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Transformaciones del turismo en contextos globales y regionales:
sostenibilidad, innovacion y desarrollo local

Resumen

Este capitulo aborda el turismo gastronémico y ejemplos representativos de esta in-
dustria. En la Ultima década, esta modalidad ha destacado como una de las de mayor
crecimiento y se ha consolidado como un elemento fundamental para el desarrollo
local y la sostenibilidad de los destinos turisticos. Se examinan sus transformaciones
enlos @mbitos globaly regional, asi como las tendencias actuales, los casos relevantes
y su influencia en la innovacion y el desarrollo sostenible.

Mediante una revision bibliografica sistemética, realizada con RStudio y bases de da-
tos indexadas, se identificaron patrones emergentes en la demanda turistica, como la
busqueda de autenticidad, las experiencias inmersivas y la adopcion de tecnologias
innovadoras. Los resultados demuestran que el turismo gastronémico impulsa la eco-
nomia local, contribuye a la preservacion del patrimonio culinario y fomenta practicas
sostenibles.

Palabras clave: turismo, patrimonio cultural, turismo gastronémico, innovacion,
creatividad

Abstract

This chapter addresses gastronomic tourism and representative examples within
this industry. Over the past decade, this form of tourism has emerged as one of the
fastest-growing segments, consolidating its role as a fundamental element for local
development and the sustainability of tourism destinations. It examines the transfor-
mations of gastronomic tourism in global and regional contexts, along with current
trends, relevant cases and theirinfluence oninnovation and sustainable development.

Through a systematic bibliographic review conducted with RStudio and indexed da-
tabases, emerging patterns in tourist demand were identified, such as the search for
authenticity, immersive experiences and the adoption of innovative technologies. The
results demonstrate that gastronomic tourism drives the local economy, contributes
to the preservation of culinary heritage and promotes sustainable practices.

Keywords: tourism, cultural heritage, gastronomic tourism, innovation, creativity
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Introduccion

Elturismo gastrondémico representa uno de los segmentos mas dindmicos de laindustria
turistica mundial, con un crecimiento sostenido y una transformacién evidente en la
manera en que los viajeros viven, disfrutan y valoran los destinos (Richards, 2021). Al
81 % de los viajeros les entusiasma probar la comida y la gastronomia locales, lo que
evidencia la centralidad de la experiencia culinaria en las decisiones de viaje contem-
poraneas.

Esta modalidad turisticatrasciende el acto de alimentarse durante el viaje y se configura
como una experiencia cultural integral que conecta a los visitantes con la historia, las
tradicionesy laidentidad de cada destino (Yentiry Demir, 2022). La gastronomia local
actla como un vehiculo de comunicacién cultural, al permitir a los visitantes acceder
a narrativas territoriales complejas a través de sabores, técnicas culinarias vy rituales
alimentarios (Marele y Ghergheles, 2024).

Elcontexto global actual presenta oportunidadesy desafios particulares para el turismo
gastronomico. La pandemia de COVID-19 reconfiguro las preferencias turisticasy acelerd
tendencias hacia experiencias mas auténticas, locales y sostenibles (Gossling et al.,
2020). Simultdneamente, el desarrollo global del turismo culinario ha demostrado que
este constituye un segmento de mercado fundamental, con capacidad de contribuir al
progreso sostenible cuando se disefia estratégicamente.

La digitalizacion y las nuevas tecnologias también han transformado las experiencias
gastrondmicas turisticas. Tecnologias como la IA, las experiencias de realidad expan-
diday las cartas digitales personalizadas segtn preferencias individuales transforman
el arte culinario en una experiencia envolvente y crean nuevas posibilidades para la
personalizacion y mejora de la experiencia turistica.

El presente capitulo examina las transformaciones del turismo gastronémico desde
una perspectiva integral, a partir del analisis de tendencias emergentes, casos repre-
sentativos y sus implicaciones para el desarrollo sostenible y la innovacién turistica.
El objetivo principal es proporcionar un marco analitico que permita comprender las
dindmicas actuales del turismo gastronémico y sus potencialidades como motor de
desarrollo territorial sostenible.

Fundamentacion teodrica

Elturismo gastronémico se define como la modalidad turistica enla que la gastronomia
deldestino constituye la principal motivacion deviaje (Barzallo Neiray Pulido-Fernandez,
2025). Aunque aparentemente simple, esta definicién engloba un conjunto complejo de
experiencias, desde la degustacion de platos tipicos hasta la participacién en procesos
productivos tradicionales, rutas enogastrondémicasy eventos culinarios especializados.
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La evolucién conceptual del turismo gastronémico ha transitado de enfoques estric-
tamente comerciales hacia perspectivas mas holisticas, que integran dimensiones
culturales,ambientalesysociales. La gastronomia turistica contemporéanea se entiende
como un sistema complejo que articula produccion primaria, procesamiento, distribu-
cion, preparacién y consumo, e involucra multiples actores territoriales.

Tendencias recientes en el turismo gastronémico

Kuhn et al. (2024) destacan que la innovacion en el sector turistico se ha intensificado
considerablemente. Las tendencias del turismo gastronémico para el 2024 y el 2025
evidencian transformaciones significativas en los patrones de consumo de los viajeros,
quienes buscan autenticidady prefieren restaurantes que ofrezcan tanto platos tipicos
como experiencias locales genuinas. Esta busqueda de autenticidad se manifiesta en
multiples dimensiones:

Experiencias inmersivasy participativas: Hernandez Rojas y Dancausa Millan (2018)
definen el turismo gastronémico como aquel en el que la motivacién principal del
desplazamiento es la alimentacion y la practica de actividades relacionadas con la
gastronomia. Los talleres de cocina han aumentado su atractivo tanto para familias
como para viajeros individuales. Estos encuentros constituyen una alternativa lUdica
para establecervinculos con otros turistas y conocer con mayor profundidad las raices
culinarias del lugar. Esta tendencia refleja un cambio hacia experiencias mas activas
y educativas.

Diversos estudios sefialan que los viajeros actuales buscan experiencias en las que
puedan sumergirse en la realidad cotidiana y cultural del destino, participando ac-
tivamente en la vida local, en lugar de ser simples espectadores. Esta busqueda de
inmersion implica valorar un conjunto variado de elementos, como el contacto con
los habitantes, el patrimonio histérico del territorio, los productos autoctonos, los
implementos ancestrales, los métodos de preparacion, asi como los gustos, texturas
y aromas propios del lugar.

Elturismo experiencial, porejemplo, promueve que los visitantes participen en activida-
des autdctonas, vivan costumbresy celebraciones, y exploren los aspectos sensoriales
del destino, lo que favorece una conexion mas profunda y auténtica con el entorno
(Lopez, 2024).

Las experiencias participativas trascienden el consumo gastronémico tradicional.
Estos elementos facilitan la transicion del turista de una posicién contemplativa hacia
una participacién activa, se convierten en componentes esenciales en la busqueda de
experiencias auténticas y se consolidan como parte integral de la memoria vivencial
del destino visitado.
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Hall y Mitchell (2005) amplian esta perspectiva al sefialar que el turismo gastronémi-
co engloba excursiones a productores primarios y de procesamiento, celebraciones
culinarias, casas de comiday espacios especificos para la degustacion de alimentos.

Por Ultimo, los hallazgos de Mogollén et al. (2015) revelan que la inmersidn cultural
a través de la gastronomia se convierte en un vehiculo de transmision cultural. El pa-
trimonio gastrondémico opera como un factor identitario que estimula el crecimiento
culturaly fortalece las expresiones sociales de una sociedad, por lo que resulta crucial
transmitir estos conocimientos a las generaciones actuales y futuras para generar
dindmicas de integracién cultural.

Esta perspectiva educativa transforma al turista de consumidor pasivo en participante
activo en la preservacion del patrimonio culinario local.

Turismo gastrondmico de lujo: Los turistas atraidos por esta corriente suelen situar la
gastronomia como eje central de su experiencia de viaje: buscan degustar preparaciones
exclusivas, conocer la cultura a través de los alimentos y vivir alternativas innovadoras.
Elsegmento premium del turismo gastronémico muestra un dinamismo particular, con
viajeros dispuestos a invertir considerablemente en experiencias culinarias exclusivas.

Reyes Uribe et al. (2017) explican que este perfil de turista gastrondmico evidencia ca-
racteristicas de comportamiento distintivas, que trascienden el consumo alimentario
basico. Este segmento turistico posee gran poder adquisitivo e interés por la cultura
local, lo que genera oportunidades econémicas significativas para los destinos.

Segln Nieto Mejia (2020), se calcula que méas de un tercio del gasto turistico se destina
a gastronomia y alimentacion, lo que confirma el impacto econémico directo de esta
modalidad turistica. La motivacién experiencial predomina sobre la mera alimentacién
e impulsa la blsqueda de experiencias Unicas y personalizadas, capaces de conectar
emocionalmente al visitante con la identidad cultural del destino.

La sofisticacién del mercado gastronémico premium ha evolucionado hacia la creacion
deecosistemas culinariosintegrados, que combinan exclusividad, autenticidad y valor
cultural. El FOMO? es un gran motivador para muchos turistas que no quieren quedar
fuera del momento cultural; porello, suelen reservar con antelaciony estan dispuestos
asoportarlargasfilas para accederaun lugar popular o de moda (Cerezo-Medina, 2020).

Este fendmeno social impulsa la demanda de experiencias gastrondmicas selectas,
en las que la cocina tradicional y la elaboracién de productos vitivinicolas constituyen
aspectosintrinsecos de la herenciay laidentidad nacional,y posicionan la gastronomia
como eje central de su proyeccion internacional (Mogollén et al., 2015).

2 FOMO es el acronimo en inglés de fear of Missing Out, traducido al espafiol como “miedo a perderse
algo”; serefiere a la tension o el desasosiego que experimenta una persona cuando cree que otros viven
experiencias satisfactorias, interesantes o valiosas de las que no forma parte.
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La disposicion a invertir recursos significativos en estas experiencias refleja un cambio
paradigmatico, en el que la gastronomia trasciende su funciéon nutricional para con-
vertirse en un vehiculo de estatus social y enriquecimiento cultural.

Integracion tecnoldgica: Las tendencias gastrondémicas para el 2025 incorporan tec-
nologias emergentes que estan transformando las experiencias culinarias (Yikmis et al.,
2024). En esta linea, Della Penna (2025) plantea que las redes sociales, la inteligencia
artificial y los eventos presenciales ocuparan un lugar central en dichas tendencias.

Descubrirsabores Unicosy tradiciones culinarias constituye otra de las metas principales;
asi, disfrutar de un menu degustacion, recorrer puestos de comida callejera, hacer un
curso de cocina o vivir diversas aventuras culinarias formaréa parte de las experiencias
gastrondmicas mediadas tecnologicamente.

La transformacién digital constituye uno de los motores de este cambio. Sus aplicaciones
mas frecuentes abarcan la mejora de procesos como el control de inventarios, el disefio
de cartas y la administracién de reservas. Los sistemas inteligentes también pueden
emplearse para enriquecer la experiencia del consumidor mediante recomendaciones
personalizadas de comidas y bebidas (Team CIB, 2025).

La encuesta del Deloitte Consumer Industry Center sobre el estado de la IA en res-
taurantes encontré que los casos de uso de IA en experiencia del cliente y gestién de
inventarios ya generan valor econémico (Deloitte, 2025).

Por ejemplo, restaurantes como Eleven Madison Park usan tecnologia avanzada para
registrar preferenciasy mejorar la experiencia gastrondmica, mientras que la automa-
tizacion en la cocina permite garantizar la consistenciay la calidad de los platos servi-
dos. Estas innovaciones transforman la manera en que los turistas interactian con la
gastronomia localy facilitan el acceso a sabores auténticos a través de medios digitales.

Ademas, las experiencias gastronomicas se enriquecen con la implementacion de he-
rramientas tecnoldgicas como la IA, la nanogastronomia®y las plataformas digitales,
que optimizan procesos que van desde la gestion del inventario hasta la adaptacion
de menus en tiempo real.

El mercado de tecnologia para restaurantes muestra un crecimiento constante, con
unatasade crecimiento anual compuesto (CAGR) del 16.39 %, seglin Business Research
Insights (2026). La IA también contribuye a la sostenibilidad al predecir la demanda'y
minimizar desperdicios, mientras que, como sefialan Singh et al. (2017), la nanotecno-

* La nanogastronomia es la aplicacion de nanotecnologia en la industria alimentaria para manipulary
modificar la materia a escala nanométrica; un nanémetro equivale a la milmillonésima parte de un me-
tro. Esto permite crear nuevos ingredientes y productos con propiedades mejoradas, como alimentos
mas nutritivos, con texturas y sabores optimizados o con mayor vida Gtil.
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logia proporciona una gama de opciones para optimizar la calidad de los productos
alimentarios y mejorar su sabor.

Los materiales nanoestructurados se utilizan para encapsular componentes alimentarios,
lo que favorece su solubilidad, biodisponibilidad y velocidad de entrega (Jagtiani, 2022).
Asi, las experiencias culinarias mediadas tecnoldgicamente ofrecen una combinacién
de tradicion, innovacién y personalizacion que redefine el turismo gastronémico en
esta nueva era.

Sostenibilidad y responsabilidad: L a conciencia ambiental ha permeado el turismo
gastrondmico, lo que ha generado demanda de experiencias que integren practicas
sostenibles, productos locales y comercio justo. Los turistas gastronémicos contem-
poraneos valoran tanto la calidad sensorial de la experiencia como su impacto social
y ambiental.

En el 2025, el tema “Semillas locales, comidas locales” desafia a chefs, viajeros y
amantes de la comida a ir mas alla del concepto de la granja a la mesa y a acoger
el ciclo completo de los sistemas alimentarios locales, desde la preservacién de
productos autoctonos hasta las tradiciones culinarias basadas en la comunidad
(Finn Partners, 2025).

UN Tourism (2025) reconoce que las practicas gastrondmicas ecorresponsables pue-
den cumplir un rol determinante en el avance sustentable, al fomentar la evolucion
del sector agricola, la seguridad alimentaria, los valores nutricionales, la produccion
responsable de alimentos y el cuidado de la biodiversidad.

Laimplementacion de modelos de economiacircularen el sector gastronémico transforma
las practicas operativas tradicionales. Estudios recientes demuestran que los restaurantes
pueden adoptar un disefio sistémico que elimine residuos y mantenga los materiales en
circulacion, lo que define el concepto de “restaurante circular” (Renfors y Wendt, 2024).

Las organizaciones turisticas cuentan con oportunidades significativas para mejorar la
eficienciaempresarial y reducir costos operativos mediante la reduccién de desperdicios
alimentarios, al tiempo que disminuyen sus impactos ambientales, incluida la reduccion
de las emisiones de gases de efecto invernadero como medida de actuacion frente al
cambio climatico (One Planet Network; s. f.).

El turismo gastrondmico sostenible emerge como catalizador del desarrollo local y la
preservacion cultural. UN Tourism (2025) reconoce que, al integrar sistemas agroali-
mentarios locales en el turismo, se puede impulsar un crecimiento econémico inclusivo
y apoyar a los pequefios agricultores, mientras se salvaguardan el patrimonio cultural y
los ecosistemas fragiles.

Los festivales gastrondmicos confirman que la sostenibilidad social y la ambiental son
dimensiones simbidticas, porlo que su influencia mutuay su interaccion deben consi-
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derarse en la planificacion de eventos turisticos alimentarios duraderos y sostenibles.
Esta aproximacion holistica posiciona a los agricultores no solo como proveedores,
sino como embajadores culturales y guardianes de ecosistemas fragiles, y promueve
alimentos saludablesy de origen local que apoyan tanto el bienestarcomo laresiliencia
de viajeros y comunidades anfitrionas (Travel and Tour World, 2025).

Dimensiones del desarrollo sostenible en el turismo gastronémico

El turismo centrado en experiencias gastronémicas se ha posicionado como una he-
rramienta esencial para el desarrollo sostenible de los destinos turisticos, pues busca
equilibrar la satisfaccion de los visitantes con la proteccion del entorno, el desarrollo
econdmico comunitario y la conservacion del patrimonio tradicional.

SeglnVasquez Farfanetal. (2025), las estrategias sustentables en este campo promueven
la valoracion de la identidad cultural y alientan la innovacion culinaria, al tiempo que
enfrentan desafios como la sostenibilidad ecoldgicay comunitaria, la competitividad
mundial y la adaptacion estructural. Este enfoque integral contribuye a diversificar la
ofertaturisticayfortalecerlas comunidades locales, haciendo del turismo gastronémico
un motor importante para el desarrollo sustentable.

Dimension econdmica: el turismo gastrondmico generaimpactos econémicos directos,
indirectos e inducidos en los territorios. El gasto de los turistas gastronémicos tiende
a ser superior al promedio, con mayor propension al consumo local.

La cadenadevalor gastrondmica turisticainvolucra productores primarios, procesado-
res, distribuidores, restauradores y prestadores de servicios complementarios, lo que
multiplica los efectos econdmicos territoriales. Ademas, fomenta el emprendimiento
local y puede diversificar las fuentes de ingreso rural, favoreciendo la resiliencia eco-
nomica de las comunidades.

Dimension social: la gastronomia turistica contribuye a lavaloracion de conocimientos
tradicionales, fortalece la identidad cultural local y genera oportunidades de empleo,
especialmente para mujeres y jovenes. La transmision intergeneracional de saberes
culinarios se consolida a través del turismo como un mecanismo efectivo para su
preservacion y renovacion. Asimismo, la gastronomia fomenta la cohesién social me-
diante eventos festivos, mercadosy celebraciones que integran a lacomunidad y a los
visitantes, promoviendo la inclusion y el sentido de pertenencia.

Dimensién ambiental: el turismo gastrondmico sostenible fomenta la conservacion
de variedades autoctonas, sistemas productivos tradicionales y paisajes culturales, al
tiempo que impulsa la demanda de productos locales y organicos, incentivando prac-
ticas agricolas responsablesy la proteccion de los ecosistemas (Sims, 2009). Asimismo,
puede promover la adopcion de tecnologias limpias y practicas de gestion ambiental
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sostenible en toda la cadena productiva gastrondmica, contribuyendo a la reduccién
de la huella ecologica.

Dimension cultural: el arte culinario constituye un medio para la preservacién y
difusién del patrimonio cultural intangible. Mediante el turismo culinario se rescatan
recetas heredadas, técnicas gastrondmicas ancestrales y conocimientos vinculados a
la elaboracién de alimentos, que consolidan la identidad y la diversidad cultural del
destino. Este intercambio también genera didlogo y respeto entre turistas y comuni-
dades locales, fomentando la valoracion y proteccién de las culturas gastronomicas
(Richards, 2015).

Dimension institucional y de gobernanza: para que el turismo gastronémico sea
una herramienta efectiva de desarrollo sostenible, es fundamental contar con marcos
institucionales sélidos y mecanismos de gobernanza participativa (figura 1).

Laarticulaciénentre actores publicos, privadosy comunitarios permite la planificacion
estratégica de la actividad, el cuidado de los recursos naturales y culturales y la pro-
mocion de politicas publicas orientadas a la innovacién, la calidad y la sostenibilidad
(Bramwell y Lane, 2011). Ademas, la gobernanza inclusiva facilita la distribucion equi-
tativa de beneficios y la mitigacién de impactos negativos.

Figura 1. Dimensiones y efectos del turismo gastronomico

Dimension Factores determinantes Efectos e implicaciones
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Social . Generaci.én de g/mpleo, especialmente | e Transmisiéh int.ergeneracional de
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Dimension Factores determinantes Efectos e implicaciones

et ool Al . ificacic ratégi
+  Marcos institucionales solidos PlefEaicten Sy
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«  Politicas publicas de apoyo beneficios

Nota. Esta tabla integra las dimensiones del desarrollo sostenible en el turismo gastronémico,
identificando sus factores determinantes y efectos e implicaciones.

Fuente: elaboracion propia.

Metodologia

La elaboracion de este capitulo se fundamenté en una revision bibliogréafica sistematica,
realizada con RStudioy el paquete Bibliometrix como herramientas principales para la
gestionyelanalisisde lainformacién recopilada en bases de datosindexadas, principal-
mente Scopus, con el fin de identificar articulos cientificos, libros y revistas relevantes.

Esta metodologia bibliométrica permitié un analisis cuantitativo y cualitativo de las
tendencias emergentes del turismo gastronémico y sus casos representativos en el
contexto contemporaneo.

La metodologia comprendié los siguientes pasos:

Fase 1: Recoleccion de datos. Se definieron el problema deinvestigaciény las preguntas
orientadoras para el estudio del turismo gastrondémico. La busqueda bibliogréfica se
estructuré mediante la combinacién de términos clave en inglés relacionados con el
turismo gastronémico, tales como gastronomic tourism, gastronomic industry, cultural
tourismy gourmet tourism.

Se priorizaron publicaciones recientes (2020-2025) para asegurar la actualidad, con-
siderando documentos en inglés y espafiol. Se trabajé con bases de datos indexadas,
principalmente Scopus, y se recolectd un total de 342 fuentes.

Fase 2: Busqueda y filtrado de publicaciones. La blsqueda inicial con los términos
clave generé un amplio conjunto de documentos. Luego, sefiltré para limitar el periodo
a2020-2025, restringir los idiomas y validar la relevancia tematica. Esto asegurd que los
documentos seleccionados fueran pertinentes para el andlisis detallado.

Fase 3: Analisis bibliométrico. Se utilizo RStudio con el paquete Bibliometrix para
analizar los documentos seleccionados. Este analisis estadistico permitio detectar
patrones, tendencias, redes de cocitacion y temas emergentes para comprender la
evolucion y el estado actual del turismo gastronémico como modalidad turistica y
fendmeno cultural.
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Fase 4: Extracciony sintesis de informacion. Se extrajo informacién clave delos docu-
mentos, incluidas las dimensionesy escalas de medicion del turismo gastronémico, los
estudiosde caso, losindicadores de autenticidad gastronémicay los aspectos culturales,
ecoldgicos y de sostenibilidad vinculados a la gastronomia en los destinos turisticos.

Resultados

Los resultados de la revision bibliogréfica indican que el turismo gastronémico experi-
menta unatransformacion significativa, impulsada por la digitalizacion, la sostenibilidad
y lablUsqueda de experiencias auténticas. El analisis de datos masivos es fundamental
paracomprender las preferencias gastronomicas regionalesy ajustar la oferta culinaria
de manera efectiva.

Ademas, se observa unaimportancia creciente del monitoreo de alimentosy de la sus-
tentabilidad en la cadena de abastecimiento, con énfasis en la inversion en productores
regionalesy la gestion de riesgos alimentarios.

Lafigura 1 muestra las fuentes mas relevantes en el campo de investigacién del turismo
gastrondmico; evidencia una clara concentracion de la produccion cientifica en publi-
caciones especializadas en gestion turistica, hospitalidad y sostenibilidad alimentaria.

La distribucion revela una tendencia hacia la especializacion temaética, en la que las
publicaciones enfocadas en turismo gastronémico, desarrollo de destinosy sostenibili-
dad concentranla mayor parte de la produccién académica, lo que reflejala naturaleza
interdisciplinaria del campoy la creciente relevancia de los enfoques sostenibles en la
investigacion gastronomica contemporanea.

Figura 2. Most relevant sources - Fuentes mas relevantes
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Nota. Esta imagen presenta las fuentes mas relevantes relacionadas con el turismo gastronémico.

Fuente: elaboracion propia.
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El andlisis bibliométrico revela un panorama diversificado de la investigacion en tu-
rismo gastronomico, en el que las fuentes académicas especializadas predominan en
distintos aspectos del campo de estudio. Los hallazgos se presentan a continuacion.

Tourism Management - 78 publicaciones

Esta revista se posiciona como la fuente més prolifica del area, lo que refleja la conso-
lidacion del turismo gastrondmico como disciplina académica establecida, el enfoque
en estrategias de desarrollo y promocién de experiencias culinarias auténticas, y la
construccion de marcos tedricos para la comercializacion de productos gastronémicos
locales.

Caso de éxito - Peri como modelo de turismo gastronomico: Una muestra evidente
de la aplicacion exitosa del turismo culinario es el caso peruano. Esta nacién ha cons-
truido un modelo en el que el impulso de su cocina se ha transformado en el principal
elemento de atraccion para los visitantes.

Elestablecimiento de circuitos gastrondmicos, la especializacién de chefs regionalesy la
consolidacion de sistemas productivos han logrado que el turismo culinario constituya
el 30 % de las motivaciones de viaje de los turistas extranjeros. El pais ha instaurado
programas efectivos de formacion gastrondémica y acreditacion de establecimientos
culinarios, posicionando destinos como Lima, Cusco y Arequipa como referentes culi-
narios internacionales (Cordova-Buiza et al., 2021).

Current Issues in Tourism - 74 publicaciones

Como revista especializada en tendencias turisticas contemporaneas, su elevada pro-
duccién cientifica evidencia la relevancia de los aspectos contemporaneos en turismo
gastrondmico, asi como el interés por problematicas como la autenticidad culinariay
laaplicacién de estrategias novedosas para el sector gastrondmico en la pospandemia.

Caso de éxito - Tailandia y la diplomacia gastrondmica: Tailandia haimplementado
con éxito el programa “Global Thai” desde el 2002, una estrategia de diplomacia gastro-
nomica que ha dado lugar a la apertura de mas de 15 000 restaurantes tailandeses en
todo el mundo. Esta iniciativa ha generado unimpacto econémico directo en el turismo,
con un incremento del 40 % en visitantes motivados por experiencias gastronomicas
auténticas entre el 2010y el 2020.

Ademés de suimpacto turistico, este programa ha fortalecido la identidad cultural tai-
landesa a nivelinternacional, promoviendo tanto la gastronomia como el entendimiento
intercultural. La iniciativa ha incentivado el desarrollo de cadenas de suministro que
involucranaagricultoresy productores locales, lo que ha dinamizado la economiarural
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y generado empleos en sectores vinculados a la alimentacion y la hosteleria (Grupo
Banco Mundial, s. f.).

Journal of Sustainable Tourism: 64 publicaciones

Su presencia sobresaliente evidencia la relevancia de la sustentabilidad en el turismo
gastrondmico, laimportancia de las cadenas de aprovisionamiento locales y el comer-
cio equitativo, asi como la elaboracion de modelos de negocio culinarios sostenibles.

Caso de éxito - Italiay el movimiento Slow Food: Italia ha liderado el movimiento Slow
Food desde 1989, con la creacién de un modelo de turismo gastronémico sostenible
queintegra biodiversidad, tradicion culinariay desarrollo territorial. El programa “Presidi
Slow Food” protege mas de 600 productos alimentarios en riesgo de extincion y genera
rutas gastronémicas que conectan a pequefios productores con turistas conscientes.

Este modelo ha dado lugar a méas de 2000 establecimientos certificados que practican
turismo gastrondmico sostenible, ha contribuido a la preservacién de variedades locales
y técnicas culinarias tradicionales y ha generado ingresos para comunidades rurales.

Elimpacto transformador del movimiento Slow Food en Italia trasciende la conserva-
cion alimentaria y establece un paradigma de “comunidades de practica” que incluye
tanto a productores como a consumidores, fortalecidas por experiencias practicas y
relaciones de confianza basadas en el esfuerzo manifiesto de construir comunidades
autorreguladas (Mariani et al., 2021).

La filosofia Slow Food opera a través de una red cosmopolita de “confianza imaginada”,
que funciona en el &mbito internacional mediante encuentros Terra Madre, turismo
entre comunidades Slow Food, acciones colectivas promovidas por campafas y la
creacion de una nueva conciencia sobre practicas gastronomicas sostenibles.

Tourism Geographies - 64 publicaciones

Esta fuente revela la importancia de la dimension territorial en las experiencias gas-
tronomicas, la relevancia de la identidad cultural autoctona en el arte culinario y la
formacion de ndcleos gastrondmicos territoriales.

Caso de éxito - Espaiiay lasdenominaciones de origen: Espafia ha desarrollado una
estructura completa de denominaciones de origen protegidas (DOP) e indicaciones
geograficas protegidas (IGP), que vincula elaboraciones gastrondémicas particulares
con espacios geograficos concretos. Con mas de 200 productos certificados, desde el
jamén ibérico de bellota hasta los vinos de La Rioja, este modelo territorial ha gene-
rado clUsteres gastronémicos regionales que atraen a mas de 8 millones de turistas
gastronémicos al afio.
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La Ruta del Jamon Ibérico en Extremadura y Andalucia, por ejemplo, integra dehesas,
bodegas, restaurantes y alojamientos rurales, creando un ecosistema territorial que
preserva tradiciones culinarias, dinamiza economias locales y fortalece la identidad
gastrondémica regional (Dancausa Millan et al., 2021).

Figura 3. Co-occurrence network - Red de coocurrencia

ecotolrism @

Fuente: elaboracion propia mediante el entorno RStudio.

La figura 2 muestra la red de coocurrencia de términos en la literatura sobre turismo
gastrondmico y constituye una representacion visual del andlisis bibliométrico. Esta
visualizacion permite identificar cémo se interrelacionan los términos mas frecuentes
en la literatura cientifica sobre el sector.

El mapa conceptual centrado en el turismo gastronémico muestra cémo conceptos
clave como destino turistico, comportamiento turisticoy desarrollo turistico se vinculan
con subtemas relacionados con motivaciones culinarias, cultura local y estrategias de
sostenibilidad.

Estavisualizacion revela la integracion del turismo gastrondmico en el campo turistico,
conectado con la autenticidad, la identidad cultural y la experiencia del visitante, vy
orienta tanto la investigacion como el desarrollo competitivo y sostenible de destinos
especializados en gastronomia.

En el grafico se observan tres clisteres principales diferenciados por color:

. Cluster rojo (central): desarrollo y comportamiento turistico, con términos cen-
trales como tourism development, tourist behaviory destination, que agrupa con-
ceptos relacionados con el desarrollo de destinos gastronémicos. En cuanto a su
relevancia, indica que la investigacion se centra en coémo los destinos desarrollan
su oferta gastrondmica para atraer turistas.
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«  Claster azul (derecha): sostenibilidad y ecoturismo, que agrupa términos princi-
pales como sustainable tourism, ecotourism e indigenous population, con énfasis
en la sostenibilidad de las experiencias gastronomicas. Refleja la importancia de
las practicas sostenibles en el turismo gastronémico.

«  Clusterverde (inferior): turismo rural y empoderamiento, con términos clave como
rural tourism, rural areas y empowerment, orientado al desarrollo gastronémico en
areas rurales. Demuestra la trascendencia del turismo culinario campestre como
estrategia de desarrollo territorial.

Caso deéxito - Franciay las rutas gastrondmicas regionales: Francia ha desarrollado
un modelo integral de rutas gastronémicas que conecta productores locales, restau-
rantes y experiencias culturales. Las routes des vins y las denominaciones de origen
controladas han generado un ecosistema gastrondémico que atrae a méas de 7 millones
de turistas al afio, lo que contribuye al desarrollo de la economia local. Este modelo
integra sostenibilidad, autenticidad y desarrollo regional (Chateau de Berne, s. f.).

Figura 4. Clustering by coupling - Agrupamiento por acoplamiento (redes)
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Fuente: elaboracion propia mediante el entorno RStudio.

Lafigura 3 representa unared de acoplamiento bibliografico queilustralas conexiones
entre publicacionesy la evolucion de la literatura académica sobre turismo gastroné-
mico. Esta visualizacién revela tres cllisteres especializados:

Un aspecto fundamental que emerge en la literatura contemporanea es el desarrollo
del enfoque de gestion sostenible en las experiencias gastronémicas, particularmente
evidenteen lasinvestigaciones del periodo 2021-2025. Este cluster superior,denominado
purpura,concentra su andlisis en laimplementacion de certificaciones rigurosas, siste-
mas de trazabilidad integraly la optimizacion de cadenas de suministro responsables.



Transformaciones del turismo en contextos globales y regionales:
sostenibilidad, innovacion y desarrollo local

Los autores destacados en este &ambito hanidentificado que la sostenibilidad ha pasado
de serunvalor agregado a un componente esencial para la viabilidad a largo plazo de
las experiencias gastronomicas, estableciendo nuevos modelos en la administracion
de recursos, la conciencia ecologica y la generacion de valor compartido entre los
participantes de la red gastronomica.

ElclUsterverde, ubicadoen la parte izquierda del anélisis, concentra las investigaciones
dedicadas al turismo cultural y geograficoy encuentra en su dimensién cultural y terri-
torial uno de sus pilares mas sélidos. Este conjunto de estudios, predominantemente
cualitativos, explora la profunda conexién entre la identidad cultural de los destinos
y su patrimonio gastronémicoy analiza cémo la geografia alimentaria se convierte en
un elemento diferenciadory auténtico para las experiencias turisticas.

Los investigadores en este &mbito han desarrollado metodologias especificas para
evaluar la autenticidad culinaria, reconociendo que los alimentos vy las tradiciones
gastrondmicas no son simples productos de consumo, sino manifestaciones tangibles
de la historia, la culturay el territorio. Estos elementos son buscados cada vez mas por
los turistas como parte de experiencias genuinasy significativas en sus viajes.

El clUster rojo-naranja, posicionado en la parte derecha del analisis, agrupa las in-
vestigaciones que abordan las perspectivas econdémicas y de gestion del turismo
gastrondmico y constituye un enfoque fundamental para la comprension integral del
sector. Este conjunto de estudios se concentraenla creaciény evaluacién de esquemas
empresariales innovadores, la medicién del impacto econémico de las actividades
gastrondmicas turisticas y el fortalecimiento de la competitividad sectorial.

Losinvestigadores en este ambito han desarrollado herramientas de gestidn financiera
adaptadas a las particularidades del turismo gastrondmico, reconociendo que este
sector requiere enfoques econémicos diferenciados que consideren tanto la rentabi-
lidad empresarial como el valor agregado que genera la experiencia gastronémica en
el desarrollo econémico local y regional.

Discusion

Los resultados obtenidos evidencian una transformacion profunda del turismo gas-
trondmico, caracterizada por tres ejes fundamentales: digitalizacion, sostenibilidad
y busqueda de autenticidad. Esta evolucion refleja el creciente posicionamiento de
la gastronomia como segundo motivo de desplazamiento en América Latina'y como
tercero en el mundo, seglin la Organizacion Mundial del Turismo, consolidandose
como motor econémico y cultural de primer orden.

Elanalisis revela una notable concentracion cientifica en publicaciones especializadas.
Estadistribucion demuestra la madurez académica del campoy su naturaleza interdis-
ciplinaria, en la que convergen gestion turistica, sostenibilidad y desarrollo territorial.
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La especializacién tematica coincide con la evolucién sectorial hacia experiencias
gastrondmicas sofisticadas, en las que el turista demanda autenticidad e identidad
integral del contexto social.

La identificacién de tres clusteres principales en la red de coocurrencia (desarrollo
y comportamiento turistico, en rojo; sostenibilidad y ecoturismo, en azul; y turismo
ruraly empoderamiento, en verde) revela la complejidad conceptual contemporanea.

Esta segmentacion evidencia una evolucion desde enfoques tradicionales centrados
en la oferta hacia perspectivas integradoras que consideran el impacto territorial, la
sostenibilidad ambientaly elempoderamiento comunitario. El clUster de sostenibilidad
confirma que el turista gastrondmico busca experiencias que alimenten cuerpo, espiritu
e intelecto, y demanda propuestas con valores éticos y ambientales.

Los hallazgos sugieren una evolucién hacia un modelo hibrido que integra tradicién
e innovacion, sostenibilidad y rentabilidad, autenticidad local y proyeccién global. El
analisis de datos masivos para comprender las preferencias regionales sefiala la nece-
sidad deincorporar herramientas tecnologicas avanzadas. La trazabilidad alimentaria
y la gestion responsable de las cadenas de suministro indican que el futuro del sector
dependera de articular experiencias auténticas con practicas éticas y ambientalmente
responsables.

La gastronomia se consolida como elemento diferenciador y marca territorial y cons-
tituye una oportunidad para revitalizar y diversificar la oferta turistica, y se transforma
en un componente estratégico del desarrollo territorial.

La investigacion en turismo gastronomico debe evolucionar hacia enfoques mas inter-
disciplinarios, participativosy orientados a la accién. La colaboracién entre academia,
sector privado, gobiernosy comunidades locales es esencial para generar conocimiento
relevantey aplicable.

Finalmente, el turismo gastronémico debe reconocerse como una herramienta pode-
rosa para la consecucion de los Objetivos de Desarrollo Sostenible, especialmente los
relacionados con la erradicacién de la pobreza, la seguridad alimentaria, el trabajo
decente, el consumo responsabley la preservacion cultural. Su potencial transformador
solo se materializara plenamente si se adoptan enfoques integrales, participativos y
sostenibles en su desarrollo y gestion.

Conclusiones

Elanalisis realizado sobre las transformaciones del turismo gastronémico en contextos
globales y regionales permite extraer conclusiones significativas sobre su evolucion,
impactos y potencialidades futuras y evidencia su consolidacion como sector estraté-
gico de la industria turistica contemporanea.
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Elturismo gastrondmico ha evolucionado desde enfoques comerciales hacia modelos
integrados que priorizan la sostenibilidad, la autenticidad y la innovacion. La hiperlo-
calizacién emerge como tendencia dominante, en la que los turistas valoran la espe-
cificidad territorial y la conexion con productores locales, lo que crea oportunidades
para areas rurales.

Los casos de Pert, Tailandia, Italia, Espafia y Francia demuestran que el éxito depen-
de de articular identidad local y proyeccion global, equilibrando tradicién culinaria e
innovacion gastronomica. Estos modelos generan valor compartido entre visitantes y
comunidades anfitrionas mediante estrategias territoriales diferenciadas.

El turismo gastrondmico evoluciona hacia un modelo hibrido que integra tradicién e
innovacion, sostenibilidad y rentabilidad, autenticidad local y proyeccion global. Su
consolidacion como sector estratégico requiere enfoques multidisciplinarios, politicas
coordinadas y modelos de negocio que equilibren competitividad econémica con
responsabilidad territorial y cultural.

La integracion de la sostenibilidad, la autenticidad y el desarrollo tecnoldgico consti-
tuye el paradigma emergente, posicionando al sector como una herramienta para el
desarrollo territorial sostenible, capaz de preservar el patrimonio cultural y generar
impactos econdémicos significativos.
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