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Gastronomia, top turistico

El turismo gastronémico

se ha democratizado. La
transformacion en una década
ha llevado ala Organizacion
Mundial del Turismo (OMT) y al
Basque Culinary Center (BCC)
de San Sebastian a mejorar la
competitividad del sector.

REDACCION
OURENSE

1 proyecto se daba a cono-

ceren el V Foro Mundial

del Turismo Gastronomi-
co, que se celebra en el Kursaal do-
nostiarra, en el que se analiza la
contribucion de este fendomeno al
auge del empleo y del emprendi-
miento. El seeretario general de
la OMT, Zurab Pololikashvili, ha
destacado que el foro es "muy es-
pecial” este ano por la presenta-
cion de esta guia y porque acoge
también la primera competicion
mundial de "startup” de turismo
gastronéomico.

Dela"Guiaparael desarrollo del
turismo gastronémico”, no obstan-
te, se ha ofrecido tinicamente un
avance, va que su presentacion co-
mo tal no tendra lugar hasta den-
tro de unos dias. Del "spoiler” se
han encargado sus autores, Amaia
Lopez de Heredia e Inaki Gaztelu-
mendi, profesores del BCC, quie-
nes han explicado que, traslas con-
clusiones as de las cuatro
ediciones anteriores del foro, han
preparado "una hoja de ruta” que
ponen adisposicion de "toda tipo-
logia de destinos” enlos que la gas-
tronomiasea "un elemento clavea
la hora de estructurar su politica
turistica'.

Lopez de Heredia ha dicho que
la pretension no es dar "lasolucion
sproblemas de cada uno”, pero
sponder a los grandes retos
que tiene el turismo gastronémi-
co', por lo que ademas incluirian
un capitulo de recomendaciones,
de "acciones deintervencion”, entre
ellas el reconocimiento de la gas-
tronomia local como patrimonio

hadicho Pololik
mente, seria trabajar "individual-
mente" con cada pais miembro de
la OMT para "identificar las co-
sas que se pueden mejorar y qué
se puede hacer adicionalmente".
El secretario general de la OM
que ha intervenido tras una mesa
redonda en la que cretarias
de Estado de Turismo de E

nia y Espaia, Eva Stravs e Isabel
Oliver, y su homologo de Croacia,

Frano Matusie, han hablado delas

Los eventos gastronémicos tienen una gran capacidad de atraccion turistica.

Elsectoranaliza
las posibilidades
deestas
iniciatioas para
crearempleoy
nueovasempresas,
sobretodo entre
los jovenes

politicas priblicas de sus respecti-
vos paises para fomentar el turis-
mo gastrondémico.
Haintervenidotambién Rebeca
Grynspan, secretariageneral de la
Sec! ia General Iberoamerica-
GIB), quien ha senalado a
Méxicoy Perii comolos dos paises
de sudreaque han hecho del tur
mo gastronémico "una marca de
pais”. "El resto estan un poquito
rezagados en sus politicas publi-
as”, ha afirmado Gryspan, par
iano solo de "dar estrellasde
calidad" ala comida, sino también
a la forma en la que ésta se obtie-
ne,y convencidaademasde que se
deben llevar a cabo politicas "in-

tegrales” v de "inclusion" para "no
borrar con el codo lo que uno hace
con la mano". Los dos principales
retos a los que deben hacer frente
en Croaciaesala faltade manode
obray a lafalta de preparacion de
profesionales de un sector que no

es valorado socialmente y para el
que se concedieron el pasado ano
15.000 licencias.

"Loque queremos es atraer per-

plicado porque estéd lacu
latemporalidad y queremos buscar
también formulas paraequilibrar
la situacion”, ha senalado Frano,
quien hadestacado ademas que se
han creado seis centros de forma-
¢ion en hosteleria y turismo, uno
de ellos en Dubrovnik, con el que
vaa colaborar el Basque Culinary
Center.

En Eslovenia se cred en 2006
una estrategia de turismo gastro-
nomico par
como un lugs
ludable”, aunque Eva Stravs haad-
mitido que en su pais pocosjovenes
suefian con convertirse en chefs.
Ha dicho que el sector piblicoy el
privado deben trabajar " juntos por
el respeto a la profesion™ y lograr
"buen personal y buenos cocineros

En Espanala
colaboracion
publico-privada
trabaja para

la calidad en
elempleoyla
igualdadde
salarios

paradarun buenservicio”. En oc-
tubrey noviembre organizan sen-
das semanas de los restaurantes,
en las que ofrecen platos de reco-
nocidos cocineros a precios asequi-
bles pa ar la gastronomia
alos jovenes y que se lo planteen
como una salida profesional.

En Espana, la colaboracién pi-
blico-privada trabaja por la mejo-
ra de la calidad en el empleo, de la
igualdad desalariosy por el recono-
cimiento como enfermedades pro-
fesionales de dolencias que afectan
ector, ha resaltado Isabel Oli-
, que ha recordado que existen
comisiones interdepartamentales
para tratar estos asuntos.m
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