo, la
evaluacién y el seguimiento de las politicas
publicas relacionadas con el turismo gastronémi-
co, por medio, por ejemplo, de la implementacion
de observatorios o de la creacidn de algun orga-
nismo que se dedique a esta funcion.

En definitiva, y con el fin de recapitular los princi-
pios del presente decélogo, las ciudades UCCI
conciben la gastronomia como una estrategia de
politica publica, y se proponen impulsar la estruc-
turacion de planes o proyectos de desarrollo
sostenible de destinos de turismo gastronémico.
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ONU Turismo define el turismo gastronémico como
un tipo de actividad turistica que se caracteriza
porque el viajero experimente durante su viaje expe-
riencias y productos relacionados con la gastrono-
mia del lugar. Ademas de las experiencias culinarias
auténticas, tradicionales y/o innovadoras, el turismo
gastrondémico también puede incluir otro tipo de
actividades, como visitar productores locales, partici-
par en festivales gastronémicos o asistir a clases
de cocina. El enoturismo (turismo del vino), es un
subtipo del turismo gastrondémico y se refiere al
turismo cuyo propdsito es visitar vifiedos, bodegas,
degustar, consumir y/o comprar vino, ya sea directa-
mente o cerca del lugar donde se produce.!

La gastronomia ha formado siempre parte del turis-
MO, pero su relacion en las ultimas décadas ha cam-
biado significativamente. En la actualidad, asistimos
a un fenémeno en el que el gran interés por lo
gastrondémico ha impulsado la evolucion de este
binomio turismo/gastronomia hacia nuevos mode-
los, dando lugar a uno de los segmentos mas dina-
micos, atractivos y sostenibles del sector: el turismo
gastronémico.

En los ultimos afios, el turismo gastronémico se ha
relanzado también por la activacion de la cadena
de valor de la gastronomia. De esta forma, numero-
sos destinos turisticos a nivel mundial han impulsado
en los Ultimos afios una nueva narrativa y una
amplia bateria de propuestas basadas en la identi-
dad cultural, en la produccion local, en el sector
primario, en la industria agroalimentaria, en el territo-
rio como elemento de diferenciacién y como
expresion de un paisaje que reune la historia, la
cocina, las tradiciones y los valores medioambienta-
les del lugar.

El turismo gastrondmico es hoy un producto turisti-
co muy transversal, que se basa en la experiencia
de conocer y aprender, comer, degustar y disfrutar
de la cultura gastronémica de un territorio.

Asimismo, el turismo y la gastronomia se refuerzan
mutuamente. La gastronomia proporciona argu-
mentos sélidos para un desarrollo sostenible del
sector turistico: la generosidad y la complicidad de
una amplia variedad de agentes asociados a la
produccion de alimentos, su distribucion, su trans-
formacién y su consumo. Asimismo, favorece la
inclusiéon social, el empleo y la reduccion de la
pobreza, propone una produccion y un consumo
responsable alineados con los ODS, permite la
proteccion del patrimonio, de la diversidad y de los
valores culturales de los territorios, contribuye a la
protecciéon del medio ambiente y a la lucha contra
el cambio climatico, y favorece el entendimiento
mutuo, la paz y la seguridad.

Por su parte, el turismo es un aliado esencial para
la produccién agroalimentaria local y un facilitador
del reequilibrio de la estructura productiva: reactiva
la cadena de valor de la gastronomia, los mercados
de cercania, aumenta la rentabilidad y revaloriza los
productos locales.

Nos encontramos, por lo tanto, en un escenario en
el que la gastronomia se observa como un gran
activo para los destinos turisticos. Pero también
ante un contexto turistico complejo en proceso
de cambios y transformacion que exige mas que
nunca contar con una estrategia que permita a los
destinos aprovechar la oportunidad que representa
el turismo gastronémico.

Por estos motivos, la UCCI ha realizado esta Guia
para el desarrollo y sostenibilidad de Destinos
Turisticos Gastronémicos en ciudades iberoameri-
canas. Este documento da continuidad a la Estrate-
gia Iberoamericana de Turismo del Futuro (EIT),
y recoge el trabajo que han realizado las ciudades
UCCI, a través de una mirada interdisciplinar y
utilizando diferentes herramientas de investigacion
y reflexion, para disponer de una hoja de ruta para
el desarrollo de un turismo gastronémico sosteni-
ble en Iberoamérica.

En este punto, hemos de destacar que esta guia se
propone fortalecer la imagen de las ciudades
iberoamericanas como destinos lideres en gastro-
nomia y atraer visitantes, con un proposito asociado
a valores como el cuidado de la historia, la cultura
y la tradicién culinaria, la diversidad, la vida saludable,
la autenticidad, la sostenibilidad, la lucha contra el
cambio climético, la experiencia, la creatividad, la
innovacion, el emprendimiento, el trabajo digno, la
solidaridad, etc.

Este documento representa asimismo una oportuni-
dad para articular una estrategia de gastrodiploma-
cia de las ciudades iberoamericanas, y favorecer el
papel de la gastronomia como instrumento de diélo-
go, tolerancia, diversidad y desarrollo sostenible.

Por otra parte, permite crear un espacio de diadlogo
y reflexion de las ciudades iberoamericanas sobre
la gastronomia y el turismo gastrondmico, pero
también como un instrumento de dinamizacién y
transformacion de la realidad econdmica, cultural,
social y medioambiental.

Por estos motivos, se propone un conjunto de
recomendaciones para el despliegue del Decalogo
UCCI de destinos turisticos gastronémicos, agru-
padas en los ambitos de la cultura gastrondmica, la
sostenibilidad y el turismo:
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CULTURA GASTRONOMICA

1. Impulsar la creacion de un corpus de la gastrono-
mia iberoamericana, como expresion de los corpus
de las propias ciudades iberoamericanas, y como
instrumento de recopilacion y difusion de la historia,
los productos, las técnicas, las practicas culturales, el
recetario, etc.

2. Construir, a partir del Decalogo UCCI de destinos
turisticos gastronémicos, y en colaboracion con el
conjunto de agentes del sector, un relato colectivo
de la gastronomia de las ciudades iberoamericanas.
3. Elaborar un mapa de valor de la gastronomia
de las ciudades iberoamericanas que permita identifi-
car, analizar, localizar y relacionar los recursos gastrono-
micos de los destinos (productos, productores, trans-
formadores, distribuidores, mercados, tiendas
especializadas, restaurantes, patrimonio asociado, expe-
riencias, etc.)

4. Sobre la base de este mapa de valor, crear una

SOSTENIBILIDAD

8. Desarrollar estrategias locales de alimentacién
sostenible, alineadas con el Pacto de Politicas Alimen-
tarias Urbanas de Milan, e impulsar iniciativas de meta-
bolismo urbano para convertir a las ciudades UCCI
en un interfaz entre el tejido urbano y el territorio
rural que las sustenta.

9. Asimismo, articular iniciativas que la soberania

TURISMO

1. Integrar la gastronomia en la estrategia turistica
de las ciudades iberoamericanas y promover planes
especificos de impulso del turismo gastronémico
sostenible, que permitan alinear el modelo turistico
de las ciudades en su base territorial y el respeto al
capital natural.

12. Fomentar la participacion de todos los agentes
de la cadena de valor y la colaboracién publico-priva-
da en los planes de impulso del turismo gastrondmico.
13. Desarrollar productos y experiencias de turismo
gastronémico basadas no solo en la identidad local,
sino también en la diversidad de la oferta de la gastro-
nomia iberoamericana en cada una de las ciudades.
14. Buscar acuerdos con empresas privadas de comer-
cializacion turistica, preferentemente basadas en las
ciudades UCCI, para mejorar la presencia en el
mercado de dichas experiencias de turismo gastro-
némico.

15. Impulsar Observatorios de la gastronomia y el
turismo gastronémico en las ciudades iberoamerica-
nas para conocer las dindmicas locales y colectivas, y
realizar un seguimiento de las principales tendencias
y retos del sector.

plataforma digital sobre la cultura gastronémica de
las ciudades iberoamericanas. Asimismo, esta platafor-
ma puede favorecer la creacion de una red transversal
en la que participen y colaboren las personas, las
entidades y las empresas relacionadas con la gastro-
nomia y el turismo gastrondmico en las ciudades UCCI.
5. Promover espacios expositivos sobre la gastrono-
mia en las ciudades iberoamericanas.

6. Fomentar investigaciones, estudios y publicacio-
nes sobre la gastronomia y el turismo gastrondémico
de las ciudades iberoamericanas.

7. Colaborar, desde las ciudades UCCI, en el recono-
cimiento de las gastronomias nacionales como patri-
monio cultural inmaterial.

alimentaria, la adaptacién al cambio climatico y la
aplicacion de la economia circular en la cadena de
valor de la gastronomia.

10. Elaborar un catadlogo de buenas practicas en
sostenibilidad y economia circular en turismo gastrond-
mico de las ciudades UCCI.

16. Favorecer el intercambio y la colaboracién en el
ambito de la innovacion y la formacion sobre gastrono-
mia y turismo gastronémico de las ciudades UCCI.
17. Fomentar el talento y el emprendimiento en el
sector de la gastronomia y el turismo gastrondmico.
18. Organizar un encuentro anual sobre la gastronomia
en las ciudades iberoamericanas que permita conectar
a los agentes que participan en el sector y reconocer
las buenas practicas de turismo gastrondmico sosteni-
ble que se realizan en las ciudades UCCI, a través de
unos premios a las diferentes tipologias de agentes
de la cadena de valor.

19. Promover y apoyar la adhesion de ciudades UCCI
a la Red de Ciudades Creativas de la Gastronomia
de la UNESCO.

20. Colaborar con organizaciones nacionales e inter-
nacionales (como ONU Turismo, UNESCO, FAQ, etc.)
en el desarrollo del turismo gastronémico.

" Organizacion Mundial del Turismo (2019), Definiciones de turismo de la OMT, OMT, Madrid, DOI: https:/doi.or-

9/1018111/9789284420858.
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Siete.

Anexo. El territorio y la despensa: las raices gastronomi-
cas de Iberoamérica. Un viaje por las ciudades UCCI.

El patrimonio gastronémico es una parte esencial
de la gastronomia iberoamericana, notable motor
dinamizador de la cultura de los paises, elemento
representativo del abanico de identidades de
sus pueblos y parte de la memoria colectiva. En
la actualidad, varios territorios iberoamericanos han
conseguido relanzar sus gastronomias y colocarlas
en el mapa internacional, reinterpretando y actuali-
zando sus raices culinarias sin dejar atras la tradi-
cion. Por su parte, las ciudades iberoamericanas
se han convertido en grandes expositores de estas
cocinas y su adaptacion a los nuevos tiempos.

La riqueza y diversidad de la gastronomia ibero-
americana son un manifiesto de la convergencia
de las tradiciones indigenas, europeas, africanas
y asiéticas, que configuran en cada suelo las coci-
nas propias, fundamentadas en la integracion de
estas culturas y sus herencias historicas.

Dicha gastronomia esta también condicionada por
sus multiples geografias y paisajes, que le otorgan
una gran variedad de sabores, ingredientes y
alimentos, muchos de ellos Unicos en el mundo.

A continuacion, se recorre un viaje a las raices
gastronédmicas de Iberoamérica a través de las
ciudades UCCI.

Gastronomia ibérica

El Principado de Andorra, ubicado en la parte
oriental de la Cordillera de los Pirineos, limitrofe
con Espafia y Francia, ofrece una gastronomia de
alta montafia y de territorio, condicionada por la
naturaleza de su clima y paisajes, cuya geografia
es abundante en rios, bosques, lagos, picos y valles.
Su territorio, compuesto por un 90% de naturaleza,
alberga una gran variedad de flora y fauna autécto-
nas, bases de una gastronomia sustentada en la
materia prima y de temporada. Entre los productos
endémicos destacan la patata del Principado, los
embutidos y quesos de montafa, las setas de
temporada, las mermeladas de frutas silvestres o
el jarabe de abeto. También las carnes del pais con
certificaciones de calidad y origen, como la ternera
(Carne de Andorra 1.G.P.) u otras como el buey
(Carne de Calidad Controlada de Andorra), junto
con carnes de caza como el jabali. Ademas, la
elevada altitud del territorio favorece la produccion
de miel y licores de alta montafia, asi como la
elaboracion de vinos de altural.

Al nordeste de Espafia, la ciudad de Barcelona
alberga la diversidad gastrondmica del territorio
catalan, basada en los productos mas representati-
vos de la dieta Mediterranea. Catalufia es una de
las mayores regiones productoras de aceite del

mundo, y concentra la elaboracion de este insumo
predominantemente en sus comarcas del sur, con
cinco aceites D.O.P. como el Aceite de Les Garri-
gues o el Aceite de I'Emporda. Por otro lado, la
viticultura cobra gran importancia en todo el territo-
rio de la C.A, prueba de la resiliencia y adaptabili-
dad de los suelos. De las 12 Denominaciones de
Origen existentes, destaca la D.O.P Penedes, exten-
dida desde las playas de Sitges hasta las montarias
pre-costales, la mas productiva y cercana a la capi-
tal. De otra parte, la D.O.Ca. Priorat es la Unica califi-
cada del pais, mientras que la D.O.P. Catalufia
abarca todos los paisajes vitivinicolas de la region,
con mas de 41.000 hectareas de vifiedo!?!.

Las huertas de regadios en las cercanias de los
rios y las zonas costeras proveen al territorio catalan
de una gran variedad de frutas y hortalizas con
certificaciones de calidad y origen, como las
Clementinas de las Tierras del Ebro o el Calcot de
Valls (1.G.P), la Avellana de Reus o la Manzana de
Girona (D.O.P.). Asimismo, cabe mencionar la
relevancia de la D.O.P. Arroz Delta del Ebro, proce-
dente de una de las principales zonas de cultivo
de arroz del pais y producto de gran valor para la
cocina regional. La gastronomia catalana se basa
en gran medida en los productos del mar Medite-
rraéneo, provenientes de los mas de 600 km de la
costa de la CA, como los pescados azules de
Tarragona o la Gamba de Palamds, con su propia
marca de garantia. Por otro lado, cobran importan-
cia productos caracteristicos de las zonas monta-
flosas, como la Mantequilla y el Queso de Alto
Urgell y la Cerdanya (D.O.P.) o la Ternera y los
Quesos de los Pirineos (1.G.P.)21. Ademas de las
certificaciones mencionadas, la C.A. cuenta con la
Marca Q de Qualitat Alimentaria y el distintivo
Productes de la Terra, para insumos agroalimenta-
rios tradicionales y originarios como la salsa romes-
co o la Sal Marina del Deltal®.

En el sur de Espafia, la gastronomia andaluza es
otra de las grandes exponentes de la dieta Medite-
rranea en el pais. En concreto, la provincia de Cadiz
es una



de las mas ricas en ingredientes y variedad de
productos, que conforman los tres tipos predomi-
nantes de la cocina gaditana: la marinera, la agrico-
la-ganadera y la serranal®. La primera, basada en
productos marinos provenientes de la Costa Atlanti-
ca de Cadiz y de los rios que alli desembocan,
predomina en la zona de la Bahia de Céadiz, en la
Costa Noroeste y en la comarca de La Janda. Asi,
son famosos productos como las ostras o ostiones,
mariscos como las cigalas, las coquinas o los
langostinos de Sanlucar, moluscos como los chocos,
los pescados de estero o el sabalo, el salmon gadi-
tanol®.. El atun rojo de almadraba, capturado en la
costa de La Janda, es una de las sefias de identidad
de la gastronomia gaditana, con la Marca de Calidad
Certificada Atun Salvaje de Almadraba del Sur de
Espafia. Sus diversos cortes y sus elaboraciones
tradicionales, como la Mojama de Barbate 1.G.P,
gozan de un gran reconocimiento internacionalt®..

Las hortalizas y frutas de la cocina agricola-ganade-
ra gaditana se cultivan principalmente en los huertos
de las zonas de interior de la provincia, con produc-
tos representativos como los esparragos de Alcala
del Valle. También destacan aquellos originarios del
cultivo en zonas costeras, como los alcauciles o las
tagarninas de Conil de la Frontera, las legumbres y
calabazas del Campo de Rota, las papas y boniatos
de Sanltcar de Barrameda o las naranjas de Tarifa.
En cuanto a la ganaderia, predomina la cria de la
vaca Retinta, raza autdctona que cuenta con su
propia Marca de Garantia Carne de Retinto, y que
en Cadiz se concentra en zonas costeras y de la
Dehesa gaditanal”. Al noroeste, la Sierra de Cadiz
es el lugar de origen y produccién de insumos
como los quesos de cabra Payoya o los aceites de
la D.O.P. Sierra de Cadiz24. Por otro lado, el Marco
de Jerez comprende las zonas de crianza y produc-
Cion vinicola gaditana, y abarca las D.O.P. Vino de
Jerez, Brandy de Jerez y Vinagre de Jerez, suma-
mente distintivas de la regiont®.

En el centro de la Peninsula Ibérica, la gastronomia
de la ciudad de Madrid es el resultado de la
confluencia de la gran variedad de ecosistemas y
paisajes de la Comunidad Autdbnoma homonima,
con zonas de cultivo y huertas, pastos, vifiedos y
colmares. Su relieve se divide en dos conjuntos
principales: las llanuras del valle del Tajo y la sierra.
En las primeras se encuentran despensas vegetales
de gran valor, como el municipio de Aranjuez y su
cultivo de fresas y espérragos y el de Villaconejos,
en cuya produccion hortofruticola destaca el melon
de Piel de Sapo. El municipio de Villa del Prado,
conocido como “La Huerta de Madrid”, abastece
al territorio de productos horticolas como la acelga
o el pepino, mientras que el de Chinchon es hogar
del cultivo de sus célebres ajos y de la producciéon
de la .G.P. Chinchon, el tradicional licor anisadot®!,
Al sureste, principalmente en las vegas de los rios
Tajo, Jarama, Henares y Tajufia, se concentra la mayor
parte de la produccion de aceitunas y aceite, bajo

la D.O.P. Aceite de Madrid y la Denominacion de
Calidad Aceitunas de Campo Real. Las principales
vias fluviales de la vertiente del Tajo también aclima-
tan las zonas esenciales del vifiedo madrilefio, cuya
produccién cuenta con la D.O.P. Vinos de Madrid.
Por otro lado, entre los insumos caracteristicos de
los paisajes de la Sierra de Madrid destacan aque-
llos pertenecientes a la |.G.P. Carne de la Sierra de
Guadarrama, de la raza vacuna Avilefia-Negra Iberi-
ca, asi como los quesos de oveja y cabra. Aparte
de las certificaciones ya mencionadas, la Comuni-
dad de Madrid cuenta con el sello M Producto
Certificado, la Marca de Garantia de los Alimentos
de Madrid, al igual que goza de una gran variedad
de productos con el sello oficial de Produccion
Ecologica del CAEM (Comité de Agricultura Ecologi-
ca de la Comunidad de Madrid)!',

En el extremo suroeste de la Peninsula Ibérica, la
herencia gastrondmica de Portugal, que encuentra
en su capital, Lisboa, uno de sus mas importantes
escaparates internacionales, es otro ejemplo de
como la multiplicidad de paisajes y geografias del
territorio configuran la gastronomia propia. Por un
lado, las excelentes condiciones para el nacimiento
y crecimiento de especies marinas en los fondos
arenosos y las fosas abisales de su costa atlantica
dan lugar a productos distintivos como el rodaballo
y el lenguado de Figueira da Foz y Cascais, la lubina
de Sagres, el Pez de San Pedro de Peniche, el
Salmonete de Armacao de Péra, las gambas de
Espinho y Quarteira o la almeja fina de Ria Formosa.
Por otro lado, el paisaje portugués de interior
presenta una fuerte influencia mediterranea, notable
en su cultivo de olivos y produccion de aceite de
oliva, considerado uno de los mejores del mundo.
Asi, se pueden encontrar diferentes regiones con
aceites y aceitunas con D.O.P, como la de Alentejo,
la mayor productora de aceite del pais, o las aceitu-
nas de Negrinha de Freixol™,

Entre los productos hortofruticolas protegidos del
cultivo portugués se encuentran la manzana de
Bravo de Esmolfe, las ciruelas de Elvas, la pifia y el
maracuya de las Azores o la chirimoya de Madeira.
Otros insumos agricolas caracteristicos del territorio
son los citricos del Algarve o el arroz carolino de
las marismas del Ribatejo. Las regiones de pastoreo
y cria de razas autdctonas de ternera, cordero,
cabrito y cerdo estan presentes en todo el pais,
con D.OP. como las de la carne de ternera Arouque-
sa, el cabrito de Barroso
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o el cordero de Terrincho, entre otros. En zonas de
alta montafia como las sierras de la Estrella, de
Serpa o de Azeitéo, se pueden encontrar quesos
de oveja protegidos, como los de Rabagal, Evora,
Terrincho o Niza. Finalmente, la oferta vinicola de
Portugal es diversa, con suelos graniticos y de
pizarra en el norte, y arcillo-calizos en el sur, que
dan lugar a una variada oferta de vinos con certifica-
ciones de origen y calidad, como el Vinho verde,
los vinos de Douro, Oporto, Madeira o los vinos de
la region de Lisboa, con 9 denominaciones de
origen30.

Gastronomia latinoamericana

Aligual que sucede en las regiones ibéricas previa-
mente revisadas, las gastronomias latinoamericanas
deben su riqueza y variedad a la diversidad paisajis-
tica y climatica de sus territorios, que abarcan desde
cadenas montafiosas como la Cordillera de los
Andes o la Sierra Madre, selvas como la amazonica
o la Lacandona, bosques tropicales como el de
Chaco, rios como el Amazonas, Orinoco o Parang,
lagos como el Macaraibo o el Titicaca y zonas de
las costas del Océano Pacifico, el Atlantico y el mar
Caribe.

Asi, las multiples topografias y ambientes de los
territorios configuran las despensas de las distintas
regiones de América Latina, con una gran variedad
de pescados y mariscos provenientes de las zonas
litorales; pasando por las carnes, predominantemen-
te de especies de vacuno, ovino, porcino y aves,
procedentes de la ganaderia en las grandes pampas
y mesetas; hasta las frutas, hortalizas, granos, tubér-
culos y legumbres cultivados en los grandes campos
de labranza, en las llanuras de los grandes rios, en
las tierras tropicales y suelos volcanicos del interior.

Las gastronomias latinoamericanas tienen ciertas
bases comunes, como el cultivo y uso de productos
como el maiz, cultivo autdéctono y base dietética
para la mayor parte de regiones; la yuca, tubérculo
propio de las areas subtropicales y firmemente
implantado en las regiones amazonicas; el frijol, culti-
vado desde las zonas tropicales hasta las de alta
montafia y cuyos paises de mayor produccion son
Brasil y México; o el trigo, cereal que encuentra en
el norte de México y en los paises del cono sur su
habitat natural™.

Otros insumos hortofruticolas compartidos por estas
gastronomias son el chile, con origen en las regiones
andinas y selvéticas y cuyo cultivo se extiende a
gran parte de los territorios centro y sudamericanos;
frutos propios de las areas tropicales y subtropicales
como el platano, con plantaciones concentradas
en las costas pacificas y atlanticas; el coco, base
de la cocina caribefa y cuyos arboles se esparcen
por las costas centro y sudamericanas y las Antillas;
la calabaza, comun en Mesoamérica y el Caribe; y
otros como el aguacate, la pifia, el zapote, el

mango, la papaya, el maracuya o la guayaba.
También tienen gran presencia en la dieta los toma-
tes, tubérculos comunmente utilizados como las
patatas, el camote o la jicama, y granos como la
quinua, insumos originarios de las regiones andinas.
Mesoameérica aporta al patrimonio culinario comun
hortalizas como el chayote o la malanga, especies
como el achiote, la pimienta gorda o la vainilla y
semillas como el ajonjoli®'.

De otra parte, el cultivo de la cafia de azucar, intro-
ducido en zonas del Caribe y extendido al resto del
continente, da lugar a la produccion de multitud de
jugos y destilados autdctonos, entre los que cabe
destacar el ron, caribefio en su origen y cuya elabo-
racion se expande a varios paises centroamericanos.
Otros insumos como el cacao, originario de las
regiones tropicales y subtropicales en su variedad
criolla, y el café, cultivado en las regiones andinas
y centroamericanas y que encuentra en las tierras
de Brasil, Colombia y Honduras sus maximos
productores, se situan entre los mas célebres e
internacionalmente reconocidos dentro de la gastro-
nomia de América Latina. No obstante, cada region
cuenta con productos propios y distintivos®'.

La Ciudad de México refleja a través de su gastro-
nomia chilanga los sabores nacionales, sustentados
en muchos de |os insumos basicos mencionados
con anterioridad. La gastronomia mexicana cuenta
con una gran presencia de frutas tropicales como
el aguacate o el jitomate, plantas como la flor de
calabaza o los quelites y cereales como el amaranto,
como también de una gran variedad de verduras,
entre las que destaca el chile. Este pimiento, con
mas de 64 especies cultivadas en las regiones del
norte y centro del pais, conforma junto con el maiz
y el frijol la identidad gastrondmica nacionalt™®. El
nopal es otro de los cultivos identitarios, en especial
de la capital, con la Milpa Alta como su zona de
mayor producciont™. A su vez, en éareas lacustres
del Valle de México como Xochimilco o Tlahuac
sobreviven las chinampas, tradicionales sistemas
de cultivo artificial de plantas, verduras y hortalizas
como el romerito, la verdolaga o el cilantro!™., Entre
los productos agroalimentarios mexicanos que
cuentan con denominacion de origen estan el
mango Ataulfo de Soconusco (Chiapas), el arroz
de Morelos o la vainilla de Papantlal™!.

El cacao mexicano, cuyo cultivo predomina en los
estados surefios de Tabasco, Chiapas y Guerrero,
ostenta la D.O.P. Cacao Grijalva (Tabasco)™. Por su
parte, la produccioén cafetera tiene lugar en 15 esta-
dos, por lo regular en zonas tropicales al sur



del pais y generalmente en la variedad arébica. Chia-
pas y Veracruz, los principales estados productores,
cuentan con las D.O.P. Café de Chiapas y Café de
Veracruz. Otro de los cultivos autdctonos del pais
es el agave azul, que generalmente tiene lugar en
las estribaciones del volcan de Tequila y el Valle de
Rio Grande y cuyo destilado para la elaboracion del
tequila cuenta con su propio sello, la Denominaciéon
de Origen Tequila (D.OT). La certificacion abarca la
produccion tequilera de 6 estados mexicanos: Naya-
rit, Jalisco, Michoacan, Guanajuato y Tamaulipas. La
elaboracion de mezcal, otro destilado oriundo a
base de agave y presente en el norte y sureste del
pais dispone de la Denominacion de Origen Mezcal,
que abarca 8 estados productores como los de
Oaxaca, Durango o Guerrero. Otros licores mexica-
nos protegidos son el Sotol del desierto, la Charan-
da de jugo de cafia de Michoacan, y el Bacanora,
licor de agave de Sonoral™®. Junto a las carnes del
norte del pais, los productos del Océano Pacifico
y los vinos de Baja California, estos insumos simboli-
zan la oferta gastrondmica mexicana.

Las gastronomias centroamericanas, representadas
en las capitales de Ciudad de Guatemala, San
Salvador, Tegucigalpa, Managua, San José y la
Ciudad de Panama guardan en comun el uso de
una serie de insumos endémicos, como es el caso
de flores comestibles como el Loroco o la Flor de
Izote, flor nacional de El Salvador que cuenta con
el sello de Indicacion Geogréfica Protegida de la
Unién Europeal™.

También tienen gran presencia productos agricolas
como el tamarindo, el zapote, la chaya, la moringa,
los chipilines, la hierba mora o el palmito, y frutas
tropicales como el pejibaye o el platano. Este ultimo
se cultivay consume a lo largo de todo el continen-
te, pero cobra gran importancia para los paises del
centro, en especial para la nacion costarricense.
Esta, conocida como “La Republica del Banano’, es
uno de los mayores paises exportadores del fruto
a nivel internacional y su produccion cuenta con la
Indicacion Geografica Banano de Costa Rical®®. En
El Salvador, el Jocote Bardn Rojo, fruto que crece
en las cuencas del rio Titihuapa, también cuenta
con la proteccion de su indicacion geografica®. Por
su parte, Guatemala es el primer pais mundial expor-
tador de cardamomo, especia de gran relevancia
para su gastronomia, cultivada principalmente en
los municipios de Alta Verapaz, Quiché, Huehuete-
nango e Izabal".

Otros productos centroamericanos reconocidos
son los quesos y mantequillas de la zona, entre los
que destaca el Queso Turrialba costarricense, el
unico certificado con una denominacion de origen,
producido en las faldas del Volcan Turrialbal?2.
Adicionalmente, productos salvadorefios como el
Camardn de la Bahia de Jiquilsco en las costas
cuscatlecas, las pupusas con arroz del municipio

de Olocuilta o el chaparro, bebida espiritual a base
de maiz y cafia de azucar, también cuentan con
.G.P.s38. La cafia de azucar es otro de los cultivos
predominantes, cuyo cultivo en zonas como la Costa
Sur de Guatemala da lugar a la elaboracién de rones
reconocidos como los guatemaltecos, que cuentan
con la primera D.O.P. Ron de Guatemala, con varie-
dades premium como el Ron Zacapa Centenario y
los Rones Botran?®,

Son también relevantes las regiones cafetaleras, en
su mayoria montafiosas y de elevada altitud. El culti-
vo del café, que cuenta con certificaciones de
calidad y origen en numerosos casos, y su exporta-
cién, suponen una de las principales actividades
economicas en los territorios. Asi, se encuentran
las D.O.P. Café de Antigua y Café de Acatenango
en Guatemala o Café Marcala en Honduras, y las
|.G.P. Café Terrazi en Costa Rica y varias como el
Alotepec (Santa Ana), Cacaohuatique (Morazan) o
Balsamo Quezaltepeque (Cordillera del Balsamo)
en El Salvador. En Nicaragua, el cultivo del café se
da en dos zonas principales, la Zona Pacifico Central
(Managua, Carazo, Masaya y Rivas) y la Zona Norte-
fia, mientras que en Panama se siembran cafés de
altura en zonas como Boquete, Volcan-Candela y
Renacimiento y el Café Robusta en tierras bajas. El
cacao panamefio, en sus variedades criolla y foraste-
ra, ostenta la certificacion de la Organizacion Inter-
nacional del Cacao del 50%, posicionando al pais
como productor de cacao fino o de aroma. El cultivo
de este fruto en las fincas de Bocas del Toro o Costa
Avrriba dan lugar a una creciente oferta de chocolate
artesanal en el pais.

El patrimonio gastronémico de las Antillas Mayores
es uno marcadamente caribefio y se fundamenta
en los cultivos de frutas tropicales como el mango,
el platano o el guineo y la guayaba, y el consumo
de pescados y mariscos del mar Caribe y el Océano
Atlantico. La agricultura es un sector clave para las
islas de Cuba, La Espafiola y Puerto Rico, y para las
ciudades de La Habana, Santo Domingo, San Juan
y Puerto Principe, donde predomina el cultivo de
productos como el cacao y el café en pequefios
huertos y sistemas agroforestales repartidos por las
montafias y sierras, topografia predominante en
estos territorios. También sobresale la plantacion de
cafa de azucar y la produccion de destilados deriva-
dos como el ron, asi como la siembra de arrozales
en todas las regiones. Entre los productos autécto-
nos de estas regiones, cabe mencionar una serie
de insumos con sellos de calidad y origen, como
es el caso de la D.O.P. Cuba para los rones produci-
dos en laislal®¥, la denominacion de origen Café de
Puerto Rico[25], la del Café Valdesia en el sur de la
Republica Dominicanal®® (Unico café en el mundo
en recibir una Denominacion de Origen Protegida
por parte de la UE) y la del Ron Dominicano.
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Pese a compartir muchos de los recursos esencia-
les con el resto de América Latina, las regiones
sudamericanas cuentan con una serie de alimentos
e ingredientes reconocidos por su origen y calidad.
Asi, América del Sur es otro ejemplo de como las
grandes ciudades y capitales exhiben a través de
su oferta gastrondmica los productos endémicos
de los territorios. En Caracas se pueden degustar
algunos de los productos venezolanos mas emble-
maticos, entre los que existen algunos que cuentan
con una Denominacion de Origen Controlada. Estos
son el Cocuy Pecayero, destilado ancestral a partir
del agave endémico Agave cocui, generalmente
elaborado en la regién centro-occidental del pais,
en especial en Pecaya; el Cacao de Chuao, prove-
niente del valle de la Cordillera de la Costa en el
Estado de Aragua; y los diversos Rones de Vene-
zuela, cuyas zonas de extraccion y elaboracion se
limitan a los estados venezolanos de la zona occi-
dental, asi como el oriente de los estados de Sucre
y Monagas!?”. Otro producto distintivo son los
quesos de mano artesanales, procedentes de las
regiones llaneras.

Los productos del patrimonio gastronémico
colombiano, muchos de ellos con denominacion
de origen, encuentran en la ciudad de Bogota un
gran escaparate. Insumos como el Queso del
Caqueta o el Queso Paipa, la Cholupa y el Bizcocho
de Achira del Huila, el Arroz de la Meseta de Ibagué,
el Bocadillo Velefio, el Cangrejo Negro de Providen-
cia o los productos de las abejas de Asoapiboy y
Bocaya?® son representados en la gastronomia
cundiboyacense, para la que también son esencia-
les la papa criolla y frutas tropicales como la guana-
bana, el maracuya o la uchuva de las areas andinas
circundantes. La produccion cafetalera en el pais,
representada en su Eje Cafetero, es ampliamente
reconocida en el mercado internacional y ampara
bajo su Marca Colectiva Café de Colombia varieda-
des como el Café de Tolima o el Café del Cauca,
que también cuentan con sus propias denomina-
ciones de origen protegidas®.

La gastronomia ecuatoriana, fielmente manifestada
en la oferta de la ciudad de Quito, cuenta con
productos notables con denominaciones de origen
protegidas como el Cacao Arriba, cacao fino de
aroma cultivado y producido en todo el territorio
nacional; el Café de las Galapagos o el Lojano Café
de Origen, el mani de Transkutuky, la pitahaya de
Palora o el miske, destilado a partir de salvia de
penco, identitario del corredor interandino!??!,

Por su parte, la ciudad de Lima alberga los tesoros
de la gastronomia peruana, con productos de
origen certificados como el pisco, producido tradi-
cionalmente en la costa de los departamentos de
Lima, Ica, Arequipa, Moquegua y Tacna; el Maiz
Blanco Gigante Cusco, proveniente del Valle Sagra-
do del Cusco, comprendido en las provincias de

Calca y Urubamba; o el Pallar de Ica, cultivado en
las provincias de Chincha, Pisco, Palpa, Ica y
Nazcal*°!,

Otros alimentos peruanos protegidos son las Acei-
tunas de Tacna, procedente de las zonas de las
irrigaciones del departamento homonimo; la Maca
Junin-Pasco o el Cacao Amazonas Peru, variedad
cultivada en la selva norte. El cultivo de café es
otra de las actividades agricolas predominantes en
la regién, con denominaciones de origen como el
Café Villa Rica, originario de la provincia de
Oxapampa en Pasco; el Loche de Lambayeque o
el Café Machu Picchu-Huadquifia, cultivado en
Santa Teresa y Cusco®.

De igual forma, la gastronomia de las ciudades
brasilefias (Brasilia, Sdo Paulo y Rio de Janeiro)
presentan los productos oriundos de Brasil, que
en sus distintas variedades de quesos, vinos o cafés
de zonas especificas amontan 68 indicaciones
geograficas y 20 denominaciones de origent®!,
Destacan los quesos artesanales de Minas Gerais
y los de la Serra da Canastra, la carne bovina de
la Pampa Gaucho y sus derivados, los bizcochos
de S&o Tiago, los camarones de Costa Negra o los
aguardientes de Paraty y de cafia de Salinas. El
sector vinicola del pais también cuenta con certifi-
caciones de origen y calidad para variedades como
los tintos, blancos y espumantes del Valle de los
Vifledos y de Branco Bandeira, el vino de uva
Goethe, los vinos de Altos Montes o la uva de mesa
del Valle de San Francisco. Por otro lado, el pais es
el mayor productor de café del continente y del
mundo, con variedades reconocidas y certificadas
como el Café de la Regidn Cerrado Mineiro, el Café
de la Serra da Mantiqueira o el café verde del Norte
Pioneiro de Paranat®?. El cacao brasilefio encuentra
en Linhares su principal zona de produccioén, que
ademés otorga al cultivo y elaboracion del fruto en
la zona la indicacion geogréafica con el mismo nom-
bret®],

La gastronomia de La Paz y de Sucre, por su parte,
hace gran uso de productos de origen boliviano,
como la quinua, cuya variedad Real en el Altiplano
Sur cuenta con una denominacion de origen prote-
gida, asi como el Singani, destilado de uvas Mosca-
tel de Alejandria originario de los departamentos
de La Paz, Tarija, Chuquisaca y Potosi. En todas las
provincias de Chuquisaca se cultiva el Aji Chuqui-
saquefo, otro insumo protegido y simbolo de la
gastronomia nacional. Al sur del departamento, la
Denominacion de Origen Valle de Cinti abarca la
producciéon de vinos y singanis de altura®.



La gastronomia de Asuncion se sirve de alimentos
comunes a Paraguay y a toda América como la
mandioca, el maiz o las legumbres, pero se diferen-
cia de la del resto de paises vecinos por contar
con la herencia natural y cultural de las culturas
guaranies, con productos de origen como el ka'a
he'e (stevia)®!, cuyo habitat natural se encuentra
en el noreste de la Regidn Oriental del Paraguay.
Pese a no contar con ningun tipo de certificacion,
otro producto endémico con gran potencial es la
Carne del Chaco Paraguayo!®®, siendo la ganaderia
vacuna una de las principales actividades agrope-
cuarias del pais.

A través del programa de certificacion Sello de
Origen de Chilel®”), la gastronomia chilena y por
ende la de Santiago gozan de productos oriundos
de las diversas zonas del pais con un alto valor
agregado. Asi, ciertos insumos hortofruticolas como
los Limones de Pica, el Maiz Llutefio, o la Sandia
de Paine, ademas de dulces como los de la Ligua,
productos del Pacifico como la Langosta y el Can-
grejo Dorado de Juan Fernadndez o el Atun de la
Isla de Pascua y carnes como la del Cordero Chilo-
te ven protegida su indicacion geogréafica gracias
a este programa. Otros productos como la sal de
las localidades centrales de Cahuil, Boyerucay Lo
Valdivia o el Prosciutto de Capitan gozan de sellos
de denominacion de origen, mientras que otros
cuentan con marcas de certificacion, como las uvas
de mesa de Atacama o los tomates de Limache.

Cabe destacar la Marca de Calidad Aysént®®! que
certifica productos tradicionales como los quesos
artesanales de la region de Aysén en la Patagonia
chilena, asi como los sistemas agricolas de la Isla
de Chiloél®, que cuentan con la marca de certifica-
cion de Sistemas Ingeniosos de Patrimonio Agricola
Mundial (SIPAM). Por su parte, la asociacion de
vides de la Comuna de Casablanca, en la Region
de Valparaiso, cuenta con la marca colectiva Vifie-
dos Casablanca Routel*®!, como también sucede
con la Cerveza Valdiviana de la Region de Los
Rios!",

En Argentina, la gastronomia de Buenos Aires goza
de insumos originarios de distintas zonas del pais
que cuentan con diversos sellos de proteccion.
Sobresalen las carnes y sus derivados, en especial
el Salame de Tandil (D.OT), elaborado a partir de
carne ovina y porcina en el centro-sudeste de la
provincia de Buenos Aires, y la carne del Chivito
Criollo del Norte Neuquino, cabrito criado en las
regiones norte de Neuquéni?. Por otro lado, la
region es internacionalmente conocida por su
produccion vinicola, que cuenta con indicaciones
protegidas como las de los Vinos de los Valles de
Famatina (La Rioja), Vinos de Colonia Caroya, Vinos
de Cdrdoba, vinos de altura en Salta y Jujuy o las
de los caldos elaborados en la provincia de Mendo-
za como los de Lunlunta (Maipu) o Argelo, asi como

también en la Patagonia. La produccion de las vides
mendocinas también cuenta con las D.O.C. Vinos
Lujan de Cuyo, comunmente conocida por sus
Malbec de alta calidad, o Vinos San Rafael“?. Final-
mente, Argentina es el primer pais productor y
exportador de Aceite de Oliva en América del Sur,
con el sudeste bonaerense y la zona de Cuyo
como éarea destacada de produccion de aceitunas

de mesa y aceites de oliva virgen y virgen extral#,

Igual que sucede con algunos de sus paises
vecinos como Chile o Argentina, Uruguay cuenta
con tierras Optimas para el cultivo de la vid, cuyas
caracteristicas climaticas e influencia maritima del
Rio del Plata y del Océano Atlantico en la zona sur
facilitan la existencia de vinos de calidad. Asi, la
produccioén vinicola del pais cuenta con méas de
32 sellos vinculados a 12 departamentos, como los
Vinos de Bella Union (Artigas) o los de Manga
(Montevideo)“?l. Por otro lado, ocupa un lugar
esencial en el sector agropecuario uruguayo la cria
de vacunos y ovinos, asi como la explotacion del
sector lacteo y sus derivados. Las regiones ganade-
ras, que ocupan la mayor parte de superficie del
pais, se encuentran repartidas entre las zonas de
las cuencas de Haedo y del Rio Negro, las serranias
del Este, las llanura litoral y oriental del pais y los
municipios de la zona platense, con departamentos
como el de Montevideo, cuya cuenca lechera
produce el 60% de la leche y derivados en la repu-
blical“l,

Uruguay es el Unico pais en el hemisferio sur
productor de caviar, procedente de la cria de estu-
riones en el Rio Negro.. Asimismo, la apicultura
tiene especial relevancia en las praderas de los
departamentos del litoral oeste y sur del pais, como
los de Colonia o Soriano, y que cuenta con la marca
pais Uruguay Miel“® para sus distintas variedades.
Finalmente, la produccion olivicola presenta grandes
oportunidades de desarrollo en todo el pais, siendo
la oliva la especie fruticola con la mayor area planta-
da, en especial en la zona este. Uruguay y Argentina
forman parte del Consejo Internacional Oleicola
(COl), por lo que se adhieren a su estandarizacion
y sus normas de calidad! !,
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