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A publicagdo Gastronomia y Turismo en Iberoamérica foi editada por F. Xavier
Medina e Maria del Pilar Leal Lodofio. Medina é Doutor em Antropologia Social pela
Universidade de Barcelona, professor de Antropologia Social em Estudos de Ciéncias da
Saude e diretor da Catedra UNESCO de Alimentacdo, Cultura e Desenvolvimento na
Universitat Oberta de Catalunya (UOC), além de pesquisador principal do grupo de
Pesquisa Interdisciplinar em Alimentacdo, Nutricdo, Sociedade e Saude (FoodLab).
Lodofio é Doutora em Geografia e Mestra em Planificacdo Territorial e Gestao Ambiental
pela Universidade de Barcelona, diretora académica da graduagdao em Turismo na
Ostelea School of Tourism em Barcelona e professora convidada em universidades da
Colémbia e Espanha.

Na introducdo, intitulada E/ turismo gastrondmico en América Latina y em
Espafia: necessidade de reflexion sobre su situacion y sus perspectivas de futuro, os
editores explicam que as motivacdes para a organizacao da obra sdo tanto a relevancia
internacional da gastronomia sob o ponto de vista turistico como a escassez de
pesquisas analiticas que contemplem sua complexidade. O objetivo da publicacdo é
proporcionar uma analise académica das relagdes entre gastronomia e turismo na
Iberoamérica, a partir de estudos de caso da Argentina, Brasil, México, Peru, Chile, Costa
Rica, Colombia e Espanha.

O livro é composto por doze capitulos assinados por distintos autores. Jordi
Gascon aborda no capitulo | sobre patrimonializagdo e gastronomia: Turismo,
agricultura y alimentacion. De la teoria del enlace a la patrimonializacion de la
gastronomia. A partir de estudos de casos mexicano e andino, busca tanto descrever
como se deu a relagdo entre turismo e o espaco agricola em meados da década de 1970

como analisar as limitacGes desse modelo e o impacto social no mundo rural.

Nos capitulos seguintes sdo discutidos estudos de casos argentinos. Em Rutas,
polos y pueblos. El turismo gastrondmico como eje del desarrollo rural argentino, a
autora de Regina G. Schliiter apresenta a temadtica de turismo cultural e comenta
iniciativas argentinas de desenvolvimento de turismo rural na regido da Patagonia.
Marcelo Alvarez e Gloria Sammartino sdo os autores de Comer mirando al cerro.
Alimentacion, cultura y turismo en la Quebrada de Humahuaca e tratam das tensdes dos
processos de valorizacdo de patrimdnios culinarios pela complexidade e diversidade de
objetivos e interesses dos atores envolvidos.

O capitulo IV, de autoria de Rubia Mascarenhas e nomeado Turismo
Gastronomico y desarollo regional: un estudio de caso de la region de los Campos Gerais
del Parand - Brasil, a gastronomia é abordada como elemento central do
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desenvolvimento turistico da regido de Campos Gerais no Parana. A pesquisadora
identifica e detalha a percepcao da importancia entre turismo e desenvolvimento
regional para grupos de entrevistados locais, da melhora na distribuicdo de renda ao
aumento da producao agricola.

Gastronomia mapuche em Chile: cocinar para otros, inventar para si é o titulo do
quinto capitulo, de autoria de Isabel Bornand. A autora nos convida a conhecer o
conceito de turismo etnogastronémico por meio da iniciativa chilena Leufu Budi. Avanca
na discussdo sobre autenticidade alimentar quando reflete sobre como as comidas
locais se modificam a medida que precisam ser apreendidas pelos turistas.

O sexto capitulo, das autoras Maria del Pilar Leal Lodofio, Paola Quintero Puentes
e Camila Bernal, contempla estudo de caso colombiano a respeito da relevancia do papel
das instituicGes publicas e privadas e dos agentes politicos locais na articulacdo do
turismo gastrondomico em Medellin. Para isso, La gastronomia en la mesa politica
colombiana: el caso de Medellin si sabe também incorpora o conceito de novo
institucionalismo e analisa os macrodiscursos vinculados a gastronomia.

En Turismo y la reinvencion de la cultura culinaria afrocaribefia en Costa Rica,
Mona Nikolic discute os impactos do aumento do fluxo de turistas internacionais na
cultura culindria local. Reflete sobre como essa interacdo acaba por propor uma
reinvencdo da imagem da cozinha afrocaribenha pela negociacao entre as expectativas
dos turistas e a necessidade de autenticidade dos alimentos e habitos alimentares locais.

Estudos de caso mexicanos sdo apresentados nos proximos dois capitulos:
Turismo gastrondmico en Meéxico: patrimonio, politica, planificacion y seguridad
alimentaria e La emergencia del turismo gastronémico étnico en espacios semirrurales
de México a partir del retorno de migrantes de Estados Unidos. Comer chino em Santa
Maria del Rio, San Luis Potosi. No primeiro, Antonio Montecinos relata o contexto
mexicano até o estabelecimento da iniciativa impar chamada Politica de Fomento de la
Gastronomia Nacional (PFGN), no ano de 2015, da qual também apresenta detalhes da
metodologia. No segundo, José Antonio Vasquez-Medina aborda a gastronomia a partir
da relacdo entre a migracdo transnacional e o turismo, identificando nesse caso uma

modificagao culinaria pelo fluxo turistico.

Os capitulos X e XlI sdo dedicados a estudos de casos peruanos. Samuel B.
Morales G, autor do artigo ?La cocina como agente de cambio social? Pert y su boom
gastronémico, traz reflexdes a respeito de como o Peru se estabeleceu como um
fendmeno gastrondmico. Descreve como a Sociedad Peruana de Gastronomia (APEGA)
tem sido um dos principais motores desse processo por articular atores publico e
privados do setor turistico. Comer lo tradicional o la produccion de un patrimonio
alimentario desigual (Lima, Peru), de Charles-Edouard de Suremain e Raul Matta, amplia
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a compreensao sobre as origens e representacdes dos termos tradi¢do e tradicional nos
discursos de chefs e empreendedores gastrondmicos no Peru. Os autores avangam,
portanto, na discussdo da dinamica complexa do patrimoénio alimentar e de suas
relagdes sociais desiguais.

O capitulo final do livro adiciona o olhar espanhol ao recorte turismo
gastrondémico. Turismo enogastrondmico en Espaia: cultura, patrimonio, economia y
capacidade de reaccion ante la crisis socioeconédmica, de F. Xavier Medina, Maria Gdmez
y Patifio, José M. Puyuelo Arilla e Cristina Tomds, expde os desafios do turismo em
tempos de crise a partir dos impactos ocorridos no pais entre 2007 e 2008 e no contexto
enogastronémico.

Gastronomia y turismo en Iberoamérica é uma publicacdo que renova a
discussdo a respeito das relacdes entre gastronomia e turismo. Cada capitulo aprofunda
a descricdo das complexas dindmicas existentes entre os atores envolvidos e explicita a
necessidade de aliangas que promovam os distintos objetivos e deem espago para os
interesses coletivos.

A publicacdo torna-se essencial para todos aqueles que se dedicam a estudar,
compreender e participar tanto da gastronomia como do turismo. Nela encontram-se
reflexdes sobre os limites nem sempre claros do uso da gastronomia com fins
exclusivamente mercantis pelo turismo. O turismo gastronémico pode ser um modelo
potente para o desenvolvimento econdmico regional, no entanto, ha implicacdes
sobretudo sociais da turistificacdo da gastronomia e dos patrimonios alimentares que
merecem ser considerados com mais atengao.
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