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Una guia ayudara a los
destinos turisticos que quieran
apoyarse en la gastronomia

Ha sido elaborada por la Organizacién Mundial del
Turismo y el Basque Culinary Center de San Sebastian

EFE
San Sebastian

El turismo gastronémico se ha
democratizado. Esa transforma-
cion experimentada en la ultima
década ha llevado a la Organiza-
cién Mundial del Turismo (OMT)
y al Basque Culinary Center
(BCC) de San Sebastian a elabo-
rar una guia para todos aquellos
destinos que quieran hacer de su
gastronomia “un pilar de su com-
petitividad”.

Este proyecto se dio a conocer
ayer en la jornada inaugural del
V Foro Mundial del Turismo Gas-
tronémico, que se celebra en el
Kursaal donostiarra, en el que
durante dos dias se analiza la
contribucién de este fenémeno al
auge del empleo y del emprendi-
zaje.

El secretario general de la
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Apertura del V Foro Mundial de Turismo Gastronémico, en el que se presenté la guia para su desarrollo. EFE/Javier Eixezarrela

OMT, Zurab Pololikashvili, des-
taco que el foro serd “muy espe-
cial” este afno por la presentacion
de esta guia y porque acogera
también la primera competicién
mundial de startup de turismo
gastrondémico.

De la Guia para el desarrollo
del turismo gastronomico, no
obstante, se ofrecié inicamente
un avance, ya que su presenta-
cién como tal no tendrd lugar
hasta dentro de unos dias.

Avance

Del spoiler se encargaron sus au-
tores, Amaia Lépez de Heredia e
Inaki Gaztelumendi, profesores
del BCC, quienes explicaron que,
tras las conclusiones extraidas de
las cuatro ediciones anteriores
del foro, han preparado “una hoja
de ruta” que ponen a disposicién
de “toda tipologia de destinos” en
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los que la gastronomia sea “un
elemento clave a la hora de es-
tructurar su politica turistica”.

Lépez de Heredia dijo que la
pretensién no es dar “la solucién
a los problemas de cada uno”,
pero si “responder a los grandes
retos que tiene el turismo gastro-
némico”, por lo que ademads in-
cluirdn un capitulo de recomen-
daciones, de “acciones de inter-
vencion”, entre ellas el reconoci-
miento de la gastronomia local
como patrimonio cultural.

El siguiente paso, segtin Polo-
likashvili, seria trabajar “indivi-
dualmente” con cada pais miem-
bro de la OMT para “identificar
las cosas que se pueden mejorar
y qué se puede hacer adicional-
mente”.

El secretario general de la
OMT intervino tras una mesa re-
donda en la que las secretarias de

Estado de Turismo de Eslovenia y
Espaifia, Eva Stravs e Isabel Oli-
ver, y su homodlogo de Croacia,
Frano Matusic, hablaron de las
politicas publicas de sus respecti-
vos paises para fomentar el turis-
mo gastronémico.

Intervino también Rebeca
Grynspan, secretaria general de
la Secretaria General Iberoameri-
cana (SEGIB), quien senalé a
Meéxico y Peri como los dos pai-
ses de su drea que han hecho del
turismo gastronémico “una mar-
ca de pais”.

“El resto estdn un poquito re-
zagados en sus politicas publi-
cas”, afirmoé Gryspan, partidaria
no solo de “dar estrellas de cali-
dad” a la comida, sino también a
la forma en la que ésta se obtie-
ne, y convencida ademads de que
se deben llevar a cabo politicas
“integrales” y de “inclusién” pa-
ra “no borrar con el codo lo que
uno hace con la mano”.

Experiencias

Los dos principales retos a los
que deben hacer frente en Croa-
cia es a la falta de mano de obra 'y
a la falta de preparacion de profe-
sionales de un sector que no es
valorado socialmente y para el
que se concedieron el pasado
ano 15.000 licencias.

“Lo que queremos es atraer
personas, y emprendedores. Es
complicado porque esta la cues-
tion de la temporalidad y quere-
mos buscar también férmulas
para equilibrar la situacién”, se-
nalé Frano, quien destacé ade-
mads que se han creado seis cen-
tros de formacion en hosteleria y
turismo, uno de ellos en Dubrov-
nik, con el que va a colaborar el
Basque Culinary Center.

En Eslovenia, el Gobierno
cre6 en 2006 su estrategia de tu-
rismo gastronémico para mos-
trarse al mundo como un lugar
“verde, activo y saludable”, aun-
que Eva Stravs admitié que en su
pais pocos jovenes sueian con
convertirse en chefs.

Dijo que el sector publico y el
privado deben trabajar “juntos
por el respeto a la profesion”, por
lograr “buen personal y buenos
cocineros para dar un buen servi-
cio”. En octubre y noviembre or-
ganizan sendas semanas de los
restaurantes, en las que ofrecen
platos de reconocidos cocineros
a precios asequibles para acercar
la gastronomia a los jovenes y
que se lo planteen como una sali-
da profesional.
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