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Existen relaciones organicas que generan beneficios mutuos, como lo es la gastronomia y el turismo; dos
actividades que en algunos casos van una al lado de la otra, en otros casos forman parte de este todo. La
gastronomia ha constituido un papel fundamental para los diferentes destinos permitiendo no solo conocer parte
de la cultura que le es caracteristica, sino, como factor importante para la economfa al integrar otros elementos
entorno a experiencias satisfactorias; convirtiéndose en un activo en la oferta turistica.

Desde la academia se ha generado gran interés al estudio del fenémeno gastrondmico ligado al turismo, ya que
representa una actividad de trascendental importancia desde lo social, cultural y econédmico. Esta es una de las
razones por las cuales el Politécnico Grancolombiano, junto a otras importantes organizaciones como FEGAT, han
venido motivando el desarrollo de eventos donde se observen distintas propuestas investigativas que desde la
academia se estdn haciendo, en conjunto con la industria gastrondmica, para entender y mejorar sus practicas.

En noviembre de 2021 se llevd a cabo el Il Seminario Internacional de Turismo Gastronédmico, evento que conté
con la participacién de interesantes conferencias y ponencias, sobre diversos tépicos relacionados a la
gastronomia y el turismo, provenientes de paises como Estados Unidos, México, Cuba, Venezuela, Brasil, Perti y
Colombia.

De este evento surgieron varios de los articulos que hoy se presentan en esta edicidon de Punto de Vista; con
autorfa de Nataly Angeles Tovar, Maria Teresa Estrada Yescas, Marfa del Pilar Sandoval Garcfa, Flor Viridiana Vega
Serrano y Jair Emmanuel Onofre Sanchez, se publica el trabajo titulado “Recoleccidn y temporalidad de
Liometopum Apiculatum M. (Escamoles) en el Municipio de Nantzha, Hidalgo México”. Constituye una
investigacion cuyo tema cobra cada vez mas relevancia en el mundo gastronémico, ademas de ser pertinente
como atractivo turistico en algunas regiones mexicanas, debido a que son tradiciones que se han transmitido de
manera oral de generacidn en generacion, al ser sistematizadas en una publicacién, propician su continuidad y la
disponibilidad de informacidn para las futuras generaciones.
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Ademas de los elementos culturales, también es importante el desarrollo empresarial en el sector gastrondmico,
un buen ejemplo es la investigacion “Identificaciéon de los puntos criticos para el desarrollo del Boom
gastrondmico de Bucaramanga y su aporte al turismo de la ciudad” presentado por Carlos Manuel Diaz Soto y
Sergio Pefiaranda, quienes hacen patente esa relacidon del crecimiento de la industria gastrondmica con el
aumento de la calidad de vida y el desarrollo urbano en general. Nuevamente, los investigadores evidenciaron
ese impacto que ha tenido el desarrollo de la gastronomia en las actividades turisticas locales.

En la misma linea del anterior, las investigadoras Julia Marfa Espinosa Manfugds, Beatriz Roman{ Bendig, Laura
Hernandez Navarrete y Emily Astigarrabia Mederos estudiaron la gastronomia como oportunidad para dinamizar
el turismo en el destino Cuba. Uno de los hallazgos mds importantes indica que el patrimonio gastrondmico de
Cuba es diverso, pero este no se ha comercializado adecuadamente. En el caso de la isla caribefia, la oferta
gastronémica no implica una motivacién principal para viajar a ese destino, pero ciertamente es un atractivo
importante.

Otra investigacion aplicada, que busca opciones para equilibrar las tradiciones, la salud y la economia, es el
proyecto desarrollado por Beatriz Romani Bendig, Julia Marfa Espinosa Manfugads y Anabel Ferndndez
Hechevarria al disefiar una oferta gastrondmica saludable para el restaurante “Paraiso” en Cuba. El estudio
aporta ofertas gastronédmicas saludables que cumplen con la contribucién porcentual caldrica recomendada,
ademas de tomar en cuenta otros factores como la capacitacion de los trabajadores y el cumplimiento de las
normas de higiene.

Volviendo a Colombia, corresponde a los autores Shany Sarmiento Guerrero y Nelson Aneider Pérez Walteros
describir un fenémeno vigente en la isla de San Andrés, relacionado al impacto de la decisidn del tribunal de La
Haya de finales de 2012 en relacién con la disputa entre Colombia y Nicaragua por el mar de San Andrés, que deja
a los habitantes de la isla con menores superficies maritimas disponibles para sus actividades de pesca. A partir
de lo anterior, en este trabajo se explora la idea de un proyecto de acuicultura que permita mejorar las
condiciones actuales de la region.

Seguidamente se presenta el articulo “Practicas de Valor en La Nueva Cocina Colombiana: una mirada a las
politicas publicas que marcaron el inicio de su surgimiento” desarrollado por Yelena Montoya Rodriguez, quien
hace una revisién de documentos oficiales y publicaciones criticas para determinar las politicas publicas de
Colombia enla década de los 90 relacionadas a las temdticas de cultura, apertura econémica y normas de higiene.
En general, se hace una exploracion de las diferentes condiciones que permean a la Nueva Cocina Colombiana y
que componen sus practicas de valor. En este trabajo se plantea una idea, un tanto polémica y también muy
interesante sobre la comercializacidn de la cultura, lo cual puede ayudar a la internacionalizacién de la comida
colombiana.
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En conjunto, los articulos que se presentan para su lectura permiten un mejor entendimiento de los elementos
gastronémicos latinoamericanos, algunos de vieja tradicidn, otros relacionados a la innovacidn, y que apuntalan
una de las acciones econdmicas que mayores aportes puede otorgar en la regidon para alcanzar niveles de mayor
desarrollo: el turismo. Aunque la gastronomia es un arte, también se podrd apreciar que se desprende ciencia de
esta actividad, mejorando su desempefio y permitiendo a la academia realizar su aporte a esta industria.

REVISTA PUNTO DE VISTA
VOL. 12 No. 19




