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NAVARTURVIAJAPOR
ELMUNDO ATRAVES
DE 150 EXPOSITORES

Navartur propone acercarse a
mis de 500 destinos nacionalesy
del resto del mundo propuestos
en los 150 expositores partici-
pantes. La Feria Internacional
de Turismo Reyno de Navarra se
inauguré ayer con una gran
afluencia de piiblico, que hizo co-
laenla plaza hasta la apertura de
puertas, v con la pretension de
superar los 28.000 visitantes del
afio pasado. Sera un escaparate
de destinos locales, nacionales a
internacionales que abarcaran
desde el turismo de costa o natu-
raleza, hasta el turismo interior,
rural, cultural o eno- gastronomi-
co. La cocina estara presente on
distintas catas y degustaciones,
ademas de la preparacion de pla-
tos en directo que ofrecerdn, en-
tre otros, los stand de Aragon,
Junta de Castillay Ledén y Comu-
nidad Valenciana.

Fabio Parasecoli, profesor de Estudios Alimentarios en la Universidad de Nueva York, participé en el Congreso de Turismao
Gastrondmico y destacd la importancia que el el entorno y los agentes productores tienen en una gastronomia globalizada

APUESTA POR LA SOSTENIBILIDAD

CRISTINA ALTUNA
Pamplona

URISMO, gastronomia

ysostenibilidad fueron

los pilares que susten-

taron el congreso que
comenzo ayer en Baluarte, en el
marco de Navartur, que conté con
las voces de veinte expertos pro-
cedentes de nueve paises que
participaron en lasdistintas con-
ferencias y mesas redondas cele-
bradas en Baluarte. El Congreso
Internacional de Turismo Gas-
tronémico, que cumple su quinta
edicidn, se adentrd en laimpor-
tancia de la sostenibilidad, no so-
lo desde el punto de vista econd-
mico y medioambiental, sino
también sociocultural debidoal
trénsito que vive la gastronomia
entre lo tradicional y la globaliza-
cidn.

Laapuesta porlosingredien-
teslocales enla cocina o el disefio
de unos bares o restaurantes que
evoean locales antiguos son dos
tendencias que crecen en el ambi-
to gastronémico y que han gene-
rado "Global Brooklyn”, un nuevo
régimen estético de consumo ur-
bano. Asiloexplico Fabio Parase-
coli, profesor de Estudios Ali-
mentarios en la Universidad de
Nueva York, quien considerd que
elturismo gastrondmico se en-
frenta a nuevos retos. “Trabajar
sobre el campoy repercutir sobre
lasociedad es un hechoateneren
cuenta, dada la investigacion que
genera”.

Identificacion

Eltrabajo académico de Fabio Pa-
rasecoli explora la comida, la cul-
tura populary la politica, particu-

Fabio Parasecoli, durante su intervencidnen el congreso.

larmente en el disefio de alimen-
tos. Y es porello que sus lineas de
investigacién van encaminadasa
ahondar en el fendmeno “Global
Brooklyn” que se muestra atra-
vésdelos locales, el tratamiento
de los productos, su etiquetado y

presentacion. “Elnombre puede
sorprender, pero lollamamos asi
porque muchas personas relacio-
nan Brooklyn con unodelos dis-
tritos més antiguos de Nueva
Yorky tiene peso en el imaginario
colectivo occidental”. El experto

ARITZ SOLA

anadié que, tanto en la gastrono-
miacomo el turismo, este fend-
meno es reconocible desde un
punto de vista visual, ademéas de
fusionar dos intereses actuales.
“Es el deseo de destacar produc-
toslocales junto con el de acercar-
sealas tendencias contemporé-
neas para hacerse mas atractivos
através delacomida”.

Parasecoli planted un escena-
rioque bien puede ocurriren Es-
pafia, Japén, Polonia, Italia o Bra-
sil. Consiste en accederaun baro
restaurante que sorprende por
unadecoracion con objetos anti-
guos, materiales reciclados e inte-
riores poindustriales que quieren
evocarloauténtico y hacen un
guifioalaterritorialidad. Sin em-
bargo, estatendencia, lejos de
personalizar y atraer al consumir,
entrafia sus riesgos. "Puedes en-
contraruna panaderiaen Romay
unacerveceriaen Riode Janeiro
con unos locales iguales, perono
esloadecuado. Los turistas quie-
ren iraunsitio familiar, que se
sientan comodos, pero esos luga-

Productos locales y estacionales
para una gastronomia saludable

El congreso fue el marco elegido para presentar-el
Manifiesto por la Gastronomia Sostenible de Na-
varra, (ue surge como una iniciativa del sector
agroalimentario y gastronémico, con el apoyo del
Gobierno de Navarra. Eltexto trata temas como la
diversidad, las practicas agroganaderas sosteni-
bles, el valor de la cultura del vino navarro, la coci-
na de aprovechamiento y el concepto de gastrono-
mia saludable. “La gastronomia es clave en el de-
sarrollo sostenible de Navarra, parte fundamental

de nuestro patrimonio cultural y culinario”, expli-
ca el texto, que aboga por utilizar ingredientes y
productos locales (carne, lacteos, setas, huertay
bebidas) y por la estacionalidad para el consumo.
“Defenderemos el calendario del campo y las téc-
nicas tradicionales como el embotado. Entende-
moselhecho gastronémicovinculadoalasalud ya
la calidad de vida relacionada con el consumo de
producto fresco, de temporaday poco procesado”,
recoge el manifiesto.

res tienen quetener algo propio
que les identifique”.

Entorno rural

Laconexion entre la alimenta-
cidny elterritorio, los mercados
de productos locales, el interés
creciente por las zonas rurales o
las experiencias turisticas basa-
dasen el paisaje, el patrimonio o
la historia fueron algunos retos
que planted para alcanzar la sos-
tenibilidad. . “Todo se disemina
por el mundoy nos convertimos
en corresponsables corporativos.
Hay un enfoque global, pero tam-
bién hay que reconectar con los
lugares, también con los entornos
ylos productos. No hay que inter-
venirdemasiado en los procesos
alimentarios, hay dejar hablara
las uvas, los granos de café, tam-
bién alos peces”.

Fabio Parasecoli anadio que el
mundoglobalizado no debe ter-
minar con las diferencias cultura-
les y considerd que las experien-
cias que buscan los turistas tie-
nen quevercon el conocimiento.”
Los productores tienen ahoraun
papel importante porque el con-
sumidor quiere aprender, cono-
cer detalles delos pescadores o
las granjas, sentirse diferente”.

El catedrético agregd que la
sostenibilidad econémica implica
teneren cuenta alos productores
locales, una territorialidad ala
que también apeld para la soste-
nibilidad medioambiental. “Debe
existiruna respetuosa elabora-
cidn con los agentes locales. Re-
erear entornos propios aungque
nose vivaalli, evocarala historia
esunatendencia, peronose debe
convertirlarealidad en algo falso
paraatraer turistas”.
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