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Introducción
El pasado mes de diciembre de 2022 tuvo lugar en 
la ciudad japonesa de Nara, capital de la Prefectura 
homónima, la 7ª edición del Foro Mundial de 
Turismo Gastronómico a la que asistieron más 
de 550 personas de más de 30 países de forma 
presencial, además de las más de 1.200 en línea. 
El Foro Mundial de Turismo Gastronómico es una 
iniciativa creada por la Organización Mundial del 
Turismo (OMT) en colaboración con su miembro 
afiliado, Basque Culinary Center. El objetivo de 
este evento es el de ser un espacio de encuentro 
para expertos en turismo y gastronomía, con el 
fin de favorecer el intercambio de experiencias e 
ideas entre profesionales y que, en última instancia, 
permita la difusión del conocimiento y la aplicación 
de buenas prácticas. 

La edición de 2022 tuvo por lema “Turismo 
Gastronómico para las personas y el planeta: 
Innovar, empoderar y preservar”, con la intención 
de resaltar la importancia del turismo gastronómico 
como palanca para favorecer el empoderamiento 
de mujeres y jóvenes talentos, la sostenibilidad 
ambiental, su capacidad como vía para el intercambio 
cultural y la protección de la autenticidad e 
identidad de los destinos turísticos. Asimismo, se 
reconoce el papel del turismo gastronómico como 
medio para generar valor en los destinos a través de 
la oferta de productos locales y el reconocimiento 
del trabajo de productores y demás miembros de la 
cadena de valor.

En esta edición, la OMT también presentó la 
propuesta de Hoja de ruta mundial para la reducción 
del desperdicio de alimentos en el turismo.

Turismo Gastronómico 
para las personas y 
el planeta: Innovar, 

empoderar y preservar
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Ceremonia de inauguración

Mensajes principales

Se valoró la importancia del turismo gastronómico y de la gastronomía para el turismo 
en Japón. Desde el registro del «Washoku» (cultura dietética tradicional japonesa) como 
Patrimonio Cultural Inmaterial por la UNESCO, se ha percibido un mayor interés de los 
visitantes por la gastronomía nipona. 

Los participantes en la ceremonia de inauguración resaltaron la importancia de la 
celebración del Foro Mundial de Turismo Gastronómico, como punto de encuentro de los 
profesionales y expertos del sector, para debatir sobre tendencias, ideas y propuestas de 
futuro. 

Sin lugar a duda, la sostenibilidad vinculada a la alimentación y la gastronomía estuvo en 
el centro de las presentaciones. Para todas las instituciones representadas, la gastronomía 
es un camino ineludible hacia un turismo más sostenible y con mayor impacto en las 
comunidades receptoras. Como es lógico, se tomó el esquema de los ODSs como marco 
de referencia, también para el correcto desarrollo del turismo gastronómico. 

La ceremonia de inauguración del 7º Foro Mundial 
de Turismo Gastronómico de la OMT contó con la 
participación de Zurab Pololikashvili, Secretario 
General de la OMT, Shogo Arai, Gobernador de la 
Prefectura de Nara (Japón), Hiroo Ishii, Ministro 
de Estado de Tierras, Infraestructura, Transporte 
y Turismo de Japón y Joxe Mari Aizega, Director 
General del Basque Culinary Center, además de Dr. 
Qu Dongyu: Director General de la Organización 
de las Naciones Unidas para Alimentación y la 
Agricultura (FAO) con un mensaje de video. 
También se pudo escuchar el discurso de Su Alteza 
Imperial la Princesa Tomohito de Mikasa (leído por 
Hirata Chieko, Director General de la Oficina de 
Turismo del Gobierno de la Prefectura de Nara).



Mensajes principales

Para que esto sea posible, se reforzó la idea de que el turismo gastronómico es amplio, incluyendo desde 
la producción y transformación de alimentos, a su venta y consumo en tiendas y restaurantes, además de 
su conocimiento y preservación como elemento patrimonial. 

El impacto del turismo gastronómico se visualizó como especialmente transformador y estratégico para los 
destinos rurales y de interior, al contar con valores de autenticidad, tradición y calidad, muy demandados 
en estos momentos por los turistas en todo el mundo.

“El turismo gastronómico contribuye 
al desarrollo social y económico, 
conduce a la creación de empleo, 
aumenta la cohesión regional y el 
desarrollo sostenible.”
Zurab Pololikashvili, 
Secretario General de la OMT
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• La principal expectativa de los turistas internacionales que visitan Japón es 
la de conocer y disfrutar de la comida japonesa. Acercarse a la cocina local es 
una experiencia ligada al conocimiento de la cultura sobre la cocina tradicional 
japonesa. Explicar la procedencia de los alimentos, el clima que caracteriza 
las diferentes regiones de Japón, la cultura de las comunidades locales, sus 
costumbres y tradiciones, es lo que trata de transmitirse constantemente 
desde la Agencia de Turismo de Japón.

• En 2023 se celebra el 10º aniversario de la inscripción de la cultura Washoku 
en la lista del Patrimonio Inmaterial de la Humanidad por la UNESCO. 
Se desarrollarán para esta ocasión distintas actividades culturales para los 
turistas que visiten Japón.

• Existen dos aspectos claves en la promoción del turismo sostenible en el 
país:

1. Turismo respetuoso con el medio ambiente, mediante el uso de 
transporte que contribuya a una reducción de las emisiones de CO2.

2. Desarrollo y empoderamiento de las comunidades locales: la 
recepción de turismo en estas comunidades locales refuerza el 
empoderamiento de las mujeres y los jóvenes mediante su inclusión 
en el sector laboral, y descargan la presión turística de las ciudades 
más visitadas en Japón.

• Se presentaron tres ejemplos de turismo sostenible en Japón: la 
transformación de una fábrica de salsa de soja en un alojamiento; la 
producción de alimentos en huertos que son tratados con fertilizantes 
orgánicos producidos a base de residuos de comida; y, por último, la puesta en 
valor de la cultura de la pesca y del buceo a través de Ama Divers Experience.

Ponencia principal:
el turismo gastronómico en Japón
Koichi Wada, Comisario, Agencia de Turismo de Japón, Ministerio de Tierras, 
Infraestructura, Transporte y Turismo.
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Panorama global:
una visión de futuro del turismo gastronómico 
Masayuki Miura, Proyecto AWA y Kiyosuminosato AWA, restaurante con una 
Estrella Verde en la Guía Michelin del 2022 (Nara, Japón).

Miura se ha dedicado a lo largo de los últimos 25 años a la conservación de variedades de 
frutas y verduras autóctonas y a la protección de las tradiciones gastronómicas locales de 
la prefectura de Nara, primera capital imperial de Japón y, por ende, el origen de muchas 
tradiciones gastronómicas y artesanales en el país. El restaurante no sólo se ocupa de 
cultivar estas verduras que protagonizan el menú, sino que también sirve de laboratorio 
de investigación y banco de semillas. En esta iniciativa también participan las autoridades 
estatales para promover la conservación de las técnicas culinarias, recetas y cultura locales.

 » Sinergia de los recursos naturales con el turismo gastronómico.
 » Diversidad de alimentos y del sector primario de Japón por la gran 

variedad de climas y culturas. 
 » Importancia de la artesanía, deportes y artes escénicas locales.
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1
3

2
El clima

Los paisajes y su relación con el 
clima,  los alimentos y sus sabores

El sabor de los 
alimentos y 
preparaciones locales

Posteriormente, explicó su concepción del turismo gastronómico, el cual está basado en la 
interacción de siete elementos, “tesoros” o “vientos” descritos a continuación:

4 La salud o el bienestar:
De acuerdo con un antiguo calendario, el 
año está dividido en 72 estaciones orientadas 
a las diferentes actividades o prácticas para 
mantenerse saludable y en armonía con la 
naturaleza.5 Las artesanías hechas a mano

con materiales orgánicos

6 La cultura de la 
vida cotidiana

7 El espíritu de la
hospitalidad

Terminó su exposición invitando a disfrutar de los anteriores tesoros y recalcando el poder 
del turismo gastronómico para inyectar «energía a la vida de un destino», preservar la 
sabiduría ancestral y fomentar el desarrollo de la agricultura sostenible para preservar el 
planeta.
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Fire chat:
Entrevista con Catia Uliassi
En la sesión Fire Chat, Sandra Carvão, directora del departamento de Inteligencia 
de Mercados Turísticos y Competitividad, entrevistó a Catia Uliassi, propietaria del 
restaurante Uliassi en Italia, #12 de la lista 50Best en 2022, que habló sobre sus orígenes, 
éxitos e ideas sobre la gastronomía. La empresaria proviene de un pequeño pueblo italiano 
ubicado en la costa del mar Adriático, Senigallia, donde ella y su hermano, Mauro, abrieron 
un restaurante en 1990. En 2019 recibieron su tercera estrella Michelin. 
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• Uliassi destacó la importancia del desarrollo íntegro de los destinos. Abogó por la 
colaboración con organizaciones y todos los socios de la cadena de valor del turismo para 
el desarrollo de los destinos.

• Está muy orgullosa de su equipo de once mujeres que, para ella, también representa el 
empoderamiento femenino. 

• Expresó que se va viendo más y más que las mujeres interpretan un papel integral en la 
gastronomía y que aportan una elegancia, un tacto y una perspectiva alternativa que son 
primordiales. 

• Aseguró que llegar a la igualdad eliminará la necesidad de hablar de ello. 

• En cuanto a la gastronomía y las futuras generaciones, Uliassi constató que los jóvenes 
deberían de enfocarse en trabajar duro y en fomentar su talento, asegurando que la pasión 
contribuirá a este proceso.

• La empresaria cerró la sesión con sus ideas sobre la sostenibilidad, explicando que para 
Uliassi es servir de ejemplo en la comunidad, de comprometerse a un proceso diario para 
la mejora de la calidad del producto, del servicio al cliente y de la gestión de desperdicios.
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Sesión I
Mujeres y jóvenes: 
el talento en el 
punto de mira
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Moderada por Joxe Mari Aizega, Director General del Basque Culinary Center, esta sesión contó 
con la participación de Liz Ortiguera, Directora Ejecutiva de Pacific Asia Travel Association 
(PATA), Jean-Philippe Zahm, Director General de Ducasse Paris (Japón), Chef Lucia Freitas 
de A Tafona y Lume (España), Chef Maria Margarita A. Fores, Embajadora de la OMT para el 
Turismo Sostenible y mejor chef femenina de Asia en 2016 (Filipinas), Hiraku Ogura, fundador 
del Laboratorio de Fermentación (Japón), Chef Natsuko Shoji del restaurante Été y mejor chef 
femenina de Asia en 2022 (Japón).

El debate se centró en el empoderamiento de la próxima generación de líderes del turismo para 
ayudar a construir un legado duradero, proporcionando a las mujeres y a los jóvenes las habilidades y 
conocimientos necesarios para participar en actividades productivas, aprovechar las oportunidades 
económicas y dejar huella en la sociedad contribuyendo a la transformación sostenible del turismo. 

A lo largo de la sesión se comentaron los desafíos a los que se presenta el sector para ser más 
inclusivo y para seguir atrayendo a las personas jóvenes y más aún al talento femenino, y la 
importancia que tiene el turismo gastronómico como «fuerza transformadora» para la sociedad y 
la economía de hoy. 

1. Concepción sobre el futuro del sector
• Tanto Liz Ortiguera como Jean-Philippe Zahm coincidieron en una visión optimista y 
positiva sobre el futuro del sector.

• Lucía Freitas, en cambio, indicó que sigue siendo necesario ser crítica con el sector. 
Señaló que es necesario cambiar el estilo de trabajo, enfocándose en la sostenibilidad y en 
el desarrollo de nuevos talentos.

• Margarita Fores consideró que el futuro ya está aquí, y que estamos viviendo el cambio, 
indicando que tanto hombres como mujeres tienen que buscar el equilibrio en sus formas 
de trabajo.

• Hiraku Ogura analizó la concepción de los restaurantes en Japón como una necesidad y 
no tanto como un lugar de ocio y placer. 

• Natsuko Shoji relató sus vivencias como joven mujer emprendedora. Considera necesario 
compartir su historia con jóvenes y mujeres para motivarles a avanzar, convirtiéndose en 
un ejemplo a seguir.
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2. Cambios para atraer talento joven al sector
• Liz señaló que los jóvenes buscan misión y propósito en un buen ambiente laboral. Además, 
reivindicó el orgullo de servir, sobre todo en la cultura asiática donde el «Omotenashi» o el 
placer de servir está tan arraigado y es un tesoro.

• Jean-Philippe advirtió que los jóvenes deben de ser conscientes de que es un sector en 
el que no es fácil crecer y aconsejó ser sincero con la juventud.

• Lucía proclamó la necesidad de dar espacio para que los jóvenes demuestren su talento. 
También señaló que hay que revisar los horarios de la hostelería, reconociendo que ser chef 
no es fácil, y que hay que seguir flexibilizándolos.

• Margarita explicó que a los jóvenes se les tiene que enseñar a «cómo» hacer las cosas, 
pero sin olvidarse del «por qué» y darles herramientas para que puedan ser emprendedores. 

• Hiraku reconoció la falta de gente joven en su sector - las fermentaciones - por ser un 
sector que se desarrolla sobre todo en zonas rurales. 

• Natsuko resaltó la importancia de entender la situación personal de cada uno de los 
miembros de la plantilla.



15

3. Estereotipos de género a cambiar en el sector
• Liz comentó sobre la importancia de que en foros como el de este evento, los paneles no 
estuvieran compuestos exclusivamente por hombres, y que las mujeres tienen que estar en 
el estrado para que pueda escucharse su voz.

• Jean-Philippe indicó que los principales responsables de acabar con los estereotipos de 
género en el sector es la dirección de los negocios.

• Lucía reconoció la existencia de una brecha en la alta cocina entre hombres y mujeres, 
estando las mujeres en minoría y señaló que es responsabilidad de todos cambiarlo. 
Además, alentó a las mujeres a ayudarse entre sí.

• Margarita reconoció en el sector un cambio progresivo en la lucha contra estereotipos.

• Hiraku señaló que, en su industria, principalmente en la del sake, cada vez hay más mujeres 
implicadas y destacó el trabajo de éstas en una industria dominada por los hombres.

• La chef Natsuko desveló que la totalidad de los miembros de su plantilla eran mujeres. 
Además, explicó que en sus restaurantes existe una política de descanso de dos días libres 
por semana, señalando que trabajar todos los días es algo que debe asumir la dirección y 
no la plantilla.

Cada uno de los ponentes cerró los temas que había tratado. Es relevante la llamada de 
Margarita a los poderes públicos para que legislen con políticas que hagan que las mujeres 
estén cada vez más presentes en todas las industrias. Por último, Natsuko pidió que, en un 
futuro, no haya distinción entre géneros en los premios a mejores chefs asiáticos como es 
el caso de la condecoración que recibió en 2022.
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Sesión II
Nuestro planeta, nuestro futuro: alimentos sostenibles
Con la participación de Sakiko Yamada, CEO de FOOD LOSS BANK; Iñaki 
Gaztelumendi, Coordinador Técnico del Basque Culinary Center; Benjamin Lephilibert, 
CEO de Lightblue Consulting; Vincent Benjamin, Director Comercial de Winnow 
Solutions en APAC; Eijiro Yamakita, Presidente y CEO de JTBCorp; Nakul Anand, 
Director Ejecutivo de ITC Limited; y Maddalena Fossati, Jefa de redacción de La Cucina 
Italiana y Condé Nast Traveller Italia, la mesa estuvo moderada por Virginia Fernández-
Trapa, Oficial del Programa de Desarrollo Sostenible de la OMT.
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Las ideas principales de esta mesa fueron las siguientes:

Quedó evidenciado el impacto de la industria alimentaria sobre el 
medio ambiente. Se ofrecieron diferentes cifras, como que un tercio 
de la comida del mundo se desperdicia lo cual, en términos monetarios, 
corresponde a 1.5 trillones de dólares. El sistema alimentario mundial 
representa el 30% de las emisiones de gases de efecto invernadero, y el 
desperdicio alimentario lo hace en un 8,2%. El 70% de las pérdidas de 
alimentos se produce antes de que la comida llegue al consumidor. Todos 
estos datos avalan la necesidad de combatir la producción, consumo y 
desperdicio insostenible de alimentos en los destinos turísticos. 

En el lado positivo, se habló de la gastronomía como palanca para el 
desarrollo, acelerador digital y el empoderamiento de la juventud y de 
la mujer. También como mecanismo para «conectar» a los visitantes con 
los destinos y para crear una mayor sensibilidad y conciencia respecto 
a este grave problema. Como curiosidad, el director ejecutivo de ITC 
Hotels, Nakul Anand, recomendó concienciar e informar a los clientes 
sobre estos logros durante el desayuno.

Desde una mirada técnica, se habla de cómo la tecnología puede ayudar a 
reducir de manera excepcional el desperdicio alimentario. Ejemplos como 
los de Lightblue o Winnow, en los cuales una persona formada, junto a 
la metodología y las herramientas tecnológicas adecuadas, pueden tener 
un gran impacto. Además, se enlaza la reducción del desperdicio con su 
aprovechamiento posterior, en otros ciclos productivos o de consumo, 
como sería el compost orgánico o la alimentación de animales. Ahí se 
conjuga la sostenibilidad con la reducción de costes y la rentabilidad. 

Como ejemplos de interés, se habló de la cadena hotelera ITC, en la 
cual se ha eliminado el plástico de un solo uso, el origen de sus bebidas 
y alimentos es en un 50% local, y el uso de un 50% de electricidad 
procedente de energías renovables. Cada hotel, al contar con un 
contenedor de residuos orgánicos, puede compostar el desperdicio, 
además de diseñar los menús de tal forma que lo reduzcan al máximo.

“No somos 
dueños del 

planeta, sino 
huéspedes.”

Maddalena Fossati, 
Jefa de redacción en La 
Cucina Italiana y Condé 

Nast Traveller Italia
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Sesión III
Final de la 3ª competición global de startups de 
turismo gastronómico organizada por la OMT
La competencia de startups tuvo este año más de 700 inscripciones de todo el mundo, 
de las cuales un 42% fueron compañías fundadas por mujeres. Natalia Bayona, directora 
de Innovación, Educación e Inversiones de la OMT, explicó que esta competición tiene 
el objetivo de promover y dar voz a los proyectos que tengan un impacto positivo para la 
promoción del turismo gastronómico. Deben ser proyectos basados en tecnología y que 
promuevan la sostenibilidad medioambiental y social. 
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Byfood.com (Japón)
Proyecto presentado por 
su cofundador, Serkan 
Toso.

Esta plataforma tecnológica 
resuelve las necesidades de los 
viajeros que no hablan japonés 
al momento de visitar el país 
nipón y quieren experimentar 
la cultura culinaria local. 
Byfood.com brinda al viajero 
información previa a su visita 
con contenido generado por 
los restaurantes y agencias que 
ofrecen tours gastronómicos 
para que se inspire y pueda 
reservar actividades. La 
plataforma le ayuda a mejorar 
su experiencia al traducir todos 
los menús, ayudar a reservar 
experiencias y pagar las mismas.

Local Food DLT 
(Bulgaria) Proyecto 
presentado por sus 
fundadoras, Denitsa 
Georgieva y Mariya 
Kyoseva. 

Esta solución tecnológica de 
trading basada en blockchain 
busca conectar a restaurantes 
con proveedores locales y 
ofrecer a los comensales 
experiencias culinarias auténticas 
en sus visitas. El proyecto 
consigue generar entre 15 y 
35 % más de beneficios para 
productores y restaurantes.

2492IOneArmenia 
(Armenia) Proyecto 
presentado por Anahit 
Galstyan, directora de 
operaciones y estrategia.

La plataforma tiene el objetivo 
de poner en el mapa mundial a 
Armenia como el mejor destino 
culinario del Cáucaso. 2492 
Travel desea crear experiencias 
culinarias junto a chefs locales, 
con una orientación al turista 
internacional. Se ofrece 
formación a los proveedores 
de las experiencias, con el fin 
de estandarizar el producto, 
aprender inglés y diseñar 
proyectos sostenibles. Están 
comprometidos en impactar 
positivamente sobre el ODS 1 
de erradicación de la pobreza; 
el 5 de equidad de género; y 
el 8 sobre trabajo decente y 
crecimiento económico.

https://webunwto.s3.eu-west-1.amazonaws.com/s3fs-public/2023-01/byFood%20presentation.pdf?VersionId=XdwaJNQDj7vrZm_EikxUyfJwFJg1WbVr
https://webunwto.s3.eu-west-1.amazonaws.com/s3fs-public/2023-01/FINAL-LocalFood-pitch-Dec13-Nara.pdf?VersionId=WcFx.2eGi6dg46ySnK62j6tZ0m18LlD7
https://webunwto.s3.eu-west-1.amazonaws.com/s3fs-public/2023-01/2492%20Deck%20for%20UNWTO%20Japan.pdf?VersionId=2GG1pZQJfRFa4R446ZTufhBd31UpI2En
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Soplaya (Italia)
Proyecto presentado por 
Mauricio Germani, CEO 
y fundador.

Establecidos en Italia, 
buscan mejorar el mercado 
ineficiente de la distribución 
de los productos alimentarios. 
Actualmente ya tienen 
conectados a más de 300 
productores con 3.000 chefs. 
Buscan mejorar el margen 
de ganancia actual de los 
productores en un 18 % y 
disminuir los costes de los chefs 
en un 12 %. También consiguen 
reducir considerablemente el 
tiempo dedicado por ambas 
partes en temas de logística que 
no agregan valor. Su principal 
impacto en el medio ambiente 
es la reducción del 50 % de 
emisiones de carbono en el 
transporte de productos, y del 
98 % de los residuos.

Tenemos filo (Colombia) 
Proyecto presentado por 
su fundadora, Karola 
Viteri. 

Se trata de una plataforma que 
busca ser la promotora líder de la 
oferta culinaria latinoamericana 
para los turistas que visitan 
la región. En la plataforma, 
que actualmente solo sirve 
Colombia, se centralizan 
las ofertas de restaurantes, 
experiencias y eventos 
culinarios, ofreciendo al usuario 
información y la posibilidad de 
reservar y pagar a través de la 
app.

Beyondnext (República 
de Corea) Proyecto 
presentado por Sang jin 
Park, fundador.

Sang jin fundó Beyondnext 
para informar y promover la 
oferta vegetariana en su país. 
La empresa ha creado una 
plataforma donde se ofrece 
una selección de restaurantes 
vegetarianos, permite a los 
usuarios adquirir productos 
para su consumo, disfrutar de 
contenido y conocer a miembros 
de comunidades afines a sus 
intereses. El proyecto busca 
ser un lugar único donde se 
satisfagan todas las necesidades 
del público vegetariano y 
genere datos que puedan ser 
explotados en formato Big 
Data. Genera impacto en el 
ODS 12 Producción y Consumo 
Responsables, así como en el 
número 13, Acción por el clima.

https://soplaya.com/
https://webunwto.s3.eu-west-1.amazonaws.com/s3fs-public/2023-01/FILO%20PITCH%202022%20%282%29.pdf?VersionId=qGVJi2IOiQJieInzCmLOt9JzOZSbIhfI
https://webunwto.s3.eu-west-1.amazonaws.com/s3fs-public/2023-01/UNWTO_PT_beyondnext.pdf?VersionId=.HRxVeTuMCu2WySoa1SH.YH8Gy_WyQ3b
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Al finalizar la presentación de los seis proyectos, 
fue elegido ganador Byfood.com, la

plataforma japonesa que busca conectar a los 
turistas extranjeros con experiencias

culinarias locales.
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La sesión se estructuró en tres bloques:

World Café:
Compartir es vivir
Moderada por el coordinador del máster en turismo gastronómico 
del Basque Culinary Center, David Mora, este segmento se pensó 
como una actividad de carácter participativo con la audiencia, que 
trató de extraer lecturas útiles de las visitas de campo realizadas 
por los participantes, y de la experiencia de los asistentes al evento 
sobre sus percepciones y aprendizajes.

Se distribuyó a los y las participantes en mesas circulares, 
tratando de que hubiera diversidad en cuanto a las 
experiencias a las que habían asistido. En una primera parte, 
debían presentarse y explicar de manera pormenorizada 
su experiencia. Tras haberlo hecho todos, se les pidió que 
identificaran buenas prácticas comunes en dichas experiencias.

En una segunda pregunta, se les consultó por errores 
detectados o áreas de mejora identificados de manera 
predominante.

Finalmente, se pidió a la audiencia que vincularan las 
experiencias vividas con alguna de las tendencias de turismo 
gastronómico reconocidas en los últimos tiempos.

1
2
3
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• Dentro de los comentarios de los participantes de forma generalizada, las actividades recibieron 
elogios sobre todo con relación a la importancia dada a los productos locales y la exhibición de estos. 

• También se valoró positivamente la calidez y hospitalidad recibidas.

• Se estimaron como experiencias genuinas, auténticas, durante las cuales tuvieron la oportunidad 
de interactuar con residentes locales.

• En general, se percibió que, para la población local, la producción de alimentos artesanos formaba 
parte de su propósito vital.

• De igual forma se hicieron comentarios sobre el margen de mejora de las actividades, refiriéndose 
sobre todo a la incongruencia en cuanto a sostenibilidad por el uso generalizado de plástico o las 
dificultades para pagar electrónicamente en áreas más remotas.

• Otro elemento para mejorar sería el del conocimiento de idiomas extranjeros, aunque evitando 
estandarizar las experiencias para el público extranjero, sino manteniendo su autenticidad.

• Se echaron en falta más opciones de compra y se resaltaron las dificultades que puede suponer la 
llegada a estas áreas sin un guía local.

• Por último, se consideró que las experiencias vividas encajaban bien con algunas tendencias en 
boga en el turismo gastronómico, como el farm to table, la búsqueda de lo auténtico y local, y el 
interés por el origen de los platos y productos. 

Actividades de campo (PDF)

https://7-unwto-gastronomy-tourism-forum.jp/assets/pdf/fieldwork_en.pdf


25

Sesión: ¡Encuentra inspiración! 
Moderada por Iñaki Gaztelumendi, Coordinador técnico del Basque Culinary 
Center, en esta sesión se presentaron iniciativas exitosas en turismo gastronómico 
de cuatro destinos con el fin de intercambiar conocimientos y que sirvan de 
inspiración para el desarrollo de proyectos que fomenten prácticas sostenibles en 
turismo gastronómico.

Shogo Arai, Gobernador de la prefectura de Nara (Japón) dio a conocer las cuatro 
iniciativas en las que trabaja la prefectura de Nara para lograr posicionarla como un destino 
atractivo en turismo gastronómico, donde las visitas sean de larga duración, de modo que 
se incremente el impacto positivo en el destino, así como que el visitante regrese al destino:

1. Fortalecer el conocimiento de los profesionales tanto en materia culinaria como en 
gestión de la agricultura (cursos, entrenamientos, acuerdo con el Basque Culinary Center).

2. Remodelación del mercado central de Nara, transformándolo en un vibrante complejo 
en el que no sólo se disfrute la comida sino también la cultura y el deporte.

3. Publicidad, trabajar en la promoción de los restaurantes en guías gastronómicas 
reconocidas a nivel internacional como la Guía Michelin.

4. Promoción integral de los pequeños alojamientos tipo «Auberges» en localidades rurales 
y del uso de ingredientes locales en éstas.

Turismo gastronómico en Nara (Japón)

https://webunwto.s3.eu-west-1.amazonaws.com/s3fs-public/2022-12/PPT_Governor_Get%20inspired_final.pdf?VersionId=PeILu8Xb3KLK_D576edYbamo7ARnpOn_
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Michelle Friedman, secretaria de Turismo de Yucatán (México) presentó 
la estrategia turística que se está llevando a cabo en el destino: el aunar 
esfuerzos para desarrollar el turismo gastronómico, promoviendo así 
la sostenibilidad del sector. Para ello, se valen del patrimonio culinario 
yucateca, al tiempo que se combina con ingredientes modernos dando 
lugar a una cocina contemporánea. El objetivo final es ofrecer un relato al 
visitante para que éste sienta y entienda el territorio a través de la cocina 
e historia, como por ejemplo con campañas como “365 gustos y sabores 
de Yucatán”.

Yucatán + Gastronomía: un referente en turismo 
sostenible (México)

Fernando Honrado, consejero delegado de Eturia, empresa pública de 
fomento del Turismo y la Artesanía de Castilla La Mancha (España), 
presentó el plan estratégico de turismo gastronómico “Culinary Root” 
creado para la comunidad autónoma de Castilla La Mancha y explicó cómo 
nació este plan y su principal objetivo, que no es otro que el de revalorizar la 
identidad culinaria de la región, empezando por los productos de excelente 
calidad con los que cuentan. Se destacó la necesidad de unir a los diferentes 
sectores relacionados al turismo gastronómico, quiénes son los principales 
socios de esta iniciativa y los desafíos y lecciones aprendidas durante este 
proceso. Para finalizar, se presentaron cuáles son los próximos pasos en 
este proyecto que busca fomentar Castilla La Mancha como destino 
gastronómico incorporando nuevos socios para desarrollar y promover 
experiencias gastronómica más complejas y especializadas, que vayan en 
línea con las altas expectativas de los visitantes.

Raíz Culinaria: Castilla – La Mancha (España)

https://webunwto.s3.eu-west-1.amazonaws.com/s3fs-public/2022-12/PPT_OMT%20YUCATAN%20ENGVF.pdf?VersionId=q6axCODcCqpvmMZPIQjqxJ72IKg6nnMj
chrome-extension://efaidnbmnnnibpcajpcglclefindmkaj/https://webunwto.s3.eu-west-1.amazonaws.com/s3fs-public/2022-12/PPT_OMT%20YUCATAN%20ENGVF.pdf?VersionId=q6axCODcCqpvmMZPIQjqxJ72IKg6nnMj
chrome-extension://efaidnbmnnnibpcajpcglclefindmkaj/https://webunwto.s3.eu-west-1.amazonaws.com/s3fs-public/2022-12/PPT_OMT%20YUCATAN%20ENGVF.pdf?VersionId=q6axCODcCqpvmMZPIQjqxJ72IKg6nnMj
https://webunwto.s3.eu-west-1.amazonaws.com/s3fs-public/2022-12/PPT_PRESENTACION_FHONRADO_Castilla%20la%20Mancha.pdf?VersionId=6XYt0EnBkH5qiAA3ZSN5qUdoj689Ojy5
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Sakina Asgarova, Gerenta de Turismo Gastronómico de la Oficina de Turismo de 
Azerbaiyán presentó la estrategia que se está llevando a cabo en colaboración con la 
organización internacional «Slow Food», con la cual trabajan para crear la ruta Slow Food 
Travel de la Gran Montaña del Cáucaso. Un proyecto que tiene como  objetivo poner en 
valor los productos y la biodiversidad gastronómica capacitando a los diferentes actores de 
la cadena de valor del turismo (productores agrícolas, hoteles y alojamientos, restaurantes, 
personal de cocina…) y concienciando a las comunidades sobre las posibilidades de 
desarrollo y el impacto positivo que puede tener la promoción de la cocina tradicional 
para atraer más turistas, por una mayor duración de viaje, generando de esta manera más 
empleos y mayores ingresos. 

Se mencionaron las diferentes iniciativas que se realizan como por ejemplo el Ark of Taste, 
donde se rescatan los productos y las tradiciones culinarias para su conservación y cómo, 
junto con actores importantes como las asociaciones de cocineros, diseñaron el «Ark of 
Taste menu of Azerbaijan», que fue exitosamente presentado en la Expo 2020 de Dubái.

Slow Food Travel: Azerbaiyán

Para concluir con este bloque, el moderador Iñaki Gaztelumendi cerró con una reflexión 
sobre la importancia de que los destinos tengan una visión, una estrategia, y la necesidad 
de que existan colaboraciones entre diferentes entes para la creación de herramientas de 
gestión que ayuden a desarrollar el turismo gastronómico.

chrome-extension://efaidnbmnnnibpcajpcglclefindmkaj/https://webunwto.s3.eu-west-1.amazonaws.com/s3fs-public/2022-12/PPT_Azerbaijan_SF%20workshop%20UNWTO.pdf?VersionId=QrINYWOYn189A3oxTl43h8sEnsXC6Y9_
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Ceremonia de firma
Compromiso del sector privado con el Código Ético Mundial para el Turismo

Nueve empresas del sector turístico privado de 
Japón se comprometieron a seguir el Código Ético 
Mundial para el Turismo. Durante la ceremonia se 
destacó la importancia de la protección del medio 
ambiente, de las comunidades y la defensa de la 
cultura.

La ceremonia de firma fue oficializada por Zurab 
Pololikashvili, Secretario General de la OMT, 
Mitsuaki Hoshino, Vicecomisionado de la Agencia 
de Turismo de Japón y Yoshiaki Hompo, Jefe de la 
Oficina de Apoyo Regional para Asia y el Pacífico 
de la OMT. Tal y como se relata en la conferencia, 
todos los organismos relacionados con el turismo 
deben ser más responsables con las comunidades 
locales y tener un mayor empeño en mejorar la 
sostenibilidad de sus actividades. Por ello cabe 
recalcar el éxito del Foro en servir como plataforma 
para que estas nueve empresas, se hayan unido en 
el compromiso con el código de ética mundial para 
el turismo, todas ellas con la finalidad de lograr 
un turismo que respete los derechos humanos, 
el patrimonio cultural y el medio ambiente y que 
trabaje hacia la inclusión social y la igualdad de 
género.

Las nueve empresas que firmaron el 
compromiso fueron:

 » AN Hotel Corporation representado por 
su CEO, Kouki Tomoda.

 » Japan Tourism Facilities Association 
representada por su presidente, Yutaka 
Suzuki. 

 » JW Marriott Hotel Nara representado por 
su Gerente General, Christopher Clark.

 » MapTravel Co., Ldt. representado por su 
presidente, Teppei Daido.

 » Matsui Honkan representada por su CEO, 
Setsuko Matsui.

 » Nara Hotel Co., Ldt. representado por su 
presidente, Ryuta Harada.

 » Ryokan Koyo Co., Ldt. representado por 
su presidenta, Yoshie Sato.

 » Tamanoyu Co., Ldt. representado por su 
presidenta, Izumi Kuwano.

 » Watazen Co., Ldt. representado por su 
presidente, Masaaki Shigemi.
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Conclusiones
Presentadas por Sandra Carvão, directora de Inteligencia de 
Mercados Turísticos y Competitividad de la OMT y David Mora, 
coordinador del Máster en Turismo gastronómico del Basque 
Culinary Center, estas son las diez ideas claves de esta 7ª edición 
del foro, con relación a la cultura ancestral japonesa: 

1. Mono no aware: nada es permanente, tampoco el turismo. Necesitamos cuidarlo, 
adaptarnos e innovar.

2. Shu-Ha-Ri: debemos avanzar y construir una industria más fuerte, resiliente, ahora que 
se han identificado las debilidades del turismo.

3. Kaizen: mejora continua, siempre se espera lo mejor y lo máximo de los profesionales 
del turismo, sobre todo después de la pandemia. Margarita Fores: “se necesita enseñar a 
las generaciones jóvenes, se requiere pasión, talento y compromiso.”

4. Omotenashi (hospitalidad): ofrecer el mejor servicio sin esperar nada a cambio. En 
gastronomía, todo se trata de la experiencia. Según Joxe Mari Aizega, debemos proteger y 
empoderar a las personas que trabajan en el sector.

5. Wabi-Sabi: si bien es cierto que el turismo es imperfecto y tiene impacto en el medio 
ambiente, el cambio ya ha comenzado.
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6. Mottainai (demasiado bueno para desperdiciarlo): debemos aunar esfuerzos para 
reducir el desperdicio alimentario y ser más sostenibles. La OMT acaba de publicar su 
hoja de ruta mundial sobre la reducción de residuos cero. Como dice Vicent Benjamin: los 
alimentos son demasiado valiosos para desperdiciarlos.

7. Gaman (paciencia y perseverancia): debemos apoyar a las mujeres y empoderar a las 
generaciones futuras que necesitan modelos a seguir. “Brindar a las mujeres herramientas 
y un espacio para demostrar de lo que son capaces”, Lucía Freitas.

8. Ichi go, Ichi e: el origen de la gastronomía es la naturaleza y hay que respetarla y honrarla. 
Como dice Maddalena Fossati: “En este planeta somos los invitados, no los propietarios”.

9. Shizen (naturaleza): somos lo que comemos, tenemos que mejorar el sistema de 
producción y fomentar el consumo local. 

10. Ikigai (propósito de vida): tratar a las personas y a la naturaleza con respeto, en el 
marco de un propósito de vida que favorezca el bien común.

Tras su paso por Asia en 2022, la 8ª Edición del Foro Mundial de Turismo Gastronómico 
vuelve a Europa, en concreto a la ciudad española de San Sebastián, lugar donde se ubica 
la sede del Miembro Afiliado de la OMT y coorganizador del Foro, el Basque Culinary 
Center. Las fechas elegidas para la edición de 2023 son los días 5 y 6 de octubre. Allí 
dispondremos de una nueva oportunidad para conocer las innovaciones del sector del 
turismo gastronómico y disfrutar de la cultura alimentaria y culinaria de esta bonita ciudad 
costera. 

Queremos agradecer la colaboración del alumnado del Curso de Especialización en Turismo 
Gastronómico de Basque Culinary Center, por su ayuda para la elaboración del presente 
documento. 

 » Enlace retransmisión de las sesiones de la mañana del  13 de diciembre
 » Enlace retransmisión de las sesiones de la tarde del 13 de diciembre
 » Enlace retransmisión de las sesiones de la tarde del 14 de diciembre

https://7-unwto-gastronomy-tourism-forum.jp/assets/pdf/fieldwork_en.pdf
https://www.youtube.com/watch?v=WXyk19L9Idg
https://www.youtube.com/watch?v=9-e_Mirdj04
https://www.youtube.com/watch?v=fLjYFC6VXPM
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