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UN PAIS PARA COMERSELO
DESDE LA UNIVERSIDAD

Las ensenanzas sobre turismo gastrondmico comienzan a hacerse un hueco entre la
formacion superior para responder a la falta de preparacion que sufre un sector en auge

ANA BORNAY

Hasta hace bien poco sol y playas
eran los principales reclamos para el
viajero extranjero que visitaba Espa-
fa. Sin embargo, el turismo gastro-
némico se esta afianzando en los tl-
timos afios como una de las razones
por la que un turista sittia a nuestro
pais como su destino favorito. El gas-
troturismo se ha convertido en un
elemento clave en la economia espa-
nola. De los 80.664 millones de eu-
ros que gastaron los turistas interna-
cionales que visitaron Espafia en
2017, un 15,5% —unos 12.509 millo-
nes- se destinaron a la gastronomia,
segtin recoge el estudio La gastrono-
mia en la economia espanola. Im-
pacto econdmico de los sectores aso-
ciados, elaborado por KPMG.

El informe resalta también el cre-
ciente auge de la gastronomia en la
demanda turistica de los tltimos
tiempos. De hecho, la cifra de viaje-
TOS (U Feconocen que esa es su prin-
cipal motivacion para visitar Espana
ha crecido entre 2013 y 2016, del
11,8% al 15% del total de turistas.

Gracias a las bondades de la dieta
mediterranea, Espana se encuentra
a dia de hoy en la ctuspide del arte
gastronémico. Pero no se trata sélo
de una moda. Miguel Angel Marti-
nez-Gonzalez, catedratico de Medi-
cina Preventiva y Salud
Priblica de la Universi-
dad de Navarra,
sostiene que exis-
te una «eviden-
cia cientifica»
sobre sus bene-
ficios desde el
punto de vista
cardiovascular,
ya que reduce in-
fartos derrames
cerebrales y muer-
tes cerebrovasculares.

Desde hace algunos
anos, el ambito universitario inten-
ta dar respuesta a la falta de forma-
cién con todo lo relacionado con el
turismo gastronémico, incluida la
nutricién, En este sentido, se estdn
creando nuevos titulos oficiales al
tiempo que se adaptan programas,

EL 15%

DELOS TURISTAS
EXTRANJEROS VIENEN
AESPANA ATRAIDOS
PORSU
GASTRONOMIA

desde otros existentes, para respon-
der a las demandas del mercado. E1
objetivo es dotar a los alumnos de
los conocimientos necesarios, que
los postule como profesionales
afractivos para un sector en auge.
«Existe un déficit de for-
macion igual que pa-
saba hace 20 anos
en furismo. La
gente que se de-
dica a esto es
autodidacta de
formacion y las
universidades
tenemos que
dar respuesta a
las empresas que
necesitan expertos
no s6lo en hacer de co-
mer, sino en nutricion,
etc.», explica Antonio Guevara, de-
cano de la Facultad de Turismo de
la Universidad de Malaga.

El Basque Culinary Center fue el
primer centro en lanzar un master
en el que se combinan turismo y
gastronomia, un programa con da-
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tos de empleabilidad que ronda la
insercion laboral plena. «Hay exper-
tos en turismo y en gastronomia pe-
ro se detect6 la necesidad de com-
petencias especificas que aunaran
las dos disciplinasy, insiste Amaia
Lopez de Heredia, coordinadora del
master en Turismo Gastronémico.

El perfil del alumno de este titulo
—que celebra este curso su tercera
edicion- es variado. En sus aulas
conviven profesionales del sector
turistico y gastronomico con titula-
dos vinculados a la geografia, la co-
municacion o la administracion de
empresas. Independientemente del
drea de la que procedan, cuando los
participantes finalizan sus estudios
cuentan con las competencias nece-
sarias para la gestion y promocion
de destinos turisticos y empresas de
turismo gastronomico.

Pero poco a poco estan surgien-
do otros programas de tematica si-
milar en otras universidades. Tam-
bién en las publicas. Concretamen-
te en la Universidad de Malaga
—que este afo ha estrenado un gra-

do en Ciencias Gastronomicas-
lanzaron hace unos anos un master
en Enoturismo que forma cada afo
entre 12 y 15 alumnos que absor-
ben las bodegas. Entre ellos, médi-
cos, bidlogos y farmacéuticos pro-
cedentes tanto de dentro como de
fuera de nuestras fronteras dis-
puesta a aprender y exportar el
know how espanol.

«Es un sector en el que ahora mis-
mo no hay paro y contamos con
alumnos muy emprendedores. Al-
gunos han montado su propia bode-
gay ofros agencias de viaje enoturis-
ticasy, relata Guevara.
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Existen asimismo algunos masteres
que han evolucionado e introducen
en sus programas materias relacio-
nadas con el turismo gastronémico.
Es el caso de la Universidad de Ge-
rona, que ofrece una especializacion
en este drea a los alumnos que cur-
sen el méster en Turismo Cultural.
Aquellos que elijan este itinerario,
tendrdn 12 créditos especificos que
se dividen en tres asignaturas: Patri-
monio Cultural Culinario, Gestion
del Turismo Gastronémico e Inno-
vacién Turistica.

«Es la misma sociedad la que
nos pide que nos especialicemos
en gastronomia. Y lo bonito es que
fuimos capaces de dar respuesta a
una demanda que proviene de ho-
teles y restauradores de la provin-
ciay, relata Lluis Mundet, coordi-
nador del master.

Los tres hermanos Roca —todos
ellos doctores honoris causa de la
universidad- son profesores en este
programa. Ademas, sus 20 alumnos
cuentan con perfiles muy diferentes
y pueden realizar las 150 horas de
précticas obligatorias en cualquier
lugar del mundo. En total, tres cuar-
tas partes provienen del extranjero,
fundamentalmente de paises de
Ameérica Latina, como Pert, Brasil,
Ecuador, México o Colombia.

«Desde fuera nos ven como un re-
ferente mundial. Hacemos poco se-
guimiento, pero bastantes de nues-
tros alumnos acaban en universida-
des de sus paises de origen ya que
cogen una especializacion que alli
no existe. Muchos incluso contintian
en doctoradoy, explica Mundet.

Por otra parte, para solventar la
falta de formacién enlo que ala ges-
tién empresarial se refiere, la Uni-
versidad Rey Juan Carlos de Madrid
ofertard el proximo curso un nuevo
master presencial en Innovacion y
Direccion de Empresas Gastron6-
micas. Este proyecto, que llevan
gestando desde hace mas de tres
anos, contara con figuras tan rele-
vantes como el presidente de la Real
Academia de la Gastronomia, Ra-
fael Anson, y algunos cocineros con
estrella Michelin cuya identidad se
desvelara proximamente.

«La idea nace en un contexto en
el que la gastronomia se ha conver-
tido en uno de los principales moti-
vos por los que el turista elige un
destino. Pero las personas mas rele-
vantes del sector apuntan a una fal-
ta de formacién importante en lo re-
lativo a la gestién de la empresa
gastronémicay, insiste Diana Pérez-
Bustamante, coordinadora del pro-
grama, que ofertara 40 plazas.




