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[Turismo gastrondmico] 1. Introduccion

1 Introduccion

“L’Gnica cuina realment viable és la basada en una limitada i estricta geografia”

Con esta frase del escritor catalan hacemos mencidén a dos caracteristicas que debe
tener el turismo gastronédmico para realzar los valores propios del acervo
gastronémico. La importancia del territorio y los productos alimenticios que se obtienen
del mismo. Todo ello nos ofrece posibilidades de diversificacién y de desarrollo
socioecondmico en un contexto territorial, con la caracteristica de un turismo mas

sostenible.

La gastronomia asociada al turismo puede ser valorada como uno de los productos
inseparables que conforman el producto integral turistico, el que le aporta quizas
mayor valor anadido, o valorada como parte del patrimonio cultural de una ciudad,
regién o pais. En una u otra linea, su demanda esté creciendo aceleradamente dando

lugar a un nuevo segmento turistico.

Algo mas del 10% de los turistas que visitaron Espafa en 2009, unos 5,5 millones,
mencionaron la gastronomia como principal motivo para visitar el pais, segun datos
facilitados por Turespafia en el | Congreso Europeo de Turismo y Gastronomia,
celebrado en Madrid. 2.

Y otros productos mas valorados y con distintivos de calidad como Denominacién de
Origen (DO), Identificacion Geografica Protegida (IGP) y Especialidad Tradicional
Garantizada (ETG), por ello realizaremos una comparacion del destino turistico
gastronémico del Pais Vasco, y el desarrollo de su marca Eusko Label, en los
productos agroalimentarios de calidad.

! Josep Pla. El meu pais. OC VII, 290
®Ramén, D (2008) “Listo para empaquetar”.Hosteltur.p.12

% Comunicacion Hosteltur. (2010) - “Enoturismo y Turismo Gastronémico”pp.2
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2 Hipotesis

En primer lugar, debido a que la gastronomia de calidad es un factor decisivo en la
satisfaccidn del turista ya que produce un recuerdo imborrable en la experiencia vivida
como indica la Organizacién Mundial del Turismo; si consideramos que la experiencia
de calidad del turismo gastrondmico pasa primero por el desarrollo de un producto de
calidad y basado en las tradiciones del territorio, habra que poner en valor su acervo
gastronémico de forma eficiente, para que su capacidad de atracciébn sea alta,
respondiendo asi a las demandas de esta tipologia de turismo.

En segundo lugar, el producto de origen agroalimentario del territorio es a su vez un
pilar donde se sustenta este turismo gastrondmico de calidad, por ello tenemos la
necesidad de identificar los productos, su estado y productores.

Por ultimo, estos productos agroalimentarios generan en el territorio una dinamizacion
socio-econémica importante, pues implican diversos actores, productores,
comercializadores y restauradores, y a su vez a los consumidores finales, poblacién

local, visitantes y turistas.
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[Turismo gastrondmico] 3. Objetivos

3 Objetivos

Los objetivos que se pretenden conseguir con la elaboracion del presente trabajo son

los siguientes:

1. Poner en valor el acervo gastrondmico, aumentando la calidad del
servicio de las experiencias turisticas convirtiéendolo en atractivo turistico

mediante su promocion, asi dinamizar el destino.

2. ldentificar y analizar los productos de origen agroalimentarioy en su caso
ver las posibilidades de mejora.

3. Ver la interactuacion de los productos/productores con distribuidores y
restauradores en la cadena de abastecimiento y comercializacion y
desarrollo en el territorio dentro del ambito del turismo gastronémico de la
provincia de Castellén.
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4 Estado de la cuestion

4.1 Gastronomia y turismo

Hace unos anos la gastronomia era simplemente considerada como parte de los
servicios de catering (OMT 1998). Hoy en dia ha pasado a ser uno de los principales
motivos para viajar a un destino, donde juega un rol muy importante en la satisfaccion

final del turista.

El turismo gastrondmico resulta en la actualidad una de las mejores expresiones de la
sociedad postmoderna en donde el hecho de ver, oler, degustar se convierte en una
actividad completamente experiencial que es generada con el fin de poder otorgarle al

turista una experiencia que pueda ser vivida a través de los alimentos *

El informe de 2012 de la OMT “Global report on Food Tourism” revela que el turismo
gastronémico se presenta como uno de los segmentos mas creativos y dinamicos,
para los destinos turisticos. Donde la base de la oferta son el territorio, su historia y
tradiciones, como elementos de la identidad local que los diferencia de otros. Por lo
qgue uno de los retos del turismo de destinos gastronémicos es precisamente convertir

el territorio en un paisaje culinario.

La relacion que podria darse entre la gastronomia, el turismo y la motivaciéon se podria

agrupar en cinco propuestas.®

- la gastronomia como atraccién turistica,

- la gastronomia como parte del producto turistico,

- la gastronomia como parte de la experiencia en el turismo,
- la gastronomia como parte de la cultura, y

- la de su relacion entre turismo y produccién de alimentos.

Los destinos turisticos deben tener en cuenta que esta tipologia de turismo refuerza la
importancia de los ingredientes locales de calidad, el aprendizaje y la apreciacion de
su consumo y la importancia de las elaboraciones culinarias tradicionales. También es
muy importante para el desarrollo de zonas rurales debido a su cercania a las zonas

de produccion agraria, generando oportunidades laborales en el sector agrario y

*Leal Londofio (2013), p.7
*Tikkanen(2007),pp 721-734
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también en el sector turistico. De este modo pueden dinamizar su economia, ademas

de dar viabilidad a los proyectos agroalimentarios que se realicen en el territorio.

La importancia del turismo enogastronémico, alimentacion y viticultura, pueden
contribuir a una experiencia Unica adaptandose a las nuevas demandas®, las cuales
han sido generadas en un marco global y de crecimiento de la economia de la
identidad y lo inmaterial. Donde el nuevo modelo social crea un nuevo consumidor, el
nuevo turista, que ya no busca Unicamente un hospedaje y una catedral que visitar,
sino que desea experiencias que satisfagan su sistema emocional, un consumidor de
experiencias, emociones y autenticidad. Las nuevas tipologias de turismo buscan una
relaciéon con la identidad y diversidad acercandose a la cultura de un destino de una

manera mas vivencial y participativa.

Volviendo al informe de la OMT (2012), el turismo gastronémico es un fenémeno
emergente que se esta desarrollando como un nuevo producto turistico debido, entre
otras causas, al hecho de que, mas de un tercio del gasto en la oferta turistica del
destino se dedica a la alimentacion. Y adquiere mas importancia como motivacion
secundaria en el momento de elegir destino, siendo segunda actividad favorita de los
turistas internacionales que visitan Estados Unidos, y la primera de los viajeros

estadounidenses en sus viajes a otros paises.

A. Unién Europea.

En Europa los principales destinos gastronémicos por su tradicion gastronémica y por
desarrollar productos agroalimentarios con caracter identitario en el territorio y calidad
son Francia, ltalia y Espana.

Francia, cuna de la gastronomia profesional. Es el pais de Europa con mas estrellas
Michelin, otorgadas por la guia Michelin, que otorga estas estrellas con relacién de la
calidad-precio, la calidad del servicio, la calidad de la materia prima, la originalidad de
las elaboraciones, la calidad de las instalaciones y el ambiente del restaurante. -Tres
estrellas indican una cocina excepcional que justifica de por si el viaje. -Dos estrellas
sefalan calidad de primera clase en su tipo de cocina. -Una estrella designa un

restaurante muy bueno en su categorl'a.7

®Lopez-Palomeque (2011),pp 135-136
” En viamichelin.es
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[Turismo gastrondmico] 4. Estado de la cuestion

La imagen de Francia ha estado ligada con su comida y sus vinos. Tiene la mejor
comida de Europa y es el mayor productor de vinos del mundo.® Estos aspectos
pueden ser justificados con la denominacién de la comida francesa como “patrimonio
inmaterial de la humanidad” en 2010 por la UNESCO. El turismo gastronémico en este
pais esta bien desarrollado y es ampliamente conocido. Los planes de actuaciones de
las oficinas de turismo regional fortalecen el mercado gastronémico con el concepto de
“tourisme de terroir” que se refiere a pequefos e independientes productores que
producen especialidades usando métodos tradicionales.

Italia es uno de los destinos al igual que Francia con mayor diversidad territorial, pues
cada regién tiene sus caracteristicas propias. Su gastronomia es mantenida por un
sistema agricola que preserva los sabores tradicionales. °La Toscana, es en la
actualidad una de las principales regiones reconocidas por su gastronomia gracias al
desarrollo de escuelas de cocina, como la Escuela de Hosteleria APICIUS, al igual que
otros destinos reconocidos son Piedemonte con su producto estrella de la trufa blanca,
Unica en el mundo. Emilia-Romagna, mundialmente conocida por su queso con marca
propia y D.O. el parmesano reggiano y el vinagre de Modena. Y también otros destinos
como Sicilia, Umbria y Veneto.

B. Espana

Espafa es junto con Francia e ltalia, uno de los tres principales paises receptores en
el espacio vacacional europeo y mediterraneo, debido fundamentalmente al segmento

de sol y playas

La variedad gastronémica de Espana, tanto por la cantidad de materias primas y de
productos de origen agroalimentario, como su diversidad culinaria en todas sus
regiones hacen del pais un destino gastronémico con grandes expectativas de

crecimiento.

Algo mas del 10% de los turistas que visitaron Espafa en 2009, unos 5,5 millones

mencionaron la gastronomia como principal motivo para visitar el pais. Habiendo

8 Leal Londofio (2013),p 23

® Leal Londofio (2013),p 24

1% Tresserras; Medina, (2007),p 219
" Informe Hosteltur (2008),p 2
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distintos grados de implicacion, quienes buscan comer bien o quienes estan
interesados en realizar algunaactividad gastronémica puntual durante su estancia o
practicar enoturismo, hasta quienes viajan a Espafa para disfrutar de un programa

centrado fundamentalmente en los productos autéctonos. 2

El informe realizado por Hosteltur analiza también la capacidad de crecimiento que
tiene Espana para convertirse en un destino gastronémico lider al contar con gran
diversidad de ecosistemas; modelos tradicionales de agricultura, ganaderia y pesca;
productos agroalimentarios de extraordinaria calidad; asi como una extensa variedad
de cocinas regionales. Y cuenta ademas con la ventaja adicional que ha supuesto el
gran impacto medidtico de la cocina de vanguardia espafola con reconocimientos

internacionales, gracias a los chefs como Joan Roca, Ferran Adria, Juan Mari Arzak.'

La reacciones gubernamentales como el Instituto de Turismo de Espana, el Ministerio
de energia, industria y turismo, ante esta situacion ha sido desarrollar iniciativas para
la promocion del turismo gastrondmico en Espafa, desarrollando la marca SABOREA
ESPANA, en la cual mediante el portal “http://www.tastingspain.es/’, se puede conocer
la diversidad de la culinaria espafiola a través de destinos gastronémicos,
seleccionados mediante criterios de servicios e infraestructura, calidad del producto y
tradicién culinaria. En el Real Decreto 938/2010, de 23 de julio, por el que se regula la
concesion directa de una subvencién a la Asociacién Saborea Espana (ASE), tiene por
objeto regular la concesion directa de una subvencién a la ASE, para financiar
proyectos relacionados con la promocion internacional de Espana y sus territorios
como destinos gastronémicos y la puesta en practica de experiencias, estudios y
publicaciones relacionadas con los productos gastronémicos de nuestro pais y el
turismo. La razén que justifica el otorgamiento directo de la subvencion radica en el
hecho de que la Asociacion Saborea Espafna agrupa a los actores mas relevantes para
llevar a cabo los objetivos perseguidos, por lo cual no resulta procedente la
convocatoria publica de la subvencion. Estas asociaciones son Asociacion Saborea
Espafna (ASE),Federacion Esparola de Hosteleria, y por la Asociacion Esparola de
Destinos para la Promocion del Turismo Gastrondmico, Euro-Toques, la Federacién de
Asociaciones de Cocineros y Reposteros de Espana (FACYRE) y Restauracion
(FEHR)."

'2 Hosteltur 2010,p 2
'3 Hosteltur 2010,p 2-3
'* Real Decreto 938/2010, de 23 de julio, pp 1-2
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Dentro del turismo nacional la gastronomia tiene un peso importante en relacién con

las actividades realizadas por los turistas, siendo la segunda actividad realizada en los

viajes con un porcentaje del 63,7% como indica el informe anual de Familitur de 2012

del turismo interno, donde destaca que el volumen las actividades gastronémicas han

registrado un incremento con respecto afos anteriores.
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llustracion 1. Actividades realizadas en los viajes con destino interno (% sobre total viajes

internos). Ano 2012.

Los turistas internacionales en el informe del Instituto de Estudios Turisticos de 2011

desvelan que la satisfaccién de los turistas internacionales con respecto a los

mercados sitla la gastronomia de Espafa con una puntuacién de 8,2 superando a

Francia.
Mercados
Productos S
UNIDO
Alojamiento colectivo 8,0
Gastronomia 8,2
Ocio 7,8
Entorno turistico 8,2
Uso de transportes en destino 83
Infraestructuras 8,2
Grado de Satisfaccidn General 8,7

8,0
7.9
7.6
81
81
8,0

86

7.9
7.9
6,9
7.8
7.9
7.9

8,3

Fuente: IET. Encuesta de Habitos Turisticos. Habitur.

ALEMANIA FRANCIA  ITALIA

7.8
7.8
8,0
8,3
8,0

83

HOLANDA PORTUGAL

PAISES
NORDICOS
7.8 7.9
7.6 7.9
7.4 73
7.8 7.6
20 8,0
81 8,0
86 82

7.7
7,5
7.9
83
8,4

83

llustracion 2. Grado de satisfaccion de los turistas internacionales por mercados
(Valoracion sobre 10). Afio 2011.
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Siendo los turistas de Reino Unido los que més disfrutaron de la gastronomia y
adelantando a Francia con respecto al ano anterior. Estos datos confirman que la
gastronomia espafola tiene un peso importante en la satisfaccién del turista, siendo
esta satisfaccion reflejo de una fidelizacién en el destino, pues se confirma que los
turistas internacionales vuelven al destino. El 61,8% de los turistas que llegaron en
2011pensaron en volverd Espafna el afio siguiente. mas de 5,6 millones de turistas
extranjeros nos visitaron el afio pasado atraidos por la cocina del pais; y los productos
agroalimentarios Segun datos de Turespafa, los turistas gastronémicos
desembolsaron el afio pasado 6.393 millones de euros durante su visita a Espana, un
10,1% mas que en 2011. El gasto medio diario destinado a actividades gastrondmicas
se situé en 107,65 euros.

Consideramos que los principales destinos gastrondmicos espafoles son Catalufa y el
Pais Vasco, porque son pioneros en el desarrollo de promociones de sus distintas
cocinas y han realizado planes de actuacién, promocion y desarrollo de calidad de sus
productos del territorio. ElI ejemplo de Cataluna es el portal de venta
“http://www.gastroteca.cat/es/” dedicado a la promocion, informacion y venta de
productos desarrollados en el territorio. En el caso del Pais Vasco el portal de la
Fundacion Hazi dirigida por el Gobierno Vasco “http://www.euskolabel.net/”, informa
sobre todos los productos del territorio y como adherirse a los distintos proyectos que

se estan realizando.

El hecho de considerar que Cataluna y el Pais Vasco son los principales destinos
gastronémicos es porque las tradiciones gastronémicas de estos destinos siempre ha
sido puesta en valor por los profesionales, no es en vano que estos territorios
concentran la mayor cantidad de estrellas Michelin, Catalufna con un total de 64 y el
Pais Vasco con 28, con la calificacion maxima de 3 estrellas en Espana hay 8
restaurantes, el Pais Vasco cuenta con 4 y Catalufia con 2, siendo estas un indicador

de calidad como anteriormente comentamos.™

La cercania del Pais Vasco y Catalufia a Francia ha influido en que se conviertan en
destinos gastronomicos importantes. Las causas principales podrian ser que Francia
entendido como pais emisor tiene una mayor renta per capita que el pais receptor
Espana (factor econémico) y una facil accesibilidad que favorece la turistificacion del
territorio. La accesibilidad para un destino es considerada un factor clave en la

turistificacion de un territorio, determinada por su cercania o lejania con respecto a los

http://www.euskoguide.com/ Guia de viaje del Pais Vasco en version digital.
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centros emisores 0 su posicion privilegiada por ser paso hacia otros espacios turisticos
lo que les permite a estos destinos tener una ventaja geogréfica con respecto a otros
destinos espafioles'®y cumplen con el factor cultural al poseer un caracter identitario y

cultura diferencial.

Centrandonos en el destino del Pais Vasco el gobierno vasco ha desarrollado
"Euskadi Gastronomika" que es un proyecto que nace en el marco del "Plan de
Impulso al turismo enogastronémico" de 2011.

“Con el fin de convertir el destino en un referente enogastronémico a nivel mundial,
ampliando el concepto de turismo desde la buena mesa hacia la genuina cultura
culinaria vasca, vinculada al territorio productor y sus paisajes, sus fiestas y eventos
gastrondmicos, sus gentes, las industrias productoras y los espacios de compras y
degustacion.

La creacion de "Euskadi Gastronomika" tiene otras finalidades afadidas que son:

- Crear un producto turistico relacionado con la gastronomia que incluya todas
las etapas de la cadena alimentaria, desde el origen (mar, campo) hasta la

mesa.

- Fomentar el desarrollo de actividades innovadoras y singulares que
contribuyan al posicionamiento de Euskadi como destino gastronémico.

- Crear productos turisticos que contribuyan al desarrollo socioecondémico de
todos los territorios, fomentando la economia local y el equilibrio territorial.

- Atraer mayores flujos turisticos motivados por la gastronomia y proporcionar un
excelente complemento gastronémico a los publicos que nos eligen por otras

motivaciones
- Potenciar los productos y destinos turisticos gastronémicos consolidados.

- Generar nuevas alternativas economicas para los sectores primario vy

secundario.

- Contribuir a la promocién y el desarrollo de los productos vascos.

Asimismo, es un proyecto orientado a ofrecer al visitante servicios de calidad y
experiencias importantes de la gastronomia. Y el desarrollo de productos bien

definidos con experiencias de primer nivel a través de recursos como sidrerias,

'® Fernando Vera, Lopez Palomeque et al (2011),pp 90-91
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restaurantes de todo tipo, queserias, mercados o bares de pintxos, entre otros, a la
vez que se le dan a conocer productos autéctonos con distintivos de calidad como los
vinos de Rioja Alavesa, el Queso Idiazabal o los txakolis de Alava, Bizkaia y Getaria u
otros productos Euskolabel.'” La marca Euskolabel fue desarrollada para identificar los
productos de origen agroalimentario de calidad del Pais Vasco.

4.2 Turismo gastrondmico en la provincia de Castellon

La Comunidad Valenciana promociona su oferta gastrondmica a través de distintos
perfiles en los que destaca “saborea/cv.es”, y tiene diversos planes donde el producto

gastronémico tiene una especial relevancia como son:

- Los planes de Turismo de Interior 2011-2015, surgido del PlanEstratégico
Global del Turismo de la Comunitat Valenciana 2010-2020

- Plan de Espacios turisticos de la Comunitat Valenciana 2007
- Plan de competitividad del sector turistico 2009-2011
- Plan de Marketing de la Comunitat Valenciana 2010 y 2011

Al producto gastronémico lo sitda en el ciclo de vida de productos emergentes, dada
la capacidad de crecimiento que tiene, como comentamos anteriormente por los
andlisis de la OMT.

La gastronomia valenciana se caracteriza por la riqueza de su recetario, donde la
variedad de las elaboraciones la sitian en una referencia de la dieta mediterranea. La
importancia de la misma reside en los productos naturales del mary de la huerta,
como la alcachofa de Benicarld, los nisperos de Callosa d’En Sarria o las naranjas
valencianas. La paella y los arroces son de gran importancia, pero la cocina
valenciana posee tantos y variados platos como pueblos recorren su geografia, los
exquisitos guisos y ollas populares del interior y la cocina marinera del litoral. También
son de importancia para el turismo gastronémico sus vinos blancos, tintos y dulces de
la tierra con Denominacién de Origen (DO) Alicante, Utiel-Requena, Valencia y los
vinos de la Identificacion geografica protegida (IGP) de Castellén.

" En el “Plan de Impulso al turismo enogastronémico” (2011) pp 23-24
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Existen iniciativas para el desarrollo y estrategias en los destinos para promover la

gastronomia local y regional, son'®:

Las rutas gastronémicas que a la vez se pueden distinguir en rutas por

producto, asociadas al turismo por plato, identitario o rutas histéricas
- Celebraciones gastronémicas populares
- Jornadas gastronémicas
- Eventos culturales
- Ferias especializadas

- Slow food

La situacion geografica de Castellén siendo la segunda mas montafiosa de Espafna y
bafiada sus costas por el mar Mediterraneo, da lugar a una fusién gastronémica entre

el mar y la montafa.

La provincia de Castellén dispone de excelentes materias primas muy poco puestas
aun en valor. El aceite del Maestrat y els Ports de olivos milenarios de la variedad
Farga, el aceite de la sierra Espadan (en especial el de la variedad serrana), aceite del
Alto Mijares y Alto Palancia, los “tomates de penjar’ de Alcala de Xisvert, los
melocotones de Cabanes, las cerezas de la Salsadella o Torralba, las alcachofas de
Benicarld, el pan dels Ivarsos, los quesos de Almedijar y Cati, el pescado de las
lonjas de Castellon, Vinarés, Pefiscola, Burriana... por no hablar de los inigualables
langostinos vinarocenses y los supremos bogavantes azules de las Columbretes.

Existen distintas iniciativas de caracter publico y privado en el ambito de la provincia
de generar oportunidades para el desarrollo socioeconémico del sector

agroalimentario.

La Diputacion de Castellon ha puesto en marcha la “Ruta de Sabor” mediante la cual
intentaran unir a productores, distribuidores, restauradores y consumidores finales,
para ofrecerles los productos de origen agroalimentario de la provincia con cualidades
de calidad. “http

Debido a la importancia que esta adquiriendo el vino en nuestra provincia, y la

promocién del turismo de interior que realiza el patronato y la asociacién de

'® Tresserras, Medina y Matamala (2007),pp: 228-237
19RUBIO, L; CASANY, D. (2010) Almanaque gastronémico Comunitat valenciana, pp.177-181
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productores de 6 bodegas han generado diversas rutas sobre el vino, en las comarcas
de Les Useres — Vilafames. Donde se aglutinan los diferentes establecimientos para

dar servicio a los visitantes enhttp://www.rutadelvinocastellon.com/.

4.3 Patrimonio gastronémico y acervo gastronémico

A medida que mayor es la homogenizacion alimentaria a nivel mundial mayor es,
también la reivindicacién patrimonial identitario de la cocina, desde los niveles locales
a los nacionales. Todo ello estéa ligado a un fendbmeno mas amplio y mas complejo que
tiene que ver con la reivindicacion de los patrimonios culturales, a nivel local y
nacional, con la tradicion y el interés por recuperarla, con la conciencia de una cierta
invasion de una cada vez mayor homogeneidad alimentaria y la consiguiente pérdida

de identidad y por consiguiente la necesidad de mantenerla y afirmarla.

En la literatura existente no se define “acervo gastronémico”, aunque segun la Real
Academia de la Lengua, el acervo designa el “conjunto de bienes morales o culturales

acumulados por tradicién o herencia”.?'

Por lo tanto consideramos que el acervo gastronémico de un territorio, podriamos
definirlo como “el conjunto de productos agroalimentarios obtenidos de actividades
tradicionales y artesanales y elaboraciones alimentarias, acumuladas por tradicién o

herencia”.

La literatura sobre el turismo gastronémico nos habla sobre el patrimonio aunque
existan diferencias muy sutiles en las definiciones, el patrimonio otorga el caracter del

individuo y el acervo hacia el conjunto de personas.

Por lo tanto sea utilizado acervo gastronémico como patrimonio gastronémico, lo

entenderemos como el conjunto de bienes heredados por tradicion o herencia.

La actual tendencia a consumir el pasado es una manifestacion de nostalgia y donde
la “tradicién” constituye un valor anadido desde el punto de vista econdémico. En
ocasiones el acervo es recreado no necesariamente tomando un referente auténtico o

real del pasado?®, en los cuales la copia muchas veces es mas perfecta que el original

CONTRERAS, JESUS (2007),pp 21-22
?D.R.A.E; version electronica
2CONTRERAS, JESUS (2007),p 19
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que representa. Esta interpretacion del acervo gastrondmico se esta realizando en
cocina espanola y auna tres cualidades, el valor de lo antiguo mediante las tradiciones
gastronémicas, el valor de los productos del territorio y el valor de la innovacion

culinaria.
4.4 Importancia y rol de las figuras, DO, IGP, ETP, KMO

Las certificaciones y figuras de calidad aportan a los productos mayor valor afadido.
Ello favorece que los productores consigan mejorar sus sistemas de produccion
mediante una especificacién y un seguimiento de la calidad en todas sus etapas de
produccion. Y también mejora el producto comercialmente pues la demanda cada vez
mas especializada exige calidad.

A partir que la sociedad fue consciente de la perdida de la cocina tradicional,
regional..., se han emprendido auténticas operaciones de rescate de variedades
vegetales y de razas de animales locales o regionales, asi como de productos locales
artesanales.?® Asimismo esta necesidad de recuperacién y proteccion de lo propio ha
generado en los productores un interés por el logro de Denominaciones de Origen
(DO), Denominaciones de Calidad (DC), Indicaciones Geograficas protegidas (IGP),
Elaboraciones Tradicionales Garantizadas (ETG), con las cuales se pretende asegurar
en un mercado muy monopolizado por las grandes marcas industriales. Con estas
figuras se consigue una diferenciacién en el mercado frente a los competidores y se

aporta un valor real.

En el Reglamento (CE) num. 510/2006, de 20 de marzo. DENOMINACION DE
ORIGEN. Proteccion de las indicaciones geograficas y de las denominaciones de
origen de los productos agricolas y alimenticios. Consiste en generar unas condiciones
de competencia leal entre los productores de los productos que se benefician de estas
indicaciones y hace que dichos productos gocen de una mayor credibilidad a los ojos
de los consumidores. La ley hace mencion a que el etiquetado de productos debe ser
regulado, las variedades agricolas especificadas y el control de la calidad. Habida
cuenta de las préacticas existentes, deben determinarse dos niveles diferentes de
descripcion geografica, a saber, las indicaciones geograficas protegidas y las
denominaciones de origen protegidas, dentro de ellas se mantendran unas
condiciones especificas a cada produccion. .

®Tresserras & Medina (2011),pp11-14
#Reglamento (CE) num. 510/2006, de 20 de marzo, pp 1-3
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En la provincia de Castellon son varias las D.O presentes en producto como la
Alcachofa de Benicarldé, al Tomate de colgar de Alcala, a los aceites de oliva
aglutinados en la marcas de D.O. aceites Comunidad Valenciana.

DERCMENADION DE KM

ALCACHOFA

BENICARLO

llustracion 3. DO Alcachofa de Benicarlo.

Los vinos de Castellon dispersados en toda la provincia Alto Palancia, Alto Mijares,
Alcalaten, Plana Alta y Baix Maestrat, tienen actualmente el distintivo de IGP, siendo
un paso previo a la DO que desean alcanzar. Todos los vinos de Castellébn no estan
agrupados en la IGP, algunos productores estan realizando vinos de autor de calidad.

Dentro de la E.T.G, especialidades tradicionales garantizadas de productos
agroalimentarios no existe en la provincia, aunque a nivel nacional son pocos los
casos conocidos. En el Reglamento 509/2006, de 20 marzo producto alimentario.
Especialidades tradicionales garantizadas de los productos agricolas y alimenticios,
nombra que es conveniente fomentar la diversificacién de la produccion agricola. Y
que la promocion de productos tradicionales con caracteristicas especificas puede
resultar muy positiva para el mundo rural, especialmente en las zonas desfavorecidas
o apartadas, ya que, por una parte, contribuira a incrementar la renta de los
agricultores y, por otra, propiciara el establecimiento de la poblacién rural en tales
zonas. ®Durante la crisis econémica en la provincia se desarrollé en el 2013 unas
iniciativas por parte de 20 municipios que comprenden las comarcas principales
industrializadas y afectadas en mayor medida por el paro de larga duracién .Se
desarrollé un consorcio de caracter publico denominado Consorcio gestor pacto de la
ceramica, el cual una de sus lineas estratégicas era el desarrollo y la oportunidad de
generar iniciativas a partir del desarrollo agrario. Se realizaron diversos cursos de
agricultura ecolégica y se desarrollé basada en el KMO una marca propia y patentada
a nivel provincial; con la misma filosofia que el Slow Food que consiste en que los

®Reglamento 509/2006, de 20 marzo. Producto alimentario. Especialidades tradicionales
garantizadas de los productos agricolas y alimenticios, p 1.
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productos consumidos no deben de ser de mas de 100Km del origen de su
produccion. Este consorcio intenta generar actividad y oportunidades socioeconémicas
a través del desarrollo agrario del territorio de proximidad, y realizar una
comercializacién de los productores adscritos a la marca de KMO.

Adherirse a la marca es totalmente gratuito, pues el proyecto lo financian los distintos
ayuntamientos del territorio implicado. Se realizd un curso de cocina para el
aprovechamiento de los excesos de producciéon y asi
diversificar también este proyecto. El curso trataba |
sobre conservas vegetales, mermeladas artesanas,
confituras y demas especialidades. Las nuevas

aplicaciones que se le daran a la marca sera incluir a la

oferta de restauracion y hotelera que consuma estos
productos con un distintivo de Km O.

Las distintas figuras nombradas tienen un caracter “iustracion 4

ETG

son de caracter europeo con lo cual su comercializacion puede llegar a ser mas que el

diferenciador en su comercializacion. Pues las DO; IGP y

mercado nacional. Mientras que la marca de KMO desarrollada por el Consorcio gestor
del azulejo, es de caracter provincial.

Se han detectado dentro del sector ganadero concretamente el ovino y caprino
iniciativas interesantes en la valoracion de estos productos, pues desde una
asociacion de ganaderos de la provincia con distintos puntos de produccién en la
geografia de Castellbn como son Zucaina, La Pelejaneta, Cortes de Arenoso, y
Castellon, han desarrollado una agrupacién de ganaderos denominada “Cordelia

seleccién Gourmet” y comercializan sus productos con un distintivo de calidad.

También se esta llevando a cabo por la empresa “3elements”, de caracter agrario y de
nueva creacion, un proyecto que comprende el rescate de especies en hortofruticolas,
vegetales e incluso de gallinas dentro de la comarca de la Plana Baixa, concretamente
en Villareal, y Burriana. Donde intentan interactuar con cocineros de prestigio y
vanguardistas para el desarrollo y aplicacion de las diferentes variedades boténicas.

Sus proyectos confirman que este estudio esta en consonancia con las problematicas
actuales detectadas, como son la necesidad de la puesta en valor del producto
endogeno.
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Analizamos la importancia de los circuitos cortos de comercializaciéon y abastecimiento
que favorecen el desarrollo socioecondmico de un territorio y el equilibrio econémico
pues los productores evitan el circuito industrializado de comercio en el cual existen
multitud de pasos por distribuidores. Y se centran en la venta directa sobre la cercania
o delimitaciéon a un territorio, consiguiendo productos de mayor calidad al evitar el
traslado a distancias largas.

Desde el Ministerio de agricultura, pesca y alimentacion se ha desarrollado un
proyecto pretende disefar “Estrategias Regionales Sostenibles” para el impulso de la
comercializacion de productos agrarios en circuito corto y apoyar la puesta en marcha
de pequenas experiencias innovadoras de venta directa para que cree en otras
zonas.?®Como objetivos especificos se han fijado:

- Conocer y valorar la situacion actual de la comercializacion de productos

agrarios en circuito corto en las regiones participantes.

- Definir una Estrategia de Crecimiento Sostenible para la oferta y la demanda
de productos agrarios en circuito corto.

- Aumentar la sensibilizacion y el conocimiento de los consumidores respecto de

los productos y productores agrarios locales.

- Disefar y poner en marcha experiencias piloto innovadoras de

comercializacion con un grupo de explotaciones representativas.

- Sensibilizar, animar y formar a los productores agrarios, en particular a jovenes

y mujeres, para que decidan poner en marcha iniciativas de venta directa.

- Difundir e intercambiar experiencias con otros agentes interesados en la venta

directa en otras regiones y a nivel europeo e internacional.

Todas estas iniciativas son aplicables a cualquier territorio, pero sobre todo a zonas
deprimidas social y econémicamente, como la mayoria de pueblos que observaremos
el analisis poblacional de Castellén, pues pueden generar oportunidades econémicas

en zonas agrarias de nuestra provincia.

®http://www.magrama.gob.es/ en Estrategias Regionales Sostenibles.
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4.5 Analisis del sistema turistico en el turismo gastronémico de la

provincia

Para obtener una vision mas completa del turismo gastronémico de la provincia
analizaremos todos aquellos factores que inciden en el territorio para un desarrollo
turistico integrado. Analizaremos la poblacién y las actividades econ6micas que se
realizan en la provincia y el sistema turistico planificado espacial y socioeconémico,
gue cuyos componentes fundamentales son los recursos, la oferta, la demanda y los
factores que regular la oferta y la demanda.

A. Analisis poblacional y de actividad de Castellén®’

La provincia de Castellon tiene una poblacién de 604.564 habitantes al 1°de Enero de
2.012 que representa el 11'79% de la poblacion de la Comunidad auténoma
Valenciana de la que forma parte y el 1°28% de la poblacién espanola. Tiene una
extension que alcanza los 6.631’8 kilometros cuadrados que supone el 1’3%del total
espafnol y una densidad de 91’16 habitantes por kilometro cuadrado, siendo la media
espafola de 93’42 habitantes/Km2.El interior de Castellon ha perdido poblacion frente
a las ciudades situadas en el litoral, que han acumulado todo el crecimiento

poblacional  debido a que la Los municipios segun el nimero

oportunidades de trabajo se de habitantes. Castellé/Castellén. 2007

producen en zonas industrializadas
como son la Plana Baixa, Plana Alta
y parte de Alcalaten.

Tramos de poblacién

1 Hasta 1.000

1 ]1.000 -5.000]

= ]5,000-10.000]

= ]10,000-50,000]

= 150.000-100.000]

= Mas de 100,0000

[ Territorios singulares

Fuente: INE (padroén).

llustracion 5

La tasa de actividad de la poblacién de Castellon (47,8%) superaba a la media de la
Comunitat Valenciana y del pais, con un 46,8% y el 46,9% respectivamente.

" En http://www.fbbva.es/TLFU/tlfu/esp/publicaciones/cuadernos/
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Castellon es una provincia muy industrializada, con un 29,6% de la poblaciéon ocupada
en el sector industrial en 2001. A pesar de ello existe una dispersién en la tasa de
actividad por municipios, en los cuales analizamos que las zonas de interior como
Morella por su sector turistico y agroalimentario y Vilafranca por su industria textil
tienen un porcentaje de tasa de actividad importante. Los demas municipios con tasas
de actividad entre el 45%-50% son debido a zonas con algun tipo de industria o el

turismo.

Dentro del sector agrario el agricola es el de mayor importancia destacan las
producciones horticolas y fruticolas, naranjas sobre todo en la zona costera y de
regadio y olivos, almendros y cereales en la agricultura del interior, de secano.?®

del PH! Tasa de actividad

ot Ll © Hasta 40%

= 40% - 45%)]

= ]45% - 50%]

m )50 - 55%)]

= Mas de 55%

O Territorios singulares
Fuente: INE (censos) y Fundacion BBVA-Ivie.

llustracion 6. Tasa de actividad por municipios. Castellon. 2001.

El resto del sector agrario lo forman la actividad ganadera, en la que predomina el
ganado porcino y luego el ovino, y la actividad pesquera en los puertos de Vinarés,

con sus famosos langostinos, Benicarld, Pefiscola, Castellén y Burriana.

Los Unicos sectores que han mejorado durante la crisis han sido la agricultura pese
que contribuye poco en el PIB. El turismo ha descendido ligeramente pero se augura
que vuelva a subir por la crecida de la demanda del turismo internacional.

#Apunte de economia de la Camara de comercio de Castellon (2012), p 2.

29(CAMARA DE CASTELLON 2012) Informe del mercado de trabajo de Castellon 2012.

Javier Lozar Mufoz Julio 2014 Pagina 21



[Turismo gastrondmico] 4.5 Andlisis del sistema turistico de la provincia

B. Analisis de los recursos y productos gastronémicos de Castellon

Entendido el recurso como la materia prima del destino turistico®® pasamos a definirlo

y ver las caracteristicas que tiene.

Entre las interpretaciones de la definicién del recurso turistico®'; entendemos como
recurso turistico como todo elemento tangible o intangible que tiene capacidad
potencial, por si mismo o en combinacion de otros de atraer visitantes a un
determinado espacio por motivos de turismo, ocio y recreacién. Asi pues todo
elemento natural-paisajistico, historico artistico, acontecimiento programado o

gastronémico, puede considerarse en principio recurso turistico. *

A su vez el producto turistico viene dado por los propios recursos, la oferta de
alojamiento y turistica complementaria, pero también por los servicios generales, la
formacion de personal de contacto, las tipologias edificatorias, las infraestructuras, los
transportes, etc. Por lo tanto el producto turistico participa en su construccion de los
diferentes aspectos territoriales y socioeconémicos desembocando en un producto
heterogéneo de manera que se presenta como una pequefa dinamica

socioeconémica en el &mbito de un sistema socioeconémico general. 3

Desde un enfoque econémico un producto turistico seria solamente aquel en que su
oferta estuviera estructurada profesionalmente, en el caso de un producto como la
“Olla de la plana” existiesen iniciativas con estructuras empresariales que lo

explotasen®, un restaurante en este caso.

En el presente estudio hemos diferenciado como recurso turistico gastronémico
aquellos elementos de origen agroalimentario y el recetario. Y como producto
gastrondémico las Ferias, Jornadas y Rutas que comentamos anteriormente viene dado
por los propios recursos, la oferta de alojamiento y turistica complementaria, pero
también por los servicios generales, etc.

% LOPEZ OLIVARES, (1998),p 36
¥ FERNADO VERA, LOPEZ PALOMEQUE, (2011),pp 87-88
% LOPEZ OLIVARES, (1998),p 37
%3(LOPEZ OLIVARES, (1998),p 31
%LOPEZ OLIVARES, (1998),p 37
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