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CAPITULO I: PROBLEMA

Planteamiento del Problema

El periodismo estd en constante evolucion hacia todas direcciones y se adapta al
momento actual, cada vez se cubren nuevos campos, atendiendo a las demandas y
necesidades que la sociedad presenta, incursionando en formas novedosas de informar,
aportando nuevas narrativas y atendiendo el interés y la necesidad de contar con periodistas

especializados en ramas del periodismo que brinden la informacién que el puablico demanda.

Un periodismo especializado puede responder a esta demanda pues, continuamente
busca capacitarse para cubrir nuevas areas sobre las cuales informar y nuevos publicos que

esperan que esos mensajes sean tratados desde la especializacién y la rigurosidad.

La gastronomia es un sector que actualmente esta en crecimiento, la sociedad cada
vez presenta un alto interés en conocer e informarse sobre lo que gira en torno al sector
gastronomico, por tal motivo el periodismo gastronémico se postula como una rama
emergente de las ciencias de la comunicacion, marcando tendencias y jugando un papel

importante diariamente para los apasionados y profesionales de la comida.

Son muchos los que piensan que la gastronomia es una moda en los medios de
comunicacion, sin detenerse a observar el impacto e importante aporte que hace el
periodismo gastronémico, siendo un referente en paises como Francia, Espafia y Estados
Unidos; la prensa posee el impacto social de generar en las personas un sentido critico, por
lo que esta profesion puede impulsar, destacar y colocar en tendencia culturas, alimentos o

restaurantes.

El abordaje de la gastronomia y la inclusion de este tipo de contenido, son catalogadas
primordiales en los medios que cubren el periodismo gastronémico, ya que descubrieron que
la gastronomia es mas que critica y recetas y, que los reportajes, noticias y entrevistas aportan

valor a sus espacios informativos.



Un periodismo gastronomico ejercido con profesionalismo no solo educa al lector,
sino que es capaz de catapultar culturas y gastronomias que quizé sean desconocidas para la
sociedad, sacando a la luz nuevos mercados y nichos de los ya conocidos polos de la

gastronomia mundial.

Hacer periodismo gastrondmico no es solo informar si un platillo tiene buen sabor y
si su precio es acorde basandose en una percepcion personal, el periodismo gastronémico va
mas all4 de eso, conlleva la responsabilidad de manejar un lenguaje técnico, conocer la
historia y conceptos basicos para brindar una informacion con criterio coherente de lo que la

gastronomia ofrece.

El periodista tiene en sus manos el poder de generar opiniones, de entregarle a la
sociedad una informacion veraz o sesgada, con las herramientas que posee puede propiciar a
levantar nuevos habitos o hacer que caigan tendencias, de ahi la importancia que se capacite
y adquiera los bagajes necesarios para que la informacion que transmita sea lo mas limpia

posible.

Por tal motivo es que con este trabajo investigativo se quiere dar a conocer cdmo es
el abordaje informativo del periodismo gastronomico de la revista digital espafiola
Gastroactitud y conocer el estilo de informacion que utiliza en su parte informativa y

formativa.



Obijetivos de la Investigacion

Objetivo general
Analizar el abordaje informativo sobre el periodismo gastrondmico que hace la

revista digital espafiola Gastroactitud.

Obijetivos especificos

e Mostrar como la revista aborda el periodismo gastronémico.

e Describir el estilo informativo de periodismo especializado en gastronomia que

tiene la revista.

e Encontrar estrategias para fortalecer en Costa Rica un periodismo especializado en

gastronomia.
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Justificacion

Actualmente la comunicacion crece y se expande hacia nuevos sectores y, un sector
importante para la sociedad es el gastronémico, tomando en cuenta que gastronomia y
alimentacion son dos términos ligados entre si pero sus contextos son distintos, la
alimentacion es indispensable en la humanidad para subsistir, mientras que gastronomia
posee un contexto de disfrute; por tal motivo la comunicacion en la gastronomia conlleva
que se aborde de una forma especializada para dar a conocer qué hay mas alla de un plato de

comida.

De acuerdo con Broggi, Méndez, y Paredes (2018) todos los tipos de géneros
periodisticos se pueden emplear en la gastronomia, potenciando el sector, ya que,

El periodismo gastrondmico permite la redaccion de cronicas, reportajes,

entrevistas, relatos, perfil o investigaciones de la gastronomia nacional e

internacional. EI Comunicador o Periodista Gastrondmico debe aprovechar

sus herramientas de comunicacion y de mercadeo para poder transmitir todo

lo que tiene que ver con el arte de la buena mesa. (p.233)

Un buen abordaje informativo logra en la colectividad una visién contextualizada y
explicada de los temas que se encuentre desarrollando, por tal motivo, escribir sobre

gastronomia nace como una actividad cuyo objetivo es educar sobre el arte del buen comer.

La primera persona en escribir sobre gastronomia fue el periodista francés Alexandre
Balthazar Laurent Grimod De La Reyniére (1758-1838), quien contaba con una amplia
educacion, ya que pertenecia a la pequefia nobleza de la monarquia que derroco la Revolucion

Francesa.

Segun Sanchez, F (2011) Alexandre Balthazar Laurent Grimod De La Reyniére, es
considerado el primer periodista gastronémico en la historia, debido a que:
Ensefio a la nueva clase dominante el arte de boca: cuales eran los mejores

restaurantes, las mejores tiendas de productos delicatessen o de alta cocina, qué
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alimentos debian adquirir en cada momento y como agasajar a sus invitados

para convertirse de ese modo en los mejores anfitriones del nuevo Paris (p.2).

Con forme avanzan los tiempos también lo hace la informacién que el publico desea
consumir, es asi como surgen nuevas tendencias las cuales marcan la ruta por donde informar
a la audiencia; el sector gastronémico es en la actualidad una de esas tendencias que el
publico demanda conocer y es vital que el periodista que informe sobre este sector cuente

con los conocimientos y herramientas necesarias para comunicar.

La gastronomia es una manifestacion cultural, por medio de la gastronomia se dan a
conocer tradiciones, origenes y las bases de una sociedad, es por ello que el periodismo
gastronomico debe ser esa voz que de la mano con los productores, pescadores y agricultores
sirvan de escaparate para transmitirle a la sociedad la importancia de darle valor y preservar
su propia cultura gastronémica, generando un sentido de pertenencia e identidad ante la

mirada del mundo.

Es por ello que esta investigacion analizara la revista digital espafiola Gastroactitud,
el abordaje que hace del periodismo gastronémico y el estilo informativo que utiliza, para
tomarla de modelo, con la finalidad de conocer posibles estrategias que se puedan

implementar en Costa Rica para fortalecer un periodismo especializado en gastronomia.
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Antecedentes

En una investigacion los antecedentes permiten conocer de manera mas profunda el
objeto de estudio, a su vez enriquece los criterios con aportes y datos corroborados

anteriormente.

Al respecto Hernandez -Sampieri, R. y Mendoza, C. (2018) mencionan que: “Con la
finalidad de concretar la idea de investigacion es indispensable revisar estudios,

investigaciones y trabajos anteriores, especialmente si uno no es experto en el tema” (p. 28).

Para esta investigacion se utilizaran tesis internacionales y nacionales como
referencias relacionadas al tema de estudio, con la finalidad de reforzar criterios aunados a

datos ya existentes, que permitan enriquecer ain mas esta investigacion.

Cabe recalcar que este es un tema poco explorado, por lo que la relacion de algunas
de las investigaciones nombradas fueron seleccionadas por sus tematicas y enfoques, no se
tiene una relacion directa con el tema, pero si con la forma y conceptos importantes para la

presente investigacion.

Investigaciones internacionales.

El primer antecedente internacional que se puede evidenciar fue escrito por la autora
Laura Guzman Diaz, del Colegio Mayor Nuestra Sefiora del Rosario, Bogota, en el afio 2018,
para la Escuela de Ciencias Humanas, con el titulo de tesis Diagnostico del cubrimiento del
periodismo gastronémico de Bogotd en medios de comunicacion digitales gratuitos, entre
febrero de 2017 y febrero de 2018.

Con el objetivo general de elaborar un diagnostico del estado del periodismo
gastronomico de Bogota, publicado en los medios de comunicacion digitales gratuitos con
mayor audiencia, entre febrero de 2017 y febrero de 2018 y plantea como objetivos

especificos analizar el contenido de los articulos gastrondmicos publicados por los medios

13



de comunicacion digitales gratuitos con mayor audiencia, identificando la forma como los
medios de comunicacién digitales gratuitos transmiten los contenidos gastronémicos a sus

audiencias.

La metodologia empleada en este estudio fue de carécter cualitativo, tipo exploratoria
por la naturaleza exploratoria de la investigacion que busca hacer un diagnostico del
cubrimiento del periodismo gastronémico en medios de comunicacién digitales gratuitos en
Bogota. Los resultados revelaron que la forma en como se desarrolla la cobertura de la
gastronomia en Bogota cambia de acuerdo con el medio, al pablico y al concepto a utilizar.
Pese a que por medio del internet los influenciadores dan a conocer a sus seguidores la
gastronomia por medio de sus experiencias, los periodistas, por su poca formacion en temas
gastrondmicos, prefieren dejar la critica a los expertos y enfocarse en hacer resefias

gastrondmicas.

La autora con esta investigacion recomienda a los medios que se considere esencial
que cada medio de comunicacién identifique cudles son los intereses de su publico, en
relacién con este tema, por otro lado que la direccion de los medios se plantee si es necesario
destinar mas recursos humanos, econémicos y tecnoldgicos para que los periodistas puedan
desarrollarse en este ambito, por Gltimo recomienda que los medios piensen en la viabilidad
de realizar investigaciones y andlisis, pues es la manera como el periodismo puede contribuir
a potenciar la gastronomia, de la mano de los cocineros y de otras entidades expertas en

gastronomia.

El segundo antecedente internacional corresponde a un trabajo final de grado
elaborado por la autora Paula Vera Medina, de la Universidad de la Laguna, Canarias, en el
afio 2021, para la Facultad de Ciencias Sociales y de la Comunicacion, el cual tiene como
titulo Aproximacién al tratamiento de la informacion gastronémica en la version impresa de
Diario de Avisos (2016 - 2019).

Como objetivo general pretende realizar una aproximacion al tratamiento de la
informacidn gastrondémica publicada en la version impresa del periodico local/generalista
decano de la prensa canaria Diario de Avisos, analizando, estudiando y comparando dicha

informacion, ademas plantea como objetivos especificos, explicar la situacion del periodismo
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especializado en gastronomia, los distintos géneros periodisticos utilizados en el periodismo
gastronémico, pretende también desarrollar un acercamiento a la historia del periodismo
gastrondmico en Espafia y Canarias, analizando los distintos medios especializados en
gastronomia y las informaciones gastrondmicas publicadas en la version impresa del medio

local/generalista Diario de Avisos, desde el afio 2016 y hasta el afio 2019.

En cuanto a la metodologia de esta investigacion que es de caracter cuantitativa, se
optd por un modelo no experimental, que se realiza sin la manipulacion deliberada de las
variables. Los resultados revelaron que durante el periodo de estudio en la version impresa
Diario de Avisos, dedica cada sabado un espacio a la gastronomia, la ubicacion y numero de
pagina de esta seccion varia conforme pasan los afios y ademas la seccién vivié cambios en
su contenido y estética, también se destaca que Diario de Avisos demuestra ser un referente
de la comunicacién gastronomica de Canarias, con una fuerte apuesta por la comunicacién
gastronomica especializada con profesionales que cuentan con los conocimientos necesarios

para hacerlo tanto en la parte impresa como en la version web.

Finalmente, la autora con esta investigacion les recomienda a los medios tradicionales
que pueden cambiar su rumbo y apostar por espacios de contenidos especializados de calidad,
tanto en sus partes impresas como en las digitales, aprovechando que la gastronomia y todo

el universo generado a su alrededor esta en pleno auge.

El tercer antecedente internacional fue elaborado por los autores Aracely Isamar Salas
Ruiz y Diego Fernandez Vasquez Villareal, de la Universidad Laica Vicente Rocafuerte de
Guayaquil, en el afio 2022, para la Facultad de Ciencias Sociales de la carrera de periodismo,

con el titulo Periodismo investigativo y percepcién ciudadana.

El objetivo general de esta investigacion pretende Analizar la incidencia ciudadana
que genera el abordaje periodistico en temas mediaticos relacionados con hechos de
corrupcion. Ademas, propone como objetivos especificos Identificar los principales
referentes tedricos sobre los procesos de investigacion periodistica del dltimo siglo, los
antecedentes del tratamiento periodistico especializado en temas de coyuntura social y a su
vez plantea determinar como el periodismo investigativo influye en la corresponsabilidad

social de la audiencia en la posverdad.
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Para el desarrollo de esta investigacion se aplicO como metodologia un estudio
cualitativo y como instrumentos se utilizé la ficha de observacién, el analisis de contenidos
en las redes sociales de Twitter y Facebook de los dos medios objeto de estudio y la entrevista
a periodistas especializados. El resultado de la presente investigacion permitié determinar
que el abordaje periodistico especializado persuade a la ciudadania para una constante
interaccion, debido a que los casos resultan cercanos y las personas perciben una afectacion
directa o indirecta, que les motiva a exponer sus criterios desde un enfoque, generalmente,

perceptivo.

Los autores en esta investigacion recomiendan que los resultados arrojados por la
investigacion sean considerados para dar seguimiento al abordaje del rol del periodista en
temas mediéaticos, elaborando a futuro una nueva investigacion que mida con exactitud la

incidencia de la poblacién desde el enfoque periodistico.

Como cuarto y ultimo antecedente internacional que se puede evidenciar, corresponde
a un trabajo investigativo escrito por el autor Sergio Gutiérrez Pacheco de la Universidad de
Antioquia, en el afio 2021, titulado ¢ A qué sabe Necocli? Informe especial sobre las practicas

gastronomicas en Necocli, Antioguia.

Como objetivo general el autor plantea realizar un informe especial sobre las practicas

gastronoémicas del municipio de Necocli.

Metodoldgicamente en esta investigacion cualitativa de andlisis de contenido, se
obtuvo un alcance exploratorio, ya que buscé en ese nivel de profundidad indagar sobre las
précticas culinarias de Necocli desde su diversidad y nuevas tendencias.

Los resultados mostraron que cinco de los cocineros entrevistados sintieron que eran
necoclisefios a pesar de haber nacido en el territorio tres de esos cinco. La Gnica persona que
no era nativa ni se sentia identificada con el municipio fue la cocineray duefia del restaurante
“El Tresmilazo”, pues se siente mayormente identificada con la cultura monteriana
(Monteria, Cdrdoba), ademaés se evidencio la diversificacion de las ofertas gastronomicas del
municipio y la posibilidad que tiene el propio y el turista de escoger entre los mas de 30 sitios

gastronomicos identificados en el municipio, segun datos de la oficina de turismo.
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Por otra parte, los precios de los restaurantes oscilan entre los 3.000 y los 16.000
pesos colombianos en la categoria de precio bajo y medio y entre 14.000 y 40.000 pesos entre
las categorias medio y alto, también que las personas entrevistadas coincidieron en que
Necocli tiene mayor influencia costefia que del resto de la region. La identificacion con el
mar y los ingredientes locales asociados a la gastronomia, se hacen notar con preparaciones
tales como pescado y mariscos. Sin embargo, la incursion de nuevas tendencias en comida
no implica que hagan parte de la identidad culinaria del municipio. Por ultimo, que las
personas dedicadas al negocio de la comida tienen un nivel de escolaridad que oscilaba entre
la basica primaria y la profesionalizacion. Aun asi, s6lo una persona de las entrevistadas
habia sido estudiante de gastronomia en el momento de iniciar su negocio. Dos més, iniciaron

su formacion luego de haber tenido el negocio en pie.

El autor concluye que definitivamente hay procesos culturales impresos en las cocinas
de Necocli y que segun se identifiquen con determinada region, asi seran las preparaciones,
también afirma que se pudo establecer que claramente podria la gastronomia ser un fuerte
componente cultural y turistico de Necocli, el cual podria ayudarle a posicionarse como
destino predilecto por visitantes regionales, nacionales y mundiales y por ultimo concluye
con la iniciativa de generar una propuesta de comunicacion para quien desea ahondar en el

tema para posicionar la gastronomia del municipio en otras esferas de comunicacion.

Investigaciones nacionales.

El primer antecedente nacional que se puede evidenciar fue escrito por los autores
Dazyani Alexandra Loria Saborio Nelson Alberto Rojas Chacon, de la Universidad Latina
de Costa Rica, en el afio 2020, para el Centro Internacional de Posgrados, con el titulo
Analisis sobre la migracion de los medios impresos a los medios informativos digitales del
Grupo Nacion, en hombres y mujeres de 20 a 34 afios del 2012 hasta el 2018 y Propuesta de
Comunicacion y Mercadeo para lanzamiento de un Medio Periodistico Digital en San José

para el 11 semestre del 2021.
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El objetivo de esta investigacion propone analizar la Migracion de los medios
impresos a los medios informativos digitales del Grupo Nacion en hombres y mujeres de 20
a 34 afios en San José desde el 2012 hasta el 2017.

La metodologia empleada en esta investigacion fue de caracter cualitativo, dando
como resultado que el analisis desarrollado destaca que las tres principales razones de la

migracion a los medios digitales son: la inmediatez, que el contenido sea gratuito y accesible.

Los autores en esta investigacion determinan a partir de esta vision, que para conocer
una noticia ya no es necesario esperar hasta el dia siguiente a que el periédico impreso llegue
hasta la puerta de su casa, ahora las personas pueden acceder facilmente y de forma inmediata
a una noticia, ademas que de forma gratuita pueden obtener contenido de interés sin tener

que desembolsar un cierto monto para adquirir la informacion.

La segunda investigacion nacional que se presenta como referencia fue elaborada por
el autor Diego Pérez Damasco, de la Universidad de Costa Rica, en el afio 2021, para el
sistema de estudios de posgrado, titulada El derecho a la calidad periodistica en un contexto

de incertidumbre: noticias web en Costa Rica.

El autor plantea como objetivo general caracterizar el contenido de las noticias web
en Costa Rica en un contexto de incertidumbre frente a los retos que enfrenta el periodismo,
para determinar si se cumple el derecho ciudadano a informacidn de calidad y propone como
objetivos especificos explorar como la incertidumbre afecta las decisiones editoriales de los
medios de comunicacion seleccionados, también propone analizar la calidad de la produccién
periodistica digital en cada uno de los medios escogidos y por ultimo plantea determinar el

tipo de debate social que promueven los medios seleccionados.

La metodologia utilizada en esta investigacion fue de caracter mixto y de tipo no
experimental pues recolectd, analiz6 y vincul6 tanto datos cuantitativos como cualitativos,
ademas al ser de tipo no experimental no se manipularon las variables, sino que se observo
el fendbmeno en su contexto habitual. Los resultados determinados en esta investigacion
indican que, si los medios de comunicacién se plantean a si mismos un espacio esencial de

la esfera publica, la perspectiva del derecho a la comunicacion daria pie a una concepcion
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mas participativa, en la cual las audiencias y agentes activos del proceso comunicativo,

podrian y deberian exigir informacidn periodistica de calidad.

Por altimo, el autor en esta investigacion recomienda que la verificacion de la calidad
que estan ofreciendo los medios de comunicacion periodistico puedan llegar a convertirse en
un ejercicio regular desde la academia, donde se le permita a la ciudadania demandar mas

del periodismo y tomar decisiones mas informadas sobre el tipo de contenidos que consume.

Costa Rica carece de investigaciones o tesis que ahonden mas sobre el periodismo
especializado en gastronomia, caso contrario a los antecedentes internacionales, los cuales,
si se encontraron en varias investigaciones al respecto, por tal motivo, ante la falta a nivel
nacional de investigacion e informacion periodista sobre este tema, se da pie para realizar

esta investigacion.
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Proyecciones

Una vez finalizada la presente investigacion se desea obtener lo consiguiente segun

lo establecido en los objetivos de esta.

Primeramente, se plantea mostrar como aborda el periodismo gastronémico la revista

digital espafiola Gastroactitud.

En segundo lugar, se pretende describir el estilo informativo del periodismo

especializado en gastronomia que tiene la revista.

Por Gltimo, se desea encontrar estrategias para fortalecer en Costa Rica un periodismo

especializado en gastronomia.

La importancia de cada uno de los objetivos de investigacion y el cumplimiento de
estos radica en que, al descubrir que un buen abordaje de periodismo gastronémico aporta
valor a los espacios informativos de los medios de comunicacion y una alta notoriedad en el
sector de la comunicacion, crezca asi el interés en Costa Rica de impulsar un periodismo

especializado en esta rama emergente en las ciencias de la comunicacion.

Con el fin de despertar el interés de potenciar comunicadores especializados en
periodismo gastrondmico en Costa Rica, a su vez, que los medios de comunicacion tengan
una apertura de espacios informativos de contenido gastronémico y logren destinar recurso

humano, econdmico y tecnol6gico para que periodistas se desarrollen en este &mbito.
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CAPITULO II: MARCO REFERENCIAL

El presente capitulo expone por medio de sustento teorico, las referencias, los
conceptos Yy los criterios de los temas a desarrollar, para comprender de forma mas clara el

objeto de estudio de la investigacion.

Al respecto Hernandez -Sampieri, R y Mendoza, C (2018) mencionan que: “puede
suministrar ideas nuevas y resultar Gtil para compartir los descubrimientos recientes de otros

investigadores” (p.70).

Abordaje informativo

Existen distintas maneras de tratar y exponer una informacién, desde amplias
investigaciones, hasta lo méas practico y puntual y cada manera es valida al momento de
informar. Un correcto abordaje de la informacién dependera de lo que cada medio de
comunicacion quiera transmitirle a la audiencia, la forma en que lo hace y si esto despierta o
no la atencion del publico, detallando cada aspecto, de manera que la forma de cubrir el tema

sea entendible.

Segun, Di Doménica (2018), citado por Villarroel (2020) comenta que los abordajes
informativos: “son posibles en la actualidad como resultado de la generalizacion de las
tecnologias de informacion, y por las que todos los datos de personas, acciones, cosas en

ambitos privados o publicos, son guardados en bases de datos en archivos digitales” (p.25).

Por otra parte, Fernandez (2017) deja en claro que un buen abordaje despierta en el
publico el interés por temas que antes eran exclusivos de ciertos sectores, debido a que,

En la actualidad, los temas de economia, finanzas y negocios han dejado de
ser exclusivos de los especialistas en el sector para interesar al pablico en
general. Por eso, los medios especializados en economia de la prensa escrita
deben tener un tratamiento informativo, independientemente de su estilo,

acorde con las caracteristicas del periodismo econdémico: cuanto mas claro,
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didactico y utilitario sea, tendran una mejor comunicacion con su publico.
(p.7)

Tal como asegura Fernandez el publico en general ha empezado a desarrollar interés
por diferentes temas, en este caso de economia, y ahora seis afios después de su trabajo y
luego de la crisis mundial de la pandemia se podria asegurar que ese interés se ha visto

aumentado por el surgimiento de emprendimientos y creacion de PYMES.

De modo que se puede afirmar que el abordaje que los medios le dan a la entrega de la
informacidn debe ser claro y atractivo para cualquier sector, inclusive para el gastronémico,
que en la actualidad se observa como ha crecido el interés del publico por conocer mas sobre
gastronomia e incluse es un mercado que también luego de pandemia tuvo un aumento

importante.

e Contenido informativo

El contenido informativo es todo lo que caracteriza a la informacion que se
transmite y va a girar en torno al tema que se informe y de como el medio de
comunicacion lo quiera exponer a la audiencia. Del tipo de contenido y de cémo se

aborde el tema dependera la credibilidad y el éxito de la informacion.

Al respecto Vizcaino-Laorga, R., Montes VVoz-mediano, M., De la Torre, P.
(2017) enfatizan sobre la importante evolucion que ha tenido el contenido

informativo, afirmando que,

La produccion de contenido informativo en los medios digitales es un proceso
cambiante cuya comprension holistica aln esta lejos de producirse. Y no solo
el ambito puramente periodistico, sino el comunicativo en general se ven
envueltos en una evolucion constante que exige, desde multiples perspectivas,
abordajes concretos. La franca crisis, ya desde hace afios, del periodismo
impreso, el tradicional (Gonzalez, 2009; Sabés y Verdn, 2012, Murciano,
2012) ha puesto en evidencia practicas antes nunca conocidas: la renovacion

visual y estructural de estos medios (los redisefios) se han hecho con mas
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frecuencia que antafio, probablemente en una busqueda agonica de una salida
para estos productos que en buena parte pueden considerarse ya anacronicos.
(p.194)

Por otra parte, Vizcaino-Laorga, R., Montes Voz-mediano, M., De la Torre, P.

(2017) nuevamente hacen énfasis que,

El publico se encuentra participando en los contenidos informativos desde dos
enfoques distintos en lo que se ha acuifiado como prosumidor de la
informacion. Esto supone no solo que el mismo es capaz de intervenir con
comentarios o actitudes (como los likes), sino que es esta participacion la que
en buena medida condiciona la rutina profesional del periodista y hasta el

enfoque y contenidos informativos. (p.194)

Se concluye asi que el contenido informativo ha evolucionado constantemente sin
perder el rasgo que lo caracteriza, el de marcar el rumbo por el cual se aborda la informacién,

en donde ademas el publico también se ha visto inmerso en su evolucion.

Medio de comunicacion

Los medios de comunicacion son instrumentos o vias por las cuales se difunde
informacidn, estos nacen de la necesidad del ser humano de relacionarse y cumplen ademas
un rol importante en el desarrollo de la sociedad; algunos medios destinan recurso humano,
econdmico y tecnoldgico con el proposito de que su contenido eduque, forme, entretenga y

genere opinion, su éxito dependera de la intencidn con que se transmita esa informacion.

Segun Benavides (2017) afirma que también en los medios de comunicacion “tanto
las rutinas de trabajo como el proceso de produccion de los mensajes estan condicionados
por la disponibilidad de recursos econémicos, humanos o de infraestructura de los medios de

comunicacion” (pp.34-35).
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Por otra parte, Beltran (2015), citado por Estrada et al. (2022) destacan la influencia

y responsabilidad que ejercen los medios de comunicacion en la sociedad, ya que,

Los medios de comunicacion son agentes sociales cuyo ejercicio es importante
porque no solo son productores de contenidos, sino que tienen ademas una
funcién educativa, encaminada a brindar herramientas a la poblacion, para que
adopten una posicion y tomen decisiones a partir de la informacién adquirida. Es
decir, son transmisores de mensajes que pueden llevar a asumir diferentes

comportamientos, actitudes, valores, pensamientos. (p.9)

De esta manera se concluye que los medios de comunicacion son un conglomerado

de sistemas, instrumentos y recursos utilizados para generar interacciones y emociones entre

las personas, facilitando asi la comunicacion y transmision de la informacion.

Revista digital

La comunicacion también puede transmitirse de forma gréfica, es en esta via que
la revista digital como medio de informacién moderno le aporta gran valor y
versatilidad a la comunicacion y a pesar de que es aun un elemento en transicion de
lo impreso a lo digital, se ha convertido en una de las plataformas de comunicacion
mas consumidas, ya que le permite a las personas informarse, interactuar e

interconectarse de forma inmediata.

Aunque la revista digital actualmente figura como uno de los medios de
comunicacion mas consultados por su versatilidad e inmediatez a la hora de difundir
la informacion, esto le llevé un gran proceso de transformacion, a la hora de pasar de

lo impreso a lo digital.
Con respecto a esto, Alonso (2018) afirma sobre la revista digital que,

La consolidacion de la revista digital significo en un inicio enfrentar nuevas
metodologias de publicacion, por ejemplo, las prepublicaciones (preprints).
También se vieron favorecidos por la posibilidad de que sus articulos fueran

publicados en un menor tiempo, especialmente con aquellas revistas que
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optaron por liberar los articulos inmediatamente después de su dictaminacion.
La posibilidad de incorporar video, sonido y datos crudos, entre otros,
enriquecieron paulatinamente la experiencia de publicar articulos en linea, con

valores agregados impensables en las publicaciones impresas. (pp. 3-4)

De acuerdo con Moretti (2017) las revistas digitales cuentan con la ventaja de
poder salirse de lo tradicional y hacer que la informacion sea més atractiva para los
lectores, debido a que,

Escribir en plataformas digitales alternativas permite correrse de, ademas de
los formatos tradicionales, de los modos tradicionales de escribir. Y en este
corrimiento se amplia la oferta de recursos que podemos utilizar para que la
informacidn sea mas atractiva y vaya mas alla del mero acontecimiento: los
didlogos, la separacion en subtitulos, las descripciones de los personajes como
si fueran los de una novela, hace que se genere otro vinculo con el lector y la
lectora. Salirse de contar solo las cinco W’s y la incorporacion de otras
herramientas, otras personas y otros lugares resulta mas atractivo y hace que

el texto llegue y movilice. (p.8)

En conclusion, las revista digital es un medio que no para de crecer y crear y al
ser de fécil acceso y contar con la tecnologia como aliada se apropia también de la
versatilidad, al poder incorporar a sus publicaciones elementos de apoyo como
animaciones permitiéndole asi aumentar su nicho de lectores brindandoles nuevos

habitos de consumo, lectura y consulta.

Revista gastronémica

Las nuevas tendencias de informacién y el gran auge que actualmente presenta el
sector gastrondmico en la sociedad hacen que surja una audiencia selectiva que cada
vez demanda mas contenido de calidad entorno a lo gastronomico, es por ello que las
revistas gastronomicas suplen esa demanda de informacion y a su vez forman al

publico.
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De acuerdo con Macias, 2020 citado por Rubio (2020) define a la revista

gastronémica como un medio con la capacidad de marcar diferencia, debido a que,

Una revista especializada que hable sobre gastronomia siempre se va a
diferenciar de un medio tradicional que habla del mismo tema, simplemente
por el hecho de la profundidad con la que se abarca el contenido que se genera
y el compromiso que se tiene con crear contenido de calidad que se enfoque

en hablar de algo en particular. (p.30)

Las revistas gastrondmicas han jugado un papel importante en la divulgacion de

informacion en este sector, segin Blanco Hernandez (2018) se han destacado porque:

Desde la cocina al intelecto, al mismo tiempo que trataban de educar el gusto
ampliaban el mundo interior del lector, divulgaban la cultura gastronémica
propia, ligandola a otras facetas sociales y culturales. Si la revista
especializada se ha nutrido de marcas y anunciantes es por dos motivos en
absoluto excepcionales en el ambito periodistico que nos rodea y que son: 1)
necesidad financiera para la viabilidad de sus respectivos proyectos
periodisticos, siguiendo el modelo de cualquier otra revista
independientemente de su especialidad y, 2) las marcas de gastronomia y
alimentacion son para nosotros, periodistas gastrondmicos, materia

informativa. (p. 129)

En conclusion, se puede definir a la revista gastronémica, como esa publicacion
periddica dedicada y especializada a la gastronomia, en donde sus publicaciones son
manejadas con lenguaje técnico con el proposito de formar a sus lectores con todo lo que

concierne al sector de la gastronomia.
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Periodismo

Parte de las ramas que comprenden las ciencias de la comunicacion se destaca al
periodismo, que cumple con un servicio vital en la sociedad, desentrafiando los origenes de
una noticia, recopilando informaciéon que sea de interés y dominio publico, para luego
relatarla e interpretarla de forma clara y asi, difundirla a través de los distintos medios de
comunicacion, de esta manera el periodismo le aporta a la sociedad la informacion necesaria

para informarse y crear una opinion propia.

Al respecto Kapuscinzki (2011), citado por Villarroel (2020) afirma que el periodismo:
“produce las noticias que construyen una parte de la realidad social y este posibilita a los
individuos el conocimiento del mundo al que no pueden acceder de manera directa. El

periodismo debe ejercerse con objetividad y veracidad” (p.24).

Al respecto Rodrigo - Alsina y Cerqueira (2019) mencionan que: “hay que recordar que
el periodismo se sustenta en el interés y en la confianza de su publico. Y la mejor manera

para conseguirlo es realizando un trabajo responsable” (p.229).

El periodismo es una disciplina profesional que se ejerce con la responsabilidad de
informar a la poblacion, desde la objetividad, procurando en todo momento cumplir con el

compromiso de aportar informacion y contenido veraz a la sociedad.

e Periodismo especializado

Dentro del periodismo existen muchas otras formas de ejercer, una de estas formas
es el periodismo especializado, el cual profundiza en determinados temas y ambitos
analizados con detenimiento, cumpliendo con las demandas de informacién

especializada de la sociedad.

De acuerdo con Iglesia y Alcaide y Fernandez del Moral (2010), citado por

Murillo Regafio (2019) otra manera de definir al periodismo especializado es:

Aquella estructura informativa que penetra y analiza la realidad a través de las

distintas especialidades del saber, la coloca en un contexto amplio que

27



favorezca una vision global al destinatario y elabora un mensaje periodistico
que acomoda el codigo al nivel de cada audiencia atendiendo a sus intereses y
necesidades (p.15).

Por otra parte, Blanco Herndndez (2018) afiade que “la especializacion
periodistica supone el primer paso de cualquier profesional que aspire a transmitir
con eficacia una parcela concreta, en absoluto ajena a la complejidad de un mundo de

conocimientos y multiples relaciones” (p.137).

En conclusién, el periodismo especializado garantiza un manejo profesional de la
informacion a tratar, aportdndole una vision amplia a la sociedad y permitiendo que

el mensaje sea presentado con un enfoque que logre marcar la diferencia.

Periodismo gastronémico

La gastronomia paso de ser un simple oficio a convertirse en una tendencia
importante y aclamada en el acontecer diario de la sociedad; la gastronomia es
manifestacion cultural, que habla de origenes y tradiciones de una sociedad, es por
esta razon que cada vez se demanda mas informacion e investigacion en este campo.
El periodismo gastrondmico es una variedad de periodismo cultural, se basa en el
estudio del saber, es ese puente que enlaza lo informativo con el sector gastronémico,

abarcandolo de forma técnica y profesional lo que esta en tendencia ante la sociedad.

Segun Cruz (2020) define al periodismo gastronémico como: “la produccion

periodistica especializada que se ocupa de comunicar informacion relativa a la

gastronomia, con el proposito de fomentar el conocimiento y el consumo de diversos

productos o servicios” (p.129).

Por otra parte, Acosta (2021) refuerza que el estudio del periodismo gastronomico

es un terreno firme para las investigaciones academicas pues:

Entre 2007 y 2018, son 32 las tesis doctorales que se han realizado en las
Facultades de Comunicacion en Espafia cuyas tematica giran en torno a la

gastronomia. La comunicacion de la gastronomia desde el punto de vista
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social, cultural y econdémico, pero también el lenguaje, la Historia o los

géneros periodisticos son sus principales objetos de investigacion. (p.9)

De esta manera se concluye que el periodismo gastrondmico es una variedad de
periodismo cultural, que juega un papel importante no solo en la sociedad sino también en la
academia, formando profesionales en comunicacion que sepan que el trabajo gastronomico
conlleva tener conocimiento del lenguaje técnico, historia y conceptos para poder informar

con veracidad y objetividad.

Estilo informativo

Atraer la atencion del pablico sobre la informacion que se esta emitiendo va a
depender del estilo informativo que utilice cada medio, ya que este busca transmitir la
informacidn que se demanda de manera clara y concisa, para que el mensaje cumpla el efecto

deseado en la audiencia.

Segun Rafel Hernandez y Gonzalez Borges (2018) afirman que el estilo informativo
“es aquel que describe, sintetiza el hecho, dando respuesta a las preguntas clasicas del

periodismo” (p.193).

Con respecto a esto, Soto (2018) amplia aun mas lo que se entiende como estilo
informativo, sin dejar de lado su importante objetivo de captar la atencién de la audiencia,

mencionando que,

El concepto de estilo informativo es muy amplio y su caracterizacion
requeriria un analisis mas profundo que el que podemos ofrecer aqui. Por ello,
con fines operativos, nos apoyaremos en la concepcion de Emil Dovifat. De
acuerdo con este autor, “el estilo es la suma de los medios de expresion
regulados de modo unitario y adecuado por las facultades personales” (1959:
123). Asi, sefiala que dentro del lenguaje periodistico conviven tres estilos: el

informativo, el de solicitacion de opinion y el ameno. (p.1105)

También Soto (2018) hace una mencion importante sobre el estilo informativo, el cuél

es base importante del periodismo, aclarando que,
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El discurso informativo tuvo sus origenes en la Retorica. En concreto, la
Retorica epistolar establecio las bases del estilo informativo. En su intento de
“informar a los ausentes” con decoro y eficiencia, los manuales epistolares no
humanisticos transmitieron principios y recomendaciones que, en ocasiones,

todavia hoy son aplicables al Periodismo Informativo. (p.1103)

De esta manera se concluye que el estilo informativo ha formado parte de lenguaje
periodistico desde sus origenes siendo base fundamental de periodismo y esta presente en el
lenguaje que cada medio de comunicacion decida utilizar para lograr captar a atencién del

publico a través de la informacion que se emita.

Tendencia informativa

Actualmente todo esta en constante evolucion y los temas informativos no se quedan
de lado, con ayuda de la tecnologia el consumo de informacion cada dia avanza a grandes
escalas llegando con mayor facilidad a todas las personas, es por ello por lo que se percibe
como cada dia surgen nuevas tendencias informativas, contenidos nuevos que son del interés
del publico y es fundamental que el periodista al igual que la informacién vaya adaptandose

y evolucionando a lo que esta en tendencia.

Segun menciona Seijas Candelas (2011), citado por Garcia y Gil (2019) el internet es
un escaparate inmenso plagado de informacidn y es necesario que el periodista haga un buen

manejo de ella, debido a que,

Las tendencias informativas son practicamente infinitas en cuanto a
tematica, ya que lo digital lo abarca todo. EI conocimiento esté en las
pantallas, es accesible, pero también entrafia conflictos, y el
periodismo en este contexto no es una excepcion: si bien como indica
Seijas Candelas (2011: 280) el periodista digital debera utilizar un
lenguaje universal para llegar a todos los rincones posibles del planeta,
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el hecho de que la Red tenga tanta memoria puede resultar

contraproducente para la informacion. (p.201)

Por otra parte, Murcia-Verdd y Ufarte-Ruiz (2019), mencionan que a pesar de que el
periodismo parece adaptarse bien a los tiempos actuales y afrontar muchos de sus proyectos
con éxito, afloran renovados riesgos tanto relacionados con las condiciones laborales de la
profesion como de caracter deontoldgico, lo que aconsejan crear una “hoja de ruta” que

permita buscar mas puntos de convergencia en favor de un mejor periodismo.

En conclusién, las tendencias informativas estan marcando el rumbo por el cual el
publico desea ser informado vy el tipo de contenido que quiere consumir, esta en manos del
periodista actual tener conocimiento de estos temas y del lenguaje técnico que lo acompafia,
de esta manera se garantiza que la informacién que le llega al publico es tratada de forma

clara y responsable, evitando la sobreinformacion que abunda en la web.
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CAPITULO Ill: MARCO METODOLOGICO

Para el desarrollo de la presente investigacion es necesario basarse en fundamentos
solidos y confiables, por lo cual este capitulo detalla la metodologia a utilizar, definiciones y

aspectos que sustenten el por qué se eligio trabajar con el método seleccionado.

Enfoque de la investigacion

En toda investigacion existen tres tipos de enfoques: Cuantitativo, Cualitativo y
Mixto, los cuales permiten sustentar a profundidad una investigacion, es por ello por lo que
en el presente capitulo se desarrollard la metodologia empleada de acuerdo al enfoque
seleccionado, con el propdsito de lograr el cumplimiento de los objetivos propuestos.

Enfoque Cualitativo

Segtin Hernandez, R y Mendoza, C (2018) mencionan que “la investigacion desde la
ruta cualitativa se enfoca en comprender los fendmenos, explorandolos desde la perspectiva

de los participantes en su ambiente natural y en relacion con el contexto” (p.390).

El enfoque cualitativo es un enfoque que implica recopilar y analizar datos no
numéricos para comprender conceptos, opiniones o experiencias y por esta razon, los
resultados se expresan en palabras. Por lo tanto, para esta investigacion se utilizara el enfoque
cualitativo, el cual permitira abordar el analisis y la ruta a seguir, ayudando a definir mas
aproximadamente cémo es el abordaje informativo de la revista digital espafiola

Gastroactitud, sobre el periodismo gastronémico.
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Disefio de Investigacion

Los disefios en una investigacion son abordajes generales utilizados en el proceso

como una forma de enfocar mas detalladamente el fendmeno de interés.

En esta investigacion se utilizard el disefio de teoria fundamentada, que, segun
Herndndez, R. y Mendoza, C. (2018) su propdsito “es inducir teoria basada en datos

empiricos y se aplica a areas especificas” (p.526).

El proposito de utilizar este disefio en la presente investigacion es la de generar teoria
a partir de los datos recolectados por el propio investigador que logren esclarecer mas
puntualmente los objetivos propuestos para conocer el abordaje que realiza la revista digital

espafola Gastroactitud sobre el periodismo gastronémico.

Sujetos de Informacion

Las fuentes de informacion en una investigacion son todos aquellos medios que
proveen la informacion necesaria para satisfacer el conocimiento de una situacion o problema

presentado, que posteriormente se utilizara para lograr los objetivos deseados.

Al hablar de medios que proveen informacion, podemos utilizar como fuentes a,
personas, entidades, documentos, todo aquello que seréa analizado y que de ella depende la

relevancia y confiabilidad de la investigacion.

Es por tal motivo que la presente investigacion, utilizard como poblacion de estudio
a expertos, periodistas expertos en el abordaje informativo, estilo de vida y expertos en

periodismo gastronémico.
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Tabla 1l

Fuentes de informacion

Caracteristica

Criterios de seleccién

Directora y fundadora de la revista
digital espafiola  Gastroactitud,
experta en periodismo especializado
en gastronomia.

Directora, periodista y critica gastronémica de la revista digital
espafiola Gastroactitud, amplio conocimiento sobre abordaje de
periodismo gastronémico.

Periodista costarricense del
periddico La Republica, encargada
de cubrir seccion de estilo de vida y
una parte del sector gastronémico de
Costa Rica.

Experiencia a nivel nacional cubriendo secciones de estilo de vida y
Unica periodista a nivel nacional que actualmente busca un enfoque
hacia lo gastrondémico.

Periodista costarricense experto en
abordaje informativo, busco
implementar una revista
gastrondmica en Costa Rica.

Amplio conocimiento en el abordaje informativo, desde la parte
econOmica.

Intentd implementar una revista gastronémica digital en Costa Rica.

Chef costarricense experta en
contenido  gastronémico  para
medios de comunicacién y redes
sociales.

Chef profesional con experiencia en crear contenido gastronémico en
medios de comunicacion nacionales y redes sociales.

Muestra

Segun Hernandez, R. y Mendoza, C. (2018) la muestra en el enfoque cualitativo “es

el grupo de personas, eventos, sucesos, comunidades, etc., sobre el cual se habran de

recolectar los datos, sin que necesariamente sea estadisticamente representativo del universo

0 poblacion que se estudia” (p.427).

Para la presente investigacion se utilizard una muestra no probabilistica, ya que no

busca generar resultados, sino que profundiza en el fendmeno que se estudia.
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Hernandez, R. y Mendoza, C. (2018) mencionan que en investigaciones cualitativas

el tamafio de la muestra no es importante desde la perspectiva probabilistica, ya que el interés

del investigador es profundizar.

Para la presente investigacion la poblacion entrevistada es seleccionada por los

siguientes criterios de inclusion:

Deben ser periodistas costarricenses expertos en abordaje informativo y que
buscaran implementar una revista gastronémica en Costa Rica.

Deben ser periodistas costarricenses del periddico La Republica, con
experiencia a nivel nacional cubriendo secciones de estilo de vida y con
enfoques hacia lo gastronomico.

Deben ser directores y periodistas expertos en critica culinaria de la revista
digital espafiola Gastroactitud, con conocimiento en periodismo
gastronoémico.

Deben ser chef costarricenses, expertos en crear contenido gastrondmico para

medios de comunicacion nacionales y redes sociales.

Para la presente investigacion la poblacién de no inclusion posee los siguientes

criterios de exclusion:

Personas que no sean periodistas profesionales.

Personas que no sean periodistas costarricenses expertos en abordaje
informativo y que buscaran implementar una revista gastronémica en Costa
Rica.

Personas que no sean periodistas costarricenses del periodico La Republica
con conocimiento en estilo de vida y con enfogques gastronomicos.

Personas que no sean directores y periodistas expertos en critica culinaria de
la revista digital espafiola Gastroactitud.

Personas que no sean expertos en periodismo gastronémico.
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Tabla 2

Personas que no sean chef costarricenses, expertos en crear contenido

gastronomico para medios de comunicacion y redes sociales.

Unidad de analisis

Objetivo
especifico

Unidad de
analisis

Categoria de
analisis

Sub-Categoria de
Anélisis

Definicién
conceptual

Instrument
0

item
pregunta

Mostrar
como
aborda la
revista el
periodismo
gastronémic
0.

Abordaje
del
periodismo
gastronémic
0

1. Abordaje
informativo

2. Medio de
comunicaci
on

1.1 Contenido
informativ
0

2.1 Revista
digital

1.Segun, Di
Domeénica
(2018), citado
por  Villarroel
(2020) comenta
que los
abordajes
informativos:
“son posibles en
la  actualidad
como resultado
de la
generalizacion
de las
tecnologias de
informacién, y
por las que
todos los datos
de personas,
acciones, cosas
en ambitos
privados 0
publicos,  son
guardados  en
bases de datos

Entrevista a
profundidad

¢Cual es la
base de un
buen
abordaje

periodistico
?
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2.2 Revista
gastronomi
ca

en archivos
digitales”
(p.25).

2.Segun
Benavides
(2017) afirma
que también en
los medios de
comunicacion

“tanto las
rutinas de
trabajo como el
proceso de

produccion de
los  mensajes
estan
condicionados
por la
disponibilidad
de recursos
econdmicos,
humanos o de
infraestructura
de los medios de
comunicacion”.
(pp.34-35)
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Describir el
estilo
informativo
del
periodismo
especializad
0 en
gastronomia
que tiene la
revista.

Estilo
informativo
del
periodismo
especializad
0 en
gastronomia

1. Periodismo

2. Estilo
informativo

1.1 Periodismo
especializa
do

1.2 Periodismo
gastronomi
co

1.Al  respecto
Kapuscinzki

(2011), citado
por  Villarroel
(2020) afirma
que el
periodismo:

“produce las
noticias que
construyen una
parte de la
realidad social y
este posibilita a
los individuos el
conocimiento

del mundo al
gque no pueden
acceder de
manera directa.
El periodismo
debe ejercerse
con objetividad
y  veracidad”

(p.24).

2. Segun Rafel
Hernandez vy
Gonzalez
Borges (2018)
afirman que el
estilo
informativo “es

aquel que
describe,
sintetiza el
hecho, dando
respuesta a las
preguntas
clasicas del

Entrevista a
profundidad

¢Cual seria
ese extra
que el
periodismo
especializa
do le daal
periodismo
en general?
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periodismo”

(p.193).

1.Segun

menciona Seijas

Candelas

(2011), citado

por Garcia y Gil

(2019) el

internet es un
Encontr_ar Estrategias escaparate .
estrategias nara iNMenso ¢Como
para ' I lagado de hacer del
impulsar en gnpij sarR_en P fg g periodismo
Sr?Sta Rica ur?sa Ica 1. Tendencia ::; g::;ggz quZ Entrevistaa | gastronomi
perioc_lis_mo periodismo informativa el periodista profundidad cc;una.
especializad especializad haga un buen _ten enc_la
0 o en manejo de ella, informativa
gastronomia ?

gastronomia

debido a que:

Las tendencias
informativas
son
practicamente
infinitas en
cuanto a
tematica, ya que
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lo digital lo
abarca todo. El
conocimiento

esta en las
pantallas, es
accesible, pero
también entrafia
conflictos, y el
periodismo en
este contexto no

es una
excepcion:  si
bien como

indica  Seijas
Candelas (2011:

280) el
periodista
digital  debera
utilizar un
lenguaje

universal para
llegar a todos
los rincones
posibles del
planeta, el
hecho de que la
Red tenga tanta
memoria puede
resultar

contraproducent
e para la
informacion.
(p.201)
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Instrumento
De acuerdo con Hernandez, R. y Mendoza, C. (2018) las entrevistas en las

investigaciones de enfoques cualitativos son empleadas:

Cuando el problema de estudio no se puede observar o es muy dificil hacerlo por ética
o complejidad (por ejemplo, la investigacion de formas de depresion o la violencia en
el hogar). O bien, se requieren perspectivas internas y profundas de los participantes
(p.449).

En la presente investigacion para poder analizar el abordaje informativo sobre el
periodismo gastronémico de la revista digital espafiola Gastroactitud, se utilizaran los

instrumentos que se mencionan a continuacion:

e Entrevista a profundidad, debido a su enfoque cualitativo, con la finalidad de
proveer mayor entendimiento, la entrevista se realizard a periodistas
costarricenses expertos en abordajes informativos y a una critica culinaria
colaboradora de la revista digital espafiola Gastroactitud, también a un chef
experto en la creacion de contenido gastronémico para medios de

comunicacion nacionales.

e Analisis de contenido, ya que el propdsito de este analisis es, realizar una
descripcion detallada de la informacion que contiene la revista tanto en si

pagina web como en las distintas redes sociales que posee.

Recoleccion de Informacion
Los datos recolectados para la presente investigacion seran recolectados mediante una

entrevista a profundidad con los expertos, la cual se realizara por la plataforma Zoom.

Tabla 3

Recoleccion de informacion
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NOMBRE SUJETO
DE
INFORMACION

LUGAR DE
ENTREVISA

HORA DE
ENTREVISTA

FECHA ENTREVISTA

Manuel  Avendafio:
Periodista
costarricense experto
en abordaje
informativo, lanzd
una revista
gastronomica digital
en Costa Rica.

Plataforma Zoom

8:30 p.m.

19 de junio 2023

Melissa  Gonzalez:
Periodista
costarricense del
periodico La
Republica, experta en
coberturas de estilos
de vida con enfoque
gastronomico.

Plataforma Zoom

3:00 p.m.

10 de junio 2023

Julia Pérez Lozano:
directora de la revista
digital espafiola
Gastroactitud.

Plataforma de
Google Meeting

2:00 p.m.

24 de junio 2023

Shirley Malespin:
Chef  costarricense,
experta en contenido
gastrondmico  para
medios de
comunicacion y redes
sociales.

Llamada por
WhatsApp

11:00 a.m.

22 de junio 2023

Analisis de Datos

Para la presente investigacion cuyo enfoque es el cualitativo, el proceso de analisis

de datos se hara por medio de una triangulacion de datos, a través de Word.
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CAPITULO IV: ANALISIS DE RESULTADOS

El presente capitulo analiza la aplicacion de los instrumentos anteriormente indicados
en el capitulo I, los cuales responden a la interrogante planteada en la presente

investigacion.

Segun Hernandez, R y Mendoza, C (2018) el anélisis de resultados en la investigacion
cualitativa difiere de una investigacion cuantitativa ya que “la recoleccion y el analisis
ocurren practicamente en paralelo; ademas, el analisis no es completamente uniforme, ya que

cada estudio requiere un esquema peculiar” (p. 465).

Andlisis de contenido

En este capitulo se hara un analisis del contenido de la revista digital espafiola
Gastroactitud, de esta forma se pretende describir detalladamente la informacion que su
pagina web y las redes sociales de Instagram y Facebook contiene, con la finalidad de aportar
claridad a la forma en como la revista aborda el periodismo gastrondmico y el tipo de

contenido que ofrece al publico.

Para Lissabet, J (2017) la técnica o instrumento de analisis de contenido es un gran
aporte para las investigaciones tendenciales en la obtencién de un mayor analisis objetivo ya
que “es utilizada como una operacién de un método para recolectar, procesar e interpretar
informacion cualitativa, pero como ya se ha explicado, esta ligada a la etapa empirica de la
investigacion” (p.15).

También como parte de los objetivos de este tipo de instrumentos en investigaciones

cualitativas, Lissabet, J (2017) menciona que el analisis de contenido sirve para:

a) Describir tendencias del contenido.
b) Develar diferencias del contenido.
c) Identificar intenciones y caracteristicas de sujetos, hechos, procesos o fenémenos.

d) Reflejar actitudes, valores y creencias de personas, grupos o comunidades
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Unidad de analisis 1: Pagina Web

La pagina web de la revista digital espafiola Gastroactitud posee diversas secciones
tanto informativas como formativas para el pubico que la consulte, es un portal que no solo
informa sobre el sector gastronémico, sino que también ofrece recursos que permiten que la
persona que visita el sitio web personalice su bdsqueda, haciendo de la experiencia
informativa un momento placentero para el lector, afianzando ain mas el interés de este por

la cultura gastrondmica.

e Noticias

Seccion informativa dedicada a todo el ambito gastronémico, informa sobre
nuevos restaurantes, el surgimiento de nuevos cocineros presenta recomendaciones para
el uso de distintos ingredientes y sus combinaciones, este apartado del portal de la revista
ofrece un contenido variado para todo tipo de publico interesado en conocer e informarse

mas sobre gastronomia.

En esta seccion también se publican diversas entrevistas y reportajes
realizados por el equipo de periodistas y colaboradores de la revista, tanto a cocineros
como a pequefios emprendedores gastrondmicos, para dar a conocer sobre sus trabajos y
abriendo de cierta manera el camino para que logren posicionarse en el sector
gastronomico. El periodista en esta seccién le informa al lector de forma clara, pero a su

vez con conocimiento técnico del tema.

Uno de los recursos mas atractivos que ofrece la seccion de noticias al lector,
es la posibilidad de conocer sobre libros de gastronomia, aca se recomiendan libros desde
informativos hasta algunos de escritores gastronomicos para obsequiar, también la revista
en este apartado de su pagina hace un pequefio recuento de los mejores libros

gastrondmicos para aquel lector que desee conocer o profundizar mas en este campo.
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NOTICIAS

Figura 1. Pagina Web

Fuente: Gastroactitud, 2023

e Restaurantes

La seccidn de restaurantes de la revista posee una guia amplia de restaurantes y a
su vez cuenta con una herramienta atractiva para el publico, como es la posibilidad
de personalizar la busqueda, ya que permite elegir el tipo de comida, el precio y el
lugar o ubicacién del restaurante que desea visitar. De esta manera ofrece la
posibilidad que el lector ajuste su busqueda a su presupuesto y gusto culinario o
también darse a oportunidad de vivir una nueva experiencia gastronémica en algin

restaurante sugerido en la lista que ofrece esta seccion.
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GUIA DE RESTAURANTES

Bar Bardetapas Bistré Casade comidas Restzurante  Tabernz
Tipo de cocina Precio Provmeia
Cualquiera v Cuzlquiera v Cualquiera v

Casi en solitario, Antonio Nicol4s y Mariz Egea sacan
adelante un ment con mucha chispa, muy bien elaborado,
en un pequedo local del centro de Murcia.

Figura 2. Pagina Web

Fuente: Gastroactitud, 2023

En esta seccion también se informa sobre las puntuaciones que se le otorga a
los restaurantes, esto de acuerdo con la tabla de calificacion que la revista maneja,
apoyandose siempre del conocimiento técnico en gastronomia que poseen los

periodistas especializados en el campo.

Con esta opcion los lectores pueden obtener méas informacion de la calidad de
servicio, comida, ambiente y demas datos especificos de los restaurantes que la revista

publica y califica.

Asi también brinda una ficha completa con la informacion de contacto del
lugar, su ubicacion, horario y rango de precios que maneja el restaurante, de acuerdo

con el tipo de menu que elaboran.
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Restaurante Aponiente (El1 Puerto de Santa Maria)

Angel Leon es uno de los pocos cocineros del mundo que ha imaginado un concepto
culinario y lo ha llevado hasta el extremo.

DIRECCION: Molino de Mareas del Cafio de La Madre Vieja del Rio Guadalete. Calle Francisco Cossi Ochoa, s/n El
Puerto de Santa Marfa (CADIZ) .ESPARA

CONTACTO: 606 22 58 59 https:/’www.aponiente.com/

PRECIO MEDIO: Mas de 200 € DiAs DE CIERRE:Lunes comida, Lunes cena, Martes

MENU DEGUSTACION: 295€ comida, Martes cena, Domingo comida, Domingo cena

TIPO DE COCINA: De autor

ver ficha completa

O] flw]+

Julia Pérez Lozano
Publicado VALCHACICN

Licenciada en Ciencias de la Informacion por 1a UCM. Especialista en 22/03/2023
gastronomia. Autora de numerosos libros v guias. Trabaja con lo que mas
le gusta: las palabras v los alimentos.

Figura 3. Pagina Web

Fuente: Gastroactitud, 2023

e Recetas

En la seccion de recetas de la revista se ofrece un amplio recetario on-line
elaborado de una forma sencilla de comprender y apoyado en el conocimiento de chef
de renombre mundial en el &mbito gastronémico, este apartado brinda a su vez el
grado de complejidad que lleva la preparacion de la receta, la cantidad de porciones
para la cual esta disefiada, e tiempo que se tarda preparandola y una fotografia para

referencia del publico.
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Recetas

Paonernos a tu alcance un recetario on-line compuesto por especialidades de cocineros de renombre mundial
junto a otro creado por los socios de Foodies Club.

Diferentes conceptos y distintos grados de complejidad, para que todos encontramos la receta que

necesitamos segin el momento.

EErT— Aves Carne - -
Arroz Celiacos Coctall Croguetas

Dulces Entradas Hortaliza d Lesumbres Céj;‘

Huevaos Pan

@ £ ) g Queso ‘-: 0

Pescado _ _—
Pasta Postres Sopas Vegetariana

Figura 4. Pagina Web

Fuente: Gastroactitud, 2023

Las recetas que publica la revista en este apartado, le ofrece al lector la
posibilidad de elegir lo que desea preparar, desde comidas gourmet, postres, cocteles,
distintos tipos de proteinas, pastas, sopas, incluso ofrece recetas para la poblacion

celiaca y vegetariana, lo que le permite abarcar un amplio sector de la poblacion.

Patatas a la importancia con almejas
Pescado, Verduras M, Fadl lhora |@ Pl 4

Una receta de siempre, szludable y deliciosa, que puede preparase
con chirlas u otros moluscos para hacerla mas econdmica.
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Figura 5. Pagina Web

Fuente: Gastroactitud. 2023

PREPARACION INGREDIENTES
La cocina wintageestd de moda. Recetas rescatadas de recetarios antiguos que
hzbizn caido en desuso vuelven a estar de actualidad. Las patatasala 500 g de patatas

importancia son un plato humilde de finales del XIX o principios del XX cuyo

origen algunos atribuyen ala condesa de Pardo Bazén, si bienla receta no 20-24almejas

figura en su libro La cocing espariola antigua y moderna, 500 ml de caldo de pescado
Lo que se pretendiza rebozando |a patata antes de cocerla (en |a receta original
L . ) . 2 cebolletas
en agua) es que saciara més. Ahora, gue no tenemos esa necesidad se
enriguece con mariscos, en este caso, almejas y se cuecen enun buen fondo de 2 dientes de 2o
pescado. El azzfrén puede estar presente o no, 2l gusto. Y se pueden presentar
secas o un poco caldosas come en este caso. Version libre de una receta 100 mi de vino blanco seco
tradicional. . B
Un ramillete de perejil fresco
Asi se preparan paso a paso: huevo y harina para rebozar
1. Poner las almejas en agua fria con sal para gue suelten lz arenilla que aceite de oliva para frefr

puedantener dentro.

2 Pelarlas patatas, cortarlas en rodajas, lavar, escurrir y sazonar. Rebozar
en huevay harina. Frefren aceite bien caliente hasta que estén doradas.
Escurrir sobre papel sbsorbente.

3 Enuna cazuela, poner un poco del aceite de freir las patatas, rehogar las cebolletas picadas, cuando comiencen a
dorarse, afiadir los dientes de zjo.

4_Dar unas vueltas y regar con el vino blanco.

5. Hervir afuego vivo hasta que se evapare.

& ARadir las patatas rebozadas, cubrir con el caldo de pescado v dejar que cuezan a fuego muy lento hasta que las
patatas estén tiernas.

7_Rectificar el punto de sal.

8_5i fuera necesario afiadir mas caldo de pescado. El caldo que acompania a las patatas debe de quedar ligeramente
trabado y no ser excesivo,

2 Enel dltimo momento, afiadir el perejil picado v |as almejas escurridas para que se abran con el czlor de las patas.
Servir inmediztamente muy calientes

sal

Figura 6. Pagina Web

Fuente: Gastroactitud, 2023

e Cocineros

La revista en su seccion de cocineros ofrece una amplia lista por orden
alfabético de los mejores cocineros a nivel mundial, brinda una resefia del chef para
profundizar mas y presentarlo al publico de una manera mas personal, conociendo

detalladamente su trayectoria.
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Esto le aporta ante el lector mayor credibilidad como medio informativo del
sector gastrondmico, ya que evidencia las fuentes con las que colabora en
determinadas publicaciones, ademas del apoyo que el periodismo y la gastronomia se

hacen mutuamente.

COCINEROS

En esta seccidn encontraras los perfiles profesionales de los mejores cocineros
del mundo, vinculados a la actualidad que ellos mismos generan

Al A B C D EF G HI J K LMMNOGPGQH®RSTDLODWV W X Y Z

Ana Ruiz

Suvida es la cocing, el diz a diz en el restaurante gue dirige 2 medias con su
marida Quintin, guien se ocupa de |a sala y la bodega.

Figura 7. Pagina Web

Fuente: Gastroactitud. 2023

e ElBar
La seccion El Bar, muestra una amplia recopilacion de destilados y una guia
de vinos recomendados por Federico Oldenburg, periodista especializado en vinos,

autor de varios libros y colaborador de la revista.

De la misma forma en que se califica a cada restaurante y sus platillos, asi
también se les otorga una valoracion a los diferentes vinos, destilados y demas
bebidas que se publican, todo bajo la experiencia del periodista especializado en este

campo, el cual se encarga de elaborar una nota informativa sobre el origen del tipo de
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vino o destilado que presente, para que al lector le sea de mayor comprension el
analisis.
Adicional a la valoracion emitida, también se brinda una ficha detallada del

tipo de bebida, la region y pais de su origen, la bodega en caso de los vinos, el grado

de alcohol y el tipo de presentacion del embazado.

Prieto Pariente Viognier 2020, delicioso exotismo en
tierra de verdejos

TIPO: Blanco FORMATO: 75¢
VALORACION )
VARIEDADES: viognier ORIGEN: VT.Castillay Leén

BODEGA: Prieto Pariente REGION: CastillayLeén

PAlS: ESPANA

Q} PVP RECOMENDADO 15.90€

Figura 8. Pagina Web

Fuente: Gastroactitud, 2023
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Federico Oldenburg Publicado el 14 febrero, 2023

O] f]w]+]

Elviognier de Prieto Pariente no ez &l primer vino blanco que se elabora en Espana con esta variedad, originaria del valle
del Rédano. Aungue si uno de los mas notables. ¥ sin duda un delicioso exotismo, considerando gue procedes de una
peguena vina localizada en La Seca (Valladolid); s decir, en el mismisimo corazan del reino de la verdejo.

Considerando el crecimiento que ha experimentado lz DO, Rueda en afios recientes v |2 enorme demanda que tienen sus
vings, gue en uno de los terrufios mas preciados se cultive otra variedad que no sea |a emblematica verdejo -0 alguna de
las que actdan como complementarias, como la viura o la sauvignon blanc- ez una rara excepcién. Y ain mas, si se trata de
una uva gue hasta shora el Consejo Regulador de |2 DO, no contemplaba en su reglamento, como es el caso de l2 hoy agul
Nos DCuUpa.

La historia de un hallazgo que dio lugar a un vino blanco tnico: el viognier de
La Seca

Dicho esto, quada claro que una vifia de viognier sdlo podia sobrevivir en La Seca porque |z fortuna asi lo quiso: por un
error, accidente fortuito o mera casualidad. La=s vides de esta variedad crecieron camufladas entre el maremsznum de
verdejo desde 1999 hasta que Martina e Ignacio Prieto Pariente revelaron su verdadera identidad. El saorprendents
hallazgo permitis explicar |2 razdn de |2 presencia de |3 viognier en el terrufio vallisoletano: un error en |2 seleccién de los
clones que todos pasaron por alto, durante casi dos décadas.

Las nietos del legendario viticultar José Pariente -referente en |2 comarca de Rueda- vieron en aguel error una
oportunidad v, en vez de proceder a replantar |2 vifia con la demandada verdejo, se aplicaron 2 sacar el mejor partido a |2
bendita viognier. Para elaborar un excelente blanco que 2 la postre se convirtid en bandera de su incipiente proyecto,
Bodegas Prieto Pariente. Que actualmente cuenta con una gama de vinos de rasgos diferenciados 2 partir devifedos
localizados no salaments en esta zong, sino tambign en |z Meseta Morte, en 2l Bierzo v Cebreros.

Figura 9. Pagina Web
Fuente: Gastroactitud, 2023

e Viajes
La seccion de viajes comprende un pequefio instructivo de lugares y
restaurantes para conocer, en este apartado de la pagina web no solo se describe las
regiones para visitar, sino que también se ofrece una guia de los mejores lugares para
comer, basados en la experiencia que como medio especializado en gastronomia

posee.

A igual que la seccion de Restaurantes de la pagina, esta pestafia detalla
informacién del restaurante sugerido, aportando la ubicacion, namero telefénico,

horarios y rango de precios del mend.
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Restaurantes de Barcelona para estar a la ultima

EnB f no las ¢ 1 3 ck ar t nfar
| i or
e e | W eneso, A L

£ a0 2022 Tus tumudtuoso o

Restaurantes de Barcelona para disfrutar en 2023

AUrANES 56 las han ogeniado para destacar, delolar v triundfar. No todos

£ Q56 CaI0 de Culth, Gn Barceions varis

06 40 NUeStros faver Ros para estar a la dlitima

APINSCON &N LT IrTICLIO, Pero 3guE SaNalanmy

o menl 110 euros. Clerra doongo, &vies v muarts
) 1an DiSN PRrsady: 65 & IMperativo O comas ASemds indiuye un jusgo de
opletario y orecursor PaCo Mendez. y de 13 Cocing Mexicana

) 6 ey, s ha cotreertido &n of primer medcaro de Expafia con una estreda Michelin, Todo encas

U chat

buado en el local def Hoja Santa y Nife Viejo, del desaparecido grupo e2arrl. tste restaurante mantiene chef v Jguno de

sus Hits de antado: por ejemplo, wl aguacate con mole de 3jo negro y mis de 70 ingrediemes,
como |2 cochindta pitdl de mogote de cerdo i rico cocinado una noche entera 2 [ braza, s tostada de chile y malz con
tartar ¢ Wagyu en adobo mexicano v yosur ahumado v o hefado con forma de mazorca de maiz shumads con trufas de
chocolate

Figura 10. Pagina Web

Fuente: Gastroactitud, 2023

Experiencias

La pagina web de la revista digital espafiola Gastroactitud presenta una

seccion especial llamada “Experiencias” en la cual se ofrecen talleres dirigidos al
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publico aficionado a la gastronomia o bien para todo tipo de publico que desea
adquirir mayor conocimiento gastronémico, los talleres que prepara la revista son
mensuales y el programa que se imparte cuenta con catas de vinos, conferencias con
expertos en temas gastronémicos y debates, estos se realizan de forma presencial o

virtual, ajustandose a la comodidad y necesidad del interesado.

En este apartado el lector interesado en conocer mas y ser parte de estas
experiencias encontrara una ficha con informacion detallada del programa que desea
adquirir, su duracion, el costo, informacion de quien lo imparte, asi como una pequefia

resefia de lo que tratara el taller y lo que se podra aprender.

Taller online de cocina con arroz
Molino Roca febrero 2023

SABADO 18 de febrero de 2023. HORA 12:00

PRECIO: 50.00€
PRECIO SOCIOS: 40.00€

O] f]w]+]

PRESENTACION

Te invitamos a participar en un nuevo taller de cocina online con arroz Molino Roca, donde aprenderas a elegir el mejor
arroz parala paellay cdmo prepararla ; Te apuntas?

Figura 11. Pagina Web

Fuente: Gastroactitud, 2023

CARACTERISTICAS

Dia: 18 de febero de 2023

Hora de inicio: 12:00

Hora de finalizacion: 14:00

La semana antes de |a clase llegaré a tu direccion de correo electrénico el enlace que te dard acceso a la conexidn via zoom
para participar en el taller. Ademas recibiras la receta detallada y toda la informacidn, asi como un kilo de arroz Maolino
Roca que te llegard por mensajero.

Si nolo has recibido antes del jueves previo al taller, ponte en contacto con info@gastroactitud.com

Figura 12. Pagina Web

Fuente: Gastroactitud, 2023
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Cursos Online

La revista digital espafiola Gastroactitud fue creada por periodistas amantes de la
gastronomia, con el objetivo de formar e informar de manera profesional sobre el
ambito gastrondmico, la revista no cuenta en su pagina web con banners de publicidad
por lo que su financiamiento es 100% de las actividades educativas que realiza y de

los cursos Online que imparte.

Es asi como en la pagina web se encuentra un apartado especial a este servicio,
donde se puede acceder a una oferta amplia de todo tipo de cursos especializados, de

los cuales el pablico puede optar por el que mas le convenga.

A los cursos se puede ingresar e iniciar de manera inmediata, no cuentan con
una fecha de inicio, salvo algunos especiales que la misma pagina se encarga de
notificar, pero en su mayoria todos estan adaptados para gue inicien en el momento

que la persona que los adquirio lo desee.

La péagina ofrece cursos con distintos precios brindando un mayor acceso a
todo tipo de publico, dentro de estos cursos se pueden encontrar cursos intensivos
sobre pequefias inducciones a catas de vinos, guias para comprender la armonia
culinaria, formacién sobre cultura gastrondmica, otros dirigidos a personal de
hosteleria, cocineros y también se ofrece una introduccion a la historia del periodismo

gastronémico y cdmo elaborar una critica gastronémica.

Al tratarse de cursos en los cuales las personas acceden libremente cuando lo
desean, La revista digital espafiola Gastroactitud brinda documentos en pdf
descargables y de facil comprension, a su vez, se da la opcion de llevar el curso con
el apoyo de tutores, estos son guiados por medio de un calendario de tutorias y clases

por videoconferencias.

En este apartado de la pagina web, se puede encontrar la informacion de los

docentes encargados de impartir la amplia variedad de cursos que la revista digital
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espafola Gastroactitud imparte. El equipo docente estd conformado por periodistas
especializados y criticos gastronomicos de renombre, chef y pasteleros, asi como
también algunos empresarios y arquitectos especialistas en asesorar sobre espacios

gastronomicos.

La oferta de formacidn en gastronomia que otorga la revista digital espafiola
Gastroactitud es amplia, demostrando el compromiso por informar y formar de
manera adecuada a todo el publico interesado o aficionado por el mundo de la

gastronomia.

ESCUELA qnsh‘()(lrtillu{‘ nicio Equipo docente

Historia del periodismo
gastronémico
(Introduccién)

30,00€

INICIO: Inmediato

DURACION

oras (15 dias)

TIPO DE CURSO: AUTOFORMATIVO
Anadir al carrito

Categoria: Cursos de iniciacién Etiguetas: alimentos,

cata

O] f W] +]

Descripcién Programay objetivos  Autoresydocentes Matriculay formas de pago

Descripcion

Figura 13. Pagina Web
Fuente: Gastroactitud, 2023
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Descripcion Programa y objetivos  Autores y docentes Matricula y formas de pago

Programay objetivos

PROGRAMA

Breve historia de la cocina y la gastronomia
Origenes del periodismo gastronémico

L]
L]
* Lacritica gastronémica en Espafia
L]

Los actores de la comunicacién gastrondmica

OBJETIVOS
Identificar los autores mas relevantes del periodismo gastronémico
Conocer los diferentes géneros periodisticos y como se aplican a la gastronomia. Saber diferenciarlos.

Conocer el papel del periodismo gastrondmico en cada momento histérico

Figura 14. Pagina Web

Fuente: Gastroactitud, 2023

e Contacto y colaboradores
Por altimo, la pagina web posee una descripcion detallada de los periodistas

especializados y criticos que conforma de la revista, los profesionales responsables

del manejo adecuado de la informacién gastronémica para el publico.

57



En GastroActitud trabajamos y escribimos:

Julia Pérez Lozano

Licenciada en Ciencias de la Informacion por la UCM. Especialista en gastronomia. Ha colaborado con casi todos los
medios de comunicacion espafioles y unos cuantos extranjeros. Un dia decidié poner en marcha este portal (junto con
unos cuantos amigos) y dedicarle todas sus energias. Y ahi sigue empujando con entusiasmo y adaptandose al entorno
digital. Es miembro de la Real Academia de Gastronomia. Autora de numerosos libros y guias. Trabaja con lo que mas le
gusta: las palabras y los alimentos.

Jose Carlos Capel

Es el critico gastrondmico del diario El Pais desde hace 35 afios. Creador vy presidente de la Cumbre Internacional Madrid
Fusién. En resumen una de las personas que mas saben de gastronomia en Espafia y de las mas influyentes. Es el hada
madrinade GastroActitud, siempre esta ahi aungque no escriba mucho y no se le vea. Aparece siempre que se le necesita.

Federico Oldenburg

Periodista especializado en vinos y destilados, colaborador de numerosos medios internacionales y jurado de los mas
prestigiosos certdmenes vinicolas. Se ocupa de que en el Bar de GastroActitud no falte de nada: cervezas, champagne,
vermut, vinos naturales... Es el especialista en bebidas y destilados. Ademas profesor del curso de Valoracion
Gastronomica. Autor de varios libros.

Figura 15. Pagina Web

Fuente: Gastroactitud 2023

Dentro de equipo periodistico que conforma la revista, también se encuentra
en este apartado de la pagina web, una descripcion detallada de los colaboradores que
escriben para revista, profesionales no solo en periodismo, también en el sector

gastronémico y empresarial.
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Otros calegas que han elegido Gastroactitud para compartir sus experiencias:
Raquel Castillo (Madrid. Espafia)

Periodista gastrondmica, colaboradora habitual de Metrgpoli {Dizric El Mundo) y de otros medios espaficles. Hace 20
2fios que observa la evolucion de |2 gastronomia espafiola v lo cuenta a través de sus reportajes v entrevistas.

Ana Belén Gonzalez (Madrid. Espafia)

Consultoray Formadora Gastrondmica especizlista en Quesos Artesanos v Vinos de Jerez. Juez Catadorz Internacional
de Quesos. Docente en la Camara de Comercio de Madrid v la UCM. Asesora en el Master Mutriciony Dietética Culinaria
en Gastronomiz de la UCM y miembro de |z Academia de Gastronomia de Castillay Ledn _Formadora para la alta
restauracidn enimplantacion tablas y mesas de quesos.

Maria de Michelis (Buenos Aires. Argentina)

Licenciada en Psicologfa (Universidad de Buenos Aires). Periodista y editora de medios grificos y tambign de Internet.
Vizjera incanszble y apasionada de |2 cocing, realizé diversos talleres vinculados a la gastronomiz e incursiond en la
carrera de Profesional Gastrondmico en el IAG (Instituto Argentino de Gastronomia). Dirige el suplemento gastrondmico
Solo por gusto. Es nuestra corresponsal en Buenos Alres y nos enviz informacicn de toda América Latina.

Isabel Conde (Barcelona. Espafa)

Periodista licenciada en la UCM se ha especizlizado en gastronomla porgue es su pasién. Mos mantiene zl dizde las
novedades de Barcelona, entrevista a cocineros y realiza interesantisimos reportajes sobre tendendas, novedades, etc.

Gemma Del Cafio (Valladolid. Espaiia)

Licenciada en Farmacia. Especizlista enseguridad alimentariz. Divulgadora cientifica. Comparte con los lectores de
GastroActitud sus artfculos sobre alimentacién, nutricién v fraudes. Ellz que trabaja parala industriz lo explica tedo muy
claroy notiene pelosenla lengua.

Fernando Calero (Madrid. Espafia)

Licenciado en administracidn de empresas. Consultor de recursos humanos en formacion, comunicacion, ventas y
liderazgo. Vizjera vocacional. Iniciandase en el mundo gastrondmico tras realizar el Master en Critica Gastrondmica.

Marina Wega

Licenciada en Periodismo por |2 Universidad de Walladolid. Colsboradora de Condé Mast Traveler v Guia Repsol. Afincada
enel Mediterréneo zlicanting, siempre encuentra una buena excusz gastrondmica para recorrer |2 Comunidad Valenciana
de punta a punta: descubrir un pueblo del interior {y su panaderia, claro), charlar con un agricultor, participar enunaferia
de gueso artesano, conocer el proyecto de unvitivinicultor local o probar el dltime restaurante que ha abierto enla zona.

Figura 16. Pagina Web

Fuente: Gastroactitud, 2023

Unidad de analisis 2: Instagram

La red social de Instagram de la revista digital espafiola Gastroactitud, presenta una
amplia gama de informacién gastronémica en cada posteo, no solo se limitan en mostrar
imagenes, patrdn caracteristico de esta red social, sino que en cada publicacion ofrecen al

publico una descripcion detallada del restaurante, bar o bistrés que presentan.

Algo que resalta en las publicaciones de Instagram es que, aunado a la fotografia de

los platillos, se observa la ubicacion del lugar, su nombre, rango de precios y la calificacion
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que otorgan los periodistas y cronistas especializados en gastronomia, basandose en la tabla

de puntuacién que maneja la revista digital espafiola Gastroactitud.

Es caracteristico que en las publicaciones se presente una pequefia resefia o cronica
de la experiencia que ofrece el lugar, brindandole al lector la oportunidad de conocer paso a
paso el servicio y sabor de los platillos que puede disfrutar, sirviendo de antesala y dejando

la intencidn en el publico de acercarse a conocer el sitio.

Este tipo de contenido favorece mucho al sector gastronémico, ya que aproxima al
publico con el comercio, dandole la oportunidad de conocer un nuevo sitio para disfrutar de
una cena, conocer un nuevo local que abre sus puertas a los comensales o simplemente

reforzar la popularidad de un restaurante conocido.

La gastronomia es una manifestacion cultural y la aplicacion de un periodismo
gastronomico que posea conocimiento técnico y lenguaje especializado, fortalece el
patrimonio gastrondmico de una cultura, manejar adecuadamente el contenido gastronémico

dentro del periodismo es lo que caracteriza a la revista digital espafiola Gastroactitud.
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gastroactitud Siguiendo v

897 publicaciones 28,9 mil seguidores

Gastroactitud
Formacidn e informacion

2

268 seguidos

2 Premio Nacional de Gastronomia a Mejor Publicacion @Pwwiw.gastroactitud.com | ™)

info@gastroactitud.com
# Nuestros articuios:
gastroactitud.com

Le siguen mdemichelis7. 7canibales y soloporgusto

00066

Noticias Vinos Restaurantes Articulos

@ PUBLICACIONES 3 REELS B GUIAS

Figura 17. Red Social Instagram

Fuente: Gastroactitud, 2023

(Caceres)

Entrevistas Formacion

G
G

OAD:Espana arrasa
e 2 Silld QD&

gastroactitud

gastroactitud Torre de Sande (Caceres)

Comer en un patiofrondoso arropado por la torre de Sande en el
casco histérico de Céceres es un privilegio, cuyo precio es dificil
de cuantificar ;cuanto valen los momentos magicos?

Pues @tofioatrio y @joseatrio han querido hacer de este
restaurante un espacio popular pero elegantes donde se pueda
comer callos con cubiertos de plata a la sombra de una higuera.
Cocina tradicional con algunos toques modernos @montesone
es muy habil haciendo eso.

Platos deliciosos que van de las croquetas de jamén a los
garbanzos con calamares o la sopa de tomate extremeia para
acabar con una pluma de ibérico tan sabrosa como tierna.

De postre una tarta tatin o una torrija y tiempo para alargar la
sobremesa porque aqui no se doblan mesas.

El equipo de sala sabe recibir con elegancia. En la bodega
algunas gratas sorpresas.

Escribe @juliaplozano para Gastroactitud.

Qv

93 Me gusta

Torre de Sa c‘i‘e

@ Afiade un comentario.
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Figura 18. Red Socia Instagram

Fuente: GastrActitud, 2023

e Tabla de puntuacion

La puntuacion que la revista digital espafiola Gastroactitud otorga esta regida
bajo ciertos parametros que la misma revista establecid, no es una puntuacion
estandarizada para todo, cada categoria esta detallada segun el tipo de lugar que le

corresponde.

Para mayor entendimiento del lector, siempre se presenta la tabla de
puntuacion al final de cada publicacion, sirviendo de guia para el publico y

describiendo detalladamente bajo qué estandares se basan para calificar.

[T ;Cémo puntuamos en GastroActitud?

PBARES Y TABERNAS: de 0 a 6. Aunque |a comida sea buena, las
instalaciones, la bodega y el servicio son discretos.

P CASAS DE COMIDAS Y BISTROS: de 0 a 7. Locales de servicio
informal, con instalaciones sencillas y carta de vinos reducida

que pueden tener una gran oferta de cocina.

P RESTAURANTES: de 0 a 10. Establecimientos en los que cocina,
instalaciones, bodega y servicio son acordes.

Figura 19. Red Social Instagram
Fuente: Gastroactitud

Unidad de analisis 3: Facebook

El Facebook de la revista digital espafiola Gastroactitud es una pequefia extension de
su pagina web, al ingresar a esta red social se observan las informaciones publicadas en la
web, las cuales tiene enlaces directos a entrevistas y demas informacion colocada en el portal

principal.
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La interaccion de los usuarios en esta red social es poca, caso contrario a Instagram,
donde se puede observar mayor reaccion del publico, lo que se podria decir que en su mayoria
la audiencia de la revista digital espafiola Gastroactitud se encuentra concentrada en la red

social de Instagram.

g GASTROactitud

@ Pigina- Sitio web de noticias y medios de comunicacién ; o
o> Me gusta (J Comentar &> Compartir »

B4 info@gastroactitud.com

& 0gastroactitud.com

M Adn sin calificacion (3 opiniones) @) q GASTROactitud
3

26 de abril - @
Tal vez no todo el mundo ha oido hablar de elios. Por eso los hemos seleccionado y debes leer
nuestra Gitima lista de @juliapiozano

T

Y CERVL. 5 [t
TIM SUCURSAL DEL BOTERD

Restaurantes de Toledo para comer muy bien

os restaurantes de Toledo gozan de una magnifica salud gastronémica. Esta es una muestra

[+ 8

Figura 20. Red Social Facebook

Fuente: Gastroactitud, 2023

Unidad de analisis 4: Entrevista a profundidad

En esta seccion se ampliard aun mas el analisis hecho en las unidades anteriores sobre
el contenido de la revista digital espafiola Gastroactitud, sustentandose en los comentarios y
opiniones de las personas entrevistadas expertas en el campo del abordaje informativo y

periodismo gastronémico.
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Primeramente, para ahondar més sobre el abordaje en periodismo gastronémico que
hace la revista y el génesis de esta, se debe iniciar por tener claro lo que conlleva hacer un
buen abordaje informativo y en qué sustenta sus bases, de esta manera se llega al origen que
conduce al primer objetivo de esta investigacion, el cual es reconocer la forma en como la

revista digital espafiola Gastroactitud aborda la informacién gastronémica.

Al respecto el periodista Manuel Avendafio, que cuenta con amplia trayectoria y

experiencia en abordajes informativos menciona:

Se debe tener muy claro para qué canales de comunicacion voy a escribir,
cémo lo voy a empaquetar y como lo voy a vender a la gente, para que el
contenido se lea, para que el contenido se vea, para que el contenido se accese,

eso es bien importante. (Manuel Avendario, entrevista 2023)

Un abordaje informativo debe contar con un norte que dirija su curso, para ello el
periodista debe tener muy claro su objetivo y publico meta, ademas de contar con destrezas
que le permitan integrar todos los elementos necesarios en la construccién de la informacion,

maxime si se trata de temas de tendencias. Sobre esto Avendaio nuevamente recalca:

Un periodista &gil, un periodista que sepa detectar bien coémo vender la noticia
y que sepa coOmo estructurarla bien y lo mas importante, que sepa cémo
empaquetarla para venderla bien, aprovechando ese interés del pablico, puede
hacer un excelente trabajo de base técnica de desarrollo de la nota. (Manuel

Avendafio, entrevista 2023)

Con un panorama mas amplio sobre lo que conlleva un abordaje informativo, se
evidencia de esta manera lo que se necesita para ahondar méas e informar de manera correcta
y efectiva de un tema especifico, en el caso de la presente investigacion, es el tema

gastronomico, sin dejar de lado los principios y bases que rigen al periodismo en general.

La directora de la revista digital espafiola Gastroactitud y periodista experta en
gastronomia Julia Pérez Lozano, hace énfasis durante la entrevista realizada sobre la

importancia que un periodismo especializado, independientemente de su enfoque, debe
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cumplir y recalca que en el campo gastrondmico los intereses de ciertos sectores median en

muchas ocasiones por encima de los valores periodisticos, sobre esto Pérez menciona:

El periodismo enfocado en la gastronomia deberia tener las mismas virtudes
que se atribuyen a cualquier tipo de periodismo, es decir tendria que ser un
periodismo veraz, honesto, que sea contrastado, que puede tener analisis que
es muy importante, o sea la parte de analisis de la informacién; una cosa es
opinion y otra cosa es publicidad, [lamalo como quieras, pero en el momento
que hay un intercambio econémico, eso ya no es informacién, eso ya no es

periodismo, eso es otra cosa. (Julia Pérez Lozano, entrevista 2023)

Partiendo de los contextos anteriormente mencionados se evidencia que la revista
digital espafiola Gastroactitud basa su abordaje en la premisa de la libertad de informacion,
comunicando sobre temas que de primera mano conocen y a su vez como se demostro en la
primera unidad de anéalisis de la pagina web, la revista no cuenta con ningun tipo de

publicidad manteniendo su postura de transparencia al momento de informar.
Afirmando esa premisa asi lo menciona Pérez durante la entrevista realizada:

Nosotros pensabamos que no era bueno que hubiera publicidad en la web,
porque al final la publicidad acaba siendo del sector. Entonces, ¢yo cémo voy
a hablar de vinos si los que me pagan son bodegas? o ¢hablar de restaurantes
libremente, si que él me paga son restaurantes o son otro tipo de empresas que
estan vinculadas a la restauracion? Entonces decidimos que no pondriamos

publicidad. (Julia Pérez Lozano, entrevista 2023)

Los medios de comunicacién cuentan con la gran responsabilidad de que la audiencia
posicione 0 no su mirada en cierto tipo de informacion, son los medios de comunicacién los
gue dan la informacién y guian a la audiencia sobre qué temas forman parte del interés
colectivo de una sociedad, pero muchas veces ese interés no siempre sera para beneficio de
todos los sectores sobre todo aquellos poco visibilizados, como sucede con los chefs y

algunos emprendedores del sector gastronémico.
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Aunado a esto y a las anteriores opiniones de los entrevistados, se evidencia una vez
la importancia que un buen abordaje hace por el sector gastronémico, no solo por la
visibilidad que les aporta a los protagonistas del sector sino también por el cumplimiento de
entregarle a la audiencia una informacién veraz demostrando que existe un conocimiento y

manejo adecuado del tema.

Melissa Gonzéalez, periodista nacional del periodico La Republica y encargada de
cubrir temas de estilo de vida y gastronomicos recalca la importancia que el manejo adecuado
que hace un periodista del tema gastronomico tiene a la hora de informar: “Ha sido
fundamental conocer las tendencias que hay en el pais, conocer los restaurantes, conocer los
chefs, basicamente para informar a la gente sobre todo lo que estd pasando a nivel de

gastronomia” (Melissa Gonzalez, entrevista 2023).

Como se evidencidé en la figura 2 de la primera unidad de analisis de la pagina web,
la revista digital espafiola Gastroactitud posee una caracteristica en particular que la
diferencia de las demas revistas gastronémicas, abordando el contenido gastronémico con un
estilo distinto y ofreciéndole a sus lectores la alternativa de personalizar la busqueda que
desean hacer sobre restaurantes, lugares, el tipo de gastronomia que desean probar e incluso

al presupuesto con el que cuentan.

GUIA DE RESTAURANTES

Bar Bardetapss  Eiztrd Caz3 de comidas Restzurante  Taberns

Tipe de cocma Precio Provmem

Cualquiera w Cualquiera A Cualguiera w

Figura 2. Pagina Web

Fuente: Gastroactitud, 2023
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Esta busqueda fue pensada para darle al lector mayor facilidad en su eleccion y a su
vez dan voz y exposicion a los restaurantes que conforman la base de datos de la revista, todo
dependiendo del contexto en que se realice la busqueda, asi lo menciona Pérez en la entrevista

realizada:

Tu criterio de basqueda depende del presupuesto, de la zona en la que estés,
del tipo de comida que te apetezca, de la gente con la que vayas a ir, no es lo
mismo ir a cenar con tus amigos que ir a cenar con los padres o ir a una cena

de trabajo.

Entonces pensamos que eso era importante y por eso hicimos ese canal de
busqueda para programar de manera facil, porque siempre pensamos que los
restaurantes serian una parte importante de la web. (Julia Pérez Lozano,
entrevista 2023)

Basados en la experiencia que tienen los periodistas que escriben en la revista digital
espafiola Gastroactitud, se incorpord este apartado en la pagina web, ya que cada uno de ellos
en algin momento escribieron guias de restaurantes, lo que los faculta para esta labor que ha
sido de mucha utilidad para el lector, ademas de brindar una inmediatez en la informacién

que desean obtener.

Otro de los aspectos importantes que destaca este analisis es la manera en cémo la
revista digital espafiola Gastroactitud aborda la informacion gastronémica y la brinda a sus
lectores, como se evidencid en la primera parte de este analisis, las tablas de puntuaciom
estan presentes en todas sus publicaciones, tanto en la pagina web como en la red social de

Isntagram.

La decision de distribuir las puntuaciones por categorias se basa en una forma de
brindar claridad al lector sobre el lugar o restaurante del cual se esta hablando y los motivos
por los cuales se le da esa puntuacion, ya que no es algo equitativo categorizar a todos los
estabeciemientos por igual. Esto es algo recurrente al momento de calificar y que ademas

tiende a causar una informacién sesgada en muchas ocasiones.
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Al respecto Pérez menciona: “Algunos medios y algunas guias lo siguen haciendo,
puntuaban lo mismo un bar que un restaurante de alta cocina, entonces yo creo que eso

confunde muchisimo al lector”. (Julia Pérez Lozano, entrevista 2023)

Segun los parametros por los cuales la revista digital espafiola Gastroactitud otorga
puntuaciones y los cuales fueron detallados en la figura 19 del presente analisis, cada
establecimiento debe contar con una serie de requerimientos para ser considerado participe
de esta puntuacion, sobre esto también es vital que el periodista posea un amplio bagaje
gastronémico que le faculte para abordar la informacion y transmitirla al lector de manera

clara.

Una vez més la directora de la revista digital espafiola Gastroactitud en la entrevista
realizada hace enfésis de la manera en cOmo ejecutan esta puntuacién y los parametros que

tomaron en consideracion para establecer las categorias:

Nosotros hacemos hasta 6 los bares y tabernas que son esos sitios muy
modestos donde a lo mejor comes de pie, hasta 7 si son restaurantes un poco
desenfadados tipo bistrd, donde a lo mejor no hay manteles, hay una persona
que atiende, la carta de vinos es muy cortita y luego ya hasta 10 cuando los
restaurantes realmente son restaurantes; bueno, un restaurante en condiciones
de alta cocina, que tiene una carta impresionante. (Julia Pérez Lozano,
entrevista 2023)

[T :Como puntuamos en GastroActitud?

T BARES Y TABERMNAS: de 0 2 6. Aungue la comida sea buena, las
instalaciones, la bodega vy el servicio son discretos.

§ CASAS DE COMIDAS Y BISTROS: de 0 a 7. Locales de servicio
infarmal, con instalaciones sencillas y carta de vinos reducida
que pueden tener una gran oferta de cocina.

P RESTAURANTES: de 0 a 10. Establecimientos en los que cocina,
instalaciones, bodega y servicio son acordes,

Figura 19. Pagina Web

Fuente: Gastroactitud. 2023
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Como se ha evidenciado anteriormente, la revista digital espafiola Gastroactitud
presenta un estilo novedoso en su manera de abordar, ejercer y presentar el periodismo
gastrondmico demostrando que la especializacion en determinada rama del periodismo

representa un importante soporte a la informacion que se le brinda a la audiencia.

La gastronomia es un énfasis relativamente nuevo en el periodismo especializado, por
lo cual es de suma importancia que el periodista no solo posea las habilidades necesarias para
informar, sino que también esté facultado y cuente con herramientas gastronémicas que le

permitan guiar al lector en temas de gastronomia.

Un periodista especializado es capaz de marcar una gran diferencia a la hora de
plantear un tema e informarlo, asi como también al momento de abordar a una fuente con
una jerga acorde, tal como lo menciond el periodista Avendafio durante la entrevista

realizada:

Eso es laimportancia en la especializacion que se convierte en valor agregado,
eso marca la diferencia, usted sabe cuando se esta leyendo un articulo de un
periodista especializado en un tema, ademas usted se empieza a posicionar
también como periodista y se convierte en un referente en la opinion publica,

la gente lo toma como referencia.

Cuando se habla con una fuente en este caso un chef, ellos esperan que usted
sepa hablar en los mismos términos y también es importante que usted tenga
el conocimiento necesario para saber que la fuente le estd dando informacion

verdadera. (Manuel Avendariio, entrevista 2023)

Para escribir de gastronomia no basta con tener un lenguaje especializado o técnico,
se requiere también adentrarse un poco mas alla y conocer de primera mano el trabajo de
quienes ejecutan los platillos y de cdmo se mueve el sector gastrondmico en general y €so es
otro aspecto que demuestra la revista digital espafiola Gastroactitud en su estilo de informar,
como detalla la figura 7 del anélisis de este capitulo, su pagina web cuenta con un espacio
dedicado a los principales cocineros del mundo vinculados actualmente en el sector

gastronomico, ofreciendo también una detallada descripcion de sus perfiles profesionales.
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COCINEROS

En esta seccidn encontraras los perfiles profesionales de los mejores cocineros
del mundo, vinculados a la actualidad que ellos mismos generan

Al A B C DD EF G HI J EKELM®NODPQQRSTWUUWVW W X ¥ Z

Ana Ruiz

Su vida es |a cocina, €l diz 2 diz en el restaurante que dirige 2 medias con su
marido Quintin, quien se ocupa de |a sala y la bodega.

Figura 7. Pagina Web

Fuente: Gastroactitud. 2023

Con respecto a esto la chef costarricense Shirley Malespin, que posee experiencia en
creacion de contenido gastronémico para medios de comunicacion nacionales, hace énfasis
en el papel que juega el abordaje y la adecuada exposicion del sector gastronémico: “La
comunicacion tiene un rol también muy importante para el sector gastronomico para ayudar
a difundir a chefs que tienen sus propias paginas, restaurantes y emprendedores
gastrondmicos”. (Shirley Malespin, entrevista 2023)

De acuerdo con lo anterior se demuestra que conocer de primera mano a los
principales protagonistas del sector gastrondmico, en este caso los cocineros, aporta gran
peso a la informacion que un periodista especializado en gastronomia brinde al lector, tal y

como lo maneja la revista digital espafiola Gastroactitud.

Asi tambieén lo indico la periodista Gonzales: “Yo creo que, aunque no SOMos criticos
en si, yo creo que es super fundamental cuando uno entrevista a alguien, conocer un poco
mas alla del trabajo que se ha hecho en los Gltimos afios”. (Melissa Gonzalez, entrevista
2023)
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Basandose en las opiniones anteriores y en el analisis que hasta el momento se ha
hecho en el presente capitulo, se evidencia que la revista digital espafiola Gastroactitud posee
un estilo informativo novedoso, aportandole al lector herramientas para que su experiencia
sea acorde al contenido que desea consumir, permitiéndole inclusive hacer de su busqueda
informativa un espacio personal, destacando ademas su compromiso de abordar el
periodismo gastrondmico de una forma transparente, reflejando de esta manera la

responsabilidad de poseer conocimiento de lo que se escribe.

Tal y como lo afirma Pérez durante la entrevista realizada, quien recalca la
importancia de que un periodista sepa de primera mano la informacion que le transmite al

lector:

Si no conoces las cocinas del mundo, si no conoces los vinos del mundo, si no
conoces los ingredientes que hay en el mundo, si no sabes como funciona un
restaurante dentro, si no sabes cOmo se establecen las armonias culinarias, es
decir lo que debe tener un cocinero en su cabeza para poder crear platos, por
qué un plato esta bien hecho o esta mal hecho, si no sabes todo eso es
imposible que escribas, el problema es que la gente escribe sin saber todo.

(Julia Pérez Lozano, entrevista 2023)

Con respecto a lo anterior, la revista digital espafiola Gastroactitud no solo se destaca
por su estilo de informar del sector gastrondmico, sino que también posee el compromiso de
formar y brindar herramientas gastronémicas para quienes desean escribir e informar sobre

gastronomia lo hagan de la manera correcta y con los conocimientos adecuados.

Es por ello por lo que cuenta con varios cursos formativos destacados como el curso
de Master en Critica Gastronomica, el cual es dirigido en su mayoria a periodistas que deseen
especializarse un poco mas en el énfasis gastrondmico, dotandolos de criterios a la hora de

enfrentarse con la gastronomia, al respecto Pérez menciona:

El méster nuestro de critica gastronomica realmente es para gente que escribe,
a la gente que trabaja en periddicos, muchos periodistas de periddicos que lo

han hecho te dan herramientas, mas que herramientas periodisticas te da
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herramientas gastronomicas, te da un conocimiento enorme de lo que tienes

que saber para luego poder escribir. (Julia Pérez Lozano, entrevista 2023)

Como se ha detallado en el presente capitulo, la revista digital espafiola Gastroactitud
no cuenta con publicidad esto por los criterios anteriormente evidenciados por su directora,
es por ello por lo que naci6 la idea de crear los diferentes cursos formativos que se imparten,
ya que el 100% de los costos que representa sostener el medio son sufragados por estos

cursos, asi lo declara Pérez en la entrevista realizada:

Pensamos cdémo podiamos sufragar econdmicamente los gastos que se
generaba la web y se nos ocurrié que en realidad que lo Gnico que sabiamos
hacer, o sea lo Unico que sabiamos era de vinos y se nos ocurrié que podiamos
ensefar lo que nosotros sabiamos y entonces creamos el master de criticas

gastronomicas. (Julia Pérez Lozano, entrevista 2023)

Los cursos que imparte la revista digital espafiola Gastroactitud no solo van dirigidos
a formar criticos gastronémicos, de los cuales logran formar de 20 a 30 alumnos durante dos
convocatorias al afio, también cuentan con un amplio contenido en atencion de salas, catas

de vinos y una amplia gama de contenidos que describe detalladamente su pagina web.

Segun los andlisis anteriores y basados en las opiniones de las personas entrevistadas,
se determina que la revista digital espafiola Gastroactitud marca una diferencia significativa
como medio de comunicacion especializado en la gastronomia, su forma de abordar el
periodismo gastrondmico y su estilo informativo salen a relucir en la manera que le presentan

al lector el contenido informativo.

Tanto la pagina web como las redes sociales de Instagram y Facebook evidencian la
forma que caracteriza al medio para conectar con el publico meta y a su vez la apertura que

deja para captar la atencion de nuevos lectores interesados en el sector gastronémico.

En la presente unidad, también se pretende evidenciar las observaciones de las

personas entrevistadas con respecto a la forma en que el periodismo gastronémico es
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abordado por la revista digital espafiola Gastroactitud, asi como el estilo informativo que

utiliza.

Una vez mostradas a las personas entrevistadas las redes sociales y pagina web de la
revista digital espafiola Gastroactitud, se detallan sus opiniones, al respecto la periodista

Gonzalez menciona;

Me parece un medio excelente para toda la gente, tanto para profesionales
como para gente que quiere aprender, 0 sea, es como super amplio el publico
al que ellos estan llegando porque no solo tiene directorio de restaurantes, sino

experiencias, recetas, o sea, le estan llegando a un pablico super amplio.

Estan conectando con personas con ganas de conocer de gastronomia o con
ganas de simplemente buscar un lugar donde ir a comer o gente que incluso

quiera estudiar. (Melissa Gonzélez, entrevista 2023)

Sobre este mismo tema Avendario destaca el concepto que utiliza la revista digital
espafiola Gastroactitud para abordar el contenido gastronémico: “Esta muy bien hecho, o sea,
todo el concepto de la revista y este proyecto esta lindisimo, me parece muy bien disefiada la
pagina muy bien disefiada las secciones, se ve que hay un staff de personas trabajando

detrés”. (Manuel Avendafio, entrevista 2023)

Por su parte Malespin indicd: “Me parece que el contenido esta bien, muy buen nicho
para los chefs y los foodies, ademas de mostrar el rol importante que tiene los medios de
comunicacion para posicionar una cultura gastronémica alrededor del mundo”. (Shirley

Malespin, entrevista 2023)

Al consultarle a la directora de la revista digital espafiola Gastroactitud, cual es esa

diferencia que marca al medio como revista gastrondémica, Pérez recalca:

Pues quizé su propio nombre, que en todo lo que nosotros hacemos hay una
actitud gastronomica y que siempre publicamos cosas en las que creemos.
Nuestras valoraciones son siempre honestas, quizas eso sea lo que diferencia

a Gastroactitud de otras revistas, nunca hay un interés econémico.
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Gastroactitud la fundamos también para escribir como nosotros queriamos, no

como nos obligan a escribir. (Julia Pérez Lozano, entrevista 2023)

Partiendo de lo anterior y como se ha mencionado en esta investigacion, el abordaje
del periodismo gastronémico es mucho mas que acudir a restaurantes o saber de jerga
gastronOmica, encierra un sin numero de aspectos entre ellos el fortalecimiento del
patrimonio gastronomico y cultural de un pais, ya que entre periodismo y gastronomia existe
un fuerte vinculo que evidencia el estado del nivel sociocultural, la idiosincrasia del pais y

de sus habitantes.

Para ahondar un poco mas sobre el tema que conduce al Gltimo objetivo de esta
investigacion, el cual es encontrar estrategias que fortalezcan en Costa Rica un periodismo
especializado en gastronomia, primeramente, se debe destacar la importante influencia que

tiene la cultura gastronomia de un pais ante la mirada del mundo.

Sobre el papel fundamental que tiene el periodismo en el fortalecimiento de la cultura

gastrondmica de un pais Pérez menciona:

Al fin los periodistas no hacemos mas que dar voz, nuestra mision
fundamental es coger la tradicion cultural gastronémica de nuestro pais y
hacer que se fijen en ella, dar voz a los cocineros, a los productores, a la gente
gue estd trabajando en el campo, a la gente que cria las vacas o a los
pescadores, a la gente que hace conservas, al sector primario y el sector
terciario vinculados a la gastronomia, nuestra mision es darles a ellos voz
hasta que se les oiga, que se sepa lo que hacen. Que se conozca su lucha. (Julia

Pérez Lozano, entrevista 2023)

Como menciona Pérez, esta en manos de los periodistas y medios de comunicacion
difundir y levantar el trabajo que los productores nacionales estan haciendo y de esta manera
guiar a la audiencia para que cada vez posicionen mas su interés en consumir productos
locales y aunado a esto inyectar en la sociedad un sentido de pertenencia, identidad y orgullo

por su cultura gastronémica.
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Actualmente el objetivo de los medios de comunicacion ha cambiado su trayecto y ha
permitido que sea la audiencia quien defina el rumbo por el que deben informar, desde su

experiencia Gonzélez afirma:

Siento que los medios de comunicacion se han enfocado como en hacer notas
tal vez mas superficiales, que no hay como medios que vean tal vez a
profundidad este tipo de contenido, creo que tal vez priorizan otro tipo de

noticias. (Melissa Gonzélez, entrevista 2023)

Partiendo de las opiniones expuestas y tomando en cuenta el tercer objetivo que
plantea esta investigacion, durante la entrevista realizada el periodista Avendafio detalla
cémo la gastronomia costarricense pese a tener un pequefio crecimiento no se ha visto
acompariada por la prensa 'y como se ha evidenciado en el presente andlisis, es fundamental
que el periodismo sea ese altavoz para la produccion gastrondmica nacional, Avendafio

menciona:

La exposicion que ha tenido la gastronomia costarricense en los ultimos 10
afios ha sido exponencial, hay muchos esfuerzos de mucha gastronomia, hay
alguna gastronomia callejera que se ha posicionado muy bien, sin embargo,
ese desarrollo gastronémico no ha sido acompafiado necesariamente por un
boom de una prensa o un periodismo especializado en gastronomia, porque
ese nicho lo llegan a ocupar los creadores de contenido gastronémicos y que
no estd mal, es la tendencia a nivel global. (Manuel Avendafio, entrevista
2023)

De esta manera se evidencia como en Costa Rica el sector gastrondmico ha tenido un
progreso significativo, pero carece del acompafiamiento de periodistas especializados en
gastronomia, capaces de abordar estos contenidos y de ofrecerle a la audiencia un contexto

diferente y con un conocimiento técnico del sector gastrondmico nacional.

Sobre esto Avendaiio recalca: “Hay mucho que escribir mucho que desarrollar, pero
hay un mercado ya muy tomado por algunos influencers”. (Manuel Avendafio, entrevista
2023)
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Como se ha demostrado en la presente investigacion, es fundamental que un medio
de comunicacion cuente con profesionales especializados, que conozcan de primera mano
sus fuentes y que trabajen junto a ellas para comunicar a la audiencia de manera mas precisa

y con bases solidas que sustente su informacion.

Como es el caso de la revista digital espafiola Gastroactitud que ha demostrado ese
acompariamiento que le ha dado al sector gastrondémico, ya que no solo ofrece a sus lectores
herramientas gastronémicas que los guien, sino que también ha servido de escaparate para

los cocineros y productores de su pais.

Al respecto Malespin destaca la importancia de ese acompafiamiento entre
periodismo y sector gastrondmico: “El rol del periodismo difundiendo temas gastrondmicos
es fundamental, porque ayuda a fomentar que la gente pruebe nuevos sabores, pruebe otros
tipos de comidas, fomenta el emprendimiento, promueve que tengamos una apertura a nuevo

sabor, esa oportunidad de nuevas fusiones”. (Shirley Malespin, entrevista 2023)

Sustentandose en las opiniones anteriores, se evidencia que Costa Rica se ve
necesitada de un buen nicho de periodismo gastronémico, que cubra de primera mano este
sector y que eleve la voz de los productores nacionales ante las miradas de la audiencia,

evitando que ésta sea influenciada por gastronomias extrajeras y dandole valor a lo propio.

Tal y como se ha descrito en este analisis, la vitrina que el periodismo le da al sector
gastronomico influye también en la percepcién que se tiene de un pais, lo que podria
representar un punto importante a considerar teniendo en cuenta el reciente crecimiento del

sector gastronémico que ha tenido Costa Rica.

Este ejemplo se pude percibir en los polos de las grandes gastronomias del mundo,
donde sus cocineros elevan sus propias gastronomias, haciéndolas mas atractivas

mundialmente, sobre esto Avendafio menciona:

Son gastronomias muy desarrolladas, la técnica gastrondmica que siguen es
altisima, es alta cocina, ellos mismos revolucionan el concepto de la
gastronomia que ya tienen, las raices de su gastronomia y las transforman,

Costa Rica hasta hace poco, hace unos 20 afios era un pais de solo arroz y
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frijoles, el desayuno es pinto, o sea arroz y frijoles, el almuerzo es un casado
que es arroz y frijoles, usted va al Caribe a comer y le dan un rice and beans,
que también es arroz y frijoles y si vas a un bar y se come un chifrijo

nuevamente es arroz y frijoles. (Manuel Avendario, entrevista 2023)

Para el periodista Avendafo la gastronomia de Costa Rica posee una esencia basica
en comparacion con las grandes gastronomias mundiales, por lo que para fortalecer en el pais
un nicho de periodistas especializados en gastronomia se requiere de una ardua preparacion
que como se ha evidenciado en la presente investigacion, ese proceso de crecimiento debe ir

de la mano con el trabajo que ejecuten los cocineros del pais.

Ese paso podria ser dificil de lograr en el pais ya que para el periodista Avendafio,
Costa Rica posee un mercado limitado en cuanto a la transformacion que se le puede dar a la
gastronomia costarricense, ante esto recalca: “Yo aqui quisiera aportarle una vision muy
sincera muy constructiva también, pero si muy honesta, digamos yo creo que el mercado de
nosotros es muy pequefio, es un mercado que se basta por si solo con lo que hay”. (Manuel

Avendafio, entrevista 2023)

Sin embargo, la chef Malespin hace mencion que Costa Rica si cuenta con un nicho
y una atractiva oferta gastronémica, que incluso es reconocida en Latinoamérica,
contrastando de esta manera el argumento anteriormente expuesto por el periodista

Avendafio, durante la entrevista realizada Malespin menciona:

Tenemos una cultura muy interesante de una oferta muy interesante de
restaurantes en el pais, incluso restaurantes que han ganado galardones de ser
los primeros, los mejores en Latinoamérica, chefs que son ademas
embajadores de la marca esencial Costa Rica como el chef Santiago de

Silvestre y el chef Marco Antonio de La Divina Comida.

También la cultura del café se ha ampliado mucho el tema de la cafeteria,
entonces yo no seria tan negativa en decir qué nos hace falta, Porque yo creo

gue si tenemos una oferta muy interesante. (Shirley Malespin, entrevista 2023)
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Aunado a las opiniones anteriores la periodista Gonzalez hace énfasis que en Costa
Rica si es posible fortalecer un nicho de periodistas dedicados a abordar los temas de
contenido gastrondémico y que ademas se podria posicionar como una alternativa trabajo en

el pais, ya que el mercado laborar del periodismo es reducido. Sobre esto Gonzalez menciona:

Estan surgiendo este montdn de foodies o de gente que le gusta hablar de
restaurantes, porque sabemos que la gente estd consumiendo este tipo de
contenido. Sabemos que la gente cada vez quiere saber méas sobre tendencias,

sobre qué esta de moda.

Entonces, asi como estd creciendo el interés de la gente seria genial que
también crezca el periodismo gastrondmico para que le dé a la gente de verdad
€s0s insumos que estan pidiendo Y si, el periodismo ya es super reducido, es
super complicado en Costa Rica, cada vez hay menos medios, por ejemplo,
con el cierre de la Extra lo vimos, entonces ¢por qué no abrir este tipo medios

alternativos especializados? (Melissa Gonzalez, entrevista 2023)

Como se evidencié a lo largo de la presente investigacion, es fundamental para el
crecimiento de una nacion preservar su cultura, su idiosincrasia y la gastronomia encierra
mucho de la esencia de un pais, pero a la vez sin el acompafiamiento de productores locales,
cocineros y del periodismo ese fortalecimiento no podria ser posible, asi lo menciona por

altimo Pérez:

El periodista es el altavoz, el cocinero seré el prescriptor y si los cocineros de
Costa Rica empiezan a trabajar con productos de Costa Rica, ellos a través de
sus redes sociales, a través de sus intervenciones en television, a través de todo
hablan de los productos de Costa Rica y los periodistas les acompafiais, hacéis
ese camino juntos, porque esto es un camino en conjunto periodistas,
cocineros y productores, porque 0s necesitais unos a otros, es asi como vais a
funcionar bien y vais a conseguir que os de fuerza, que los cocineros utilicen

lo local y que vosotros lo difundais. (Julia Pérez Lozano, entrevista 2023)
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CAPITULO V: CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

En el presente capitulo y Gltimo de esta investigacion, se expondran las conclusiones
a las cuales se llegd luego del andlisis de resultados que detalladamente se evidencio en el

capitulo anterior.

Dichos analisis fueron sustentados bajo los instrumentos aplicados para la presente
investigacion como el analisis de contenido de la revista digital espafiola Gastroactitud y las
diversas entrevistas realizadas a los expertos que participaron, con los cuales se pudo hacer
un andlisis mas detallado, permitiendo el cumplimiento de cada uno de los objetivos

planteados.

Asimismo, en este capitulo se expondrén las recomendaciones finales dirigidas a
futuros periodistas y a los que ya ejercen su profesion, a los medios de comunicacion, al
sector gastrondmico de Costa Rica, asi como también a la Universidad Internacional de la

América (U.l.A) y a futuras investigaciones.

Conclusiones

Al inicio de esta investigacion se plantearon los objetivos de mostrar la manera cémo
la revista digital espafiola Gastroactitud aborda el periodismo gastronémico, asi como
describir el estilo informativo que utiliza y a lo largo de este trabajo investigativo se ha ido

conociendo y exponiendo la labor de este medio de comunicacion.

Como se evidencid en el capitulo anterior, la revista digital espafiola Gastroactitud
fue formada por periodistas amantes de la gastronomia que contaban con conocimiento de
este sector pero quisieron ofrecer un estilo novedoso y diferente de brindar informacion de
este &mbito a la audiencia, es por ello que una de sus premisas fue informar de manera
transparente, con informacion de primera mano y que realmente era de su conocimiento,
evitando asi la informacién sesgada y pautas publicitarias que los condujese con algun interés

de por medio.
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Al hablar sobre el abordaje que hace la revista digital espafiola Gastroactitud, se
evidencio que realiza un abordaje completo, los periodistas y colaboradores son profesionales
que poseen un conocimiento técnico y herramientas gastrondmicas que respaldan cada
noticia, entrevista y reportaje y que ademas los faculta para ser vistos como referentes del

periodismo gastrondmico en la comunicacion.

Como se detallo en las unidades de andlisis de este trabajo investigativo, la pagina
web de la revista digital espafiola Gastroactitud, presenta un amplio contenido gastronémico,
ofreciéndole al lector la posibilidad de acceder al contenido que desea consumir.

Una de las caracteristicas que méas se destaca de la revista digital espafiola
Gastroactitud en cuanto a su manera de abordar el periodismo gastronémico, es la posibilidad
que le ofrece a su lector de personalizar su propia blsqueda y a su vez tener la apertura de
conocer mas que una simple informacion de referencia; el lector al ingresar a la busqueda
que desea, también se va a enterar de contenido importante sobre el lugar que buscé y la

categoria en la que se sitla.

La revista digital espafiola Gastroactitud muestra un estilo nuevo de ofrecer
informacién gastronémica, ampliando el panorama de busqueda y brindando alternativas

diferentes de informacion sobre este sector.

Ademas, se destaca la decision de no contar con pautas publicitarias que medien en
los intereses de la informacién que se le ofrece al lector, marcando de esta manera un
precedente que evidencia que si es posible hacer periodismo de calidad sin la necesidad de
contar con patrocinios, reforzando asi el compromiso de tener libertad de informacion y

transparencia en sus publicaciones.

Aunado a esto y como se evidencio en el capitulo anterior, la revista digital espafiola
Gastroactitud no solo es un medio meramente informativo, también tiene el compromiso de
ser un medio formativo en gastronomia, ofreciendo la oportunidad a sus lectores y a
profesionales de la comunicacion, dotarse de herramientas gastronémicas que los faculte a

ellos también para ejercer en este campo si asi lo desean.
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Es de esta manera, por medio de sus cursos, que la revista digital espafiola
Gastroactitud muestra un estilo novedoso, ya que al no contar con publicidad de paga, para
evitar que sus publicaciones se vean comprometidas, optan por compartir sus conocimientos
a los demas y de esta manera les permite no solo sostener economicamente el medio, conectar
directamente con sus lectores, con otros periodistas que quieran adquirir nuevas

herramientas, sino que también dejan a su vez la puerta abierta para atraer nueva audiencia.

Por otra parte, a lo largo de este trabajo investigativo se ha expuesto el abordaje y
estilo de la revista digital espafiola Gastroactitud, que como ya se menciond es destacable,
pero también se debe mencionar un hallazgo importante que concluye en respuesta del tercer
objetivo de esta investigacion y es la relacion de la gastronomia con el periodismo en funcion

de preservar la cultura gastronémica de un pais.

Basandose en las opiniones de los expertos entrevistados en esta investigacion, se
concluye que si Costa Rica desea fortalecer un periodismo especializado en gastronomia,
primeramente debe existir una apertura en los medios de comunicacion para informar del
sector gastronomico del pais, esto quiere decir que si los medios de comunicacion ponen su
objetivo en dar a conocer y realzar el trabajo que los productos y cocineros nacionales estan
haciendo, la sociedad pondra mas interés en querer consumirlos, pero, una sociedad atraida
por gastronomias extranjeras pocas veces vera con agrado y orgullo su propia cultura
gastrondmica y en parte esto es responsabilidad de la difusion que el periodismo y los medios

de comunicacién hacen.

Si el periodismo se enfoca en tener contacto con los productores nacionales,
agricultores, pescadores, productores de café y, los cocineros promovieran mas el uso de
productos nacionales, se refleja en el pais un crecimiento significativo del sentido de
pertenencia de su cultura gastrondmica, ya que la alianza entre estos sectores es vital, pero si

existe un quiebre en la relacion es poco lo que se logra.

Es responsabilidad del periodismo dar voz a los productores nacionales, informarle a
la sociedad del trabajo que estos hacen y de lo que estan logrando, de esta manera se incentiva
en la sociedad el consumo de la gastronomia nacional al punto de poder elevarla y darla a

conocer a nivel mundial.
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Costa Rica tiene un nicho gastronémico que cuenta con todo lo necesario para ser
elevado junto con las grandes gastronomias mundiales, con produccion de café de gran
renombre ante la mirada del mundo, con una amplia gama de alimentos cosechados, con
produccidn pesquera de calidad, pero que lamentablemente se le ha dado poca exposicion

por parte de los medios de comunicacion.

Para concluir, en una sociedad que cada dia se vuelve mas influenciable por el
consumismo de todo lo que viene fuera de sus fronteras, es necesario que exista una vitrina
que le diga a esta sociedad que su produccion gastronémica nacional merece la pena darla a
conocer; esta en las manos de los periodistas y medios de comunicacion darle un giro a la
perspectiva que la sociedad costarricense tiene sobre el sector gastronémico nacional y
todavia més importante aun la responsabilidad de fomentar en la sociedad el orgullo por la
identidad de la cultura gastronémica costarricense.

De esta manera siendo el periodismo ese altavoz que la cultura gastrondémica necesita,
se fortalece en Costa Rica un periodismo especializado en este sector, que marque la
diferencia y que entregue en la sociedad un abordaje honesto, formativo y de renombre, tal

como lo ha demostrado por una década la revista digital espafiola Gastroactitud.

Recomendaciones

En esta Ultima seccion del presente capitulo se dejaran algunas
recomendaciones dirigidas a futuros periodistas, a periodistas que ya Sse encuentran
ejerciendo su profesion, a medios de comunicacion, chefs, a la Universidad Internacional de
la América (U.I.A) y a futuras investigaciones; con el propdsito de que estos sectores se
complementen y trabajen de la mano en pro de la cultura gastronémica costarricense, para
que esta sea elevada y reconocida y a su vez, el periodismo siga creciendo y especializando
a sus profesionales en campos poco explorados, pero que como se evidencio en esta

investigacion, tienen mucha necesidad de exposicion.

Se recomienda a los medios de comunicacion nacionales tener una apertura en sus

espacios informativos para la difusion y mayor acercamiento a la cultura gastronémica
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costarricense, en donde se le dé voz a los agricultores, pescadores y productores de café
nacionales, que el medio de comunicacion sea esa vitrina que este sector primario necesita
para dar a conocer su trabajo y la calidad de sus productos, asi como dar exposicion al trabajo
de los cocineros y pequefios emprendedores nacionales del campo gastronomico, sembrando
de esta manera en la audiencia y sociedad, que el pais también posee un nicho gastronémico
de alta calidad, interesante y capaz de posicionarse al lado de las grandes gastronomias del

mundo.

También que valoren el hecho de hacer un trabajo libre en cuanto a informacion se
refiere, libre de sesgo, libre de interés econdmicos, que tomen el ejemplo de la revista digital
espafola Gastroactitud, la cual demostrd que si es posible hacer contenido de muy alta
calidad sin la necesidad de condicionar la informacion a lo que los patrocinadores dictan, que
aungue los medios de comunicacion sean empresas dedicadas a la informacion no quiere

decir que esta informacion deba ser sesgada en favor de ciertos sectores.

Se le sugiere a los chefs nacionales utilizar en la preparacion de sus platillos productos
locales, que trabajen de la mano con los productores nacionales en donde le sugieran a estos
también cuales otros tipos de productos podrian producir o cosechar en el pais, que refieran
a otros colegas el trabajo y produccion de alimentos cultivados, pescados y cosechados en el
pais; asi como la invencion y elaboracion de platillos basados en la idiosincrasia
costarricense, elevando de esta manera la gastronomia de Costa Rica ante la mirada del
mundo, con platillos novedosos, atractivos y que encierren ese rasgo que caracteriza y hace
unico al pais; que logren un acercamiento de la sociedad con los platillos y gastronomia que
los identifica como nacion, preservando el cuido, respeto y orgullo por la gastronomia

nacional.

Ademas, gque estos logren también por medio de sus canales de difusién o a través de
intervenciones en medios de comunicacidn una exposicién ante la sociedad de la calidad de
productos nacionales que se logran conseguir y que con lo producido en el pais se logran

elaborar platillos de alta gama y sabor.

Se recomienda a los periodistas tener un mayor acercamiento con el productor

nacional, con los cocineros y emprendedores de restaurantes, que se involucren mas con sus
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trabajos y sean ese altavoz que tanto necesitan para dar a conocer a la sociedad informacion

de primera mano, con conocimiento de lo que se esté transmitiendo.

Que se capaciten constantemente y busquen maneras novedosas de informar, para
fomentar en la sociedad la importancia de valorar lo nacional, que se le dé mayor difusion al
producto nacional que a la llegada de marcas o empresas transnacionales de gran renombre
las cuales, aunque brindan una gran apertura de trabajo en el pais, cuentan con una cultura y

raices completamente distintas.

Se le recomienda a la Universidad Internacional de las Américas (U.I.A) valorar la
posibilidad de tener una apertura a mas cursos libres en la carrera de periodismo, o incluir
dentro de su malla curricular cursos que vayan de la mano con énfasis en otro tipo de
especializaciones de las que actualmente tienen, por ejemplo una especializacion en
periodismo gastronomico, que formen alianzas con profesionales del extranjero en
periodismo gastronémico para que se dé esa apertura a que el estudiante de periodismo tenga

mayor oferta al momento de decidir en queé area especializarse.

Por Gltimo, se sugiere a futuras investigaciones tomar de base esta investigacion para
ser explorada desde un enfoque cuantitativo, analizar de manera detallada por medio de
muestras probabilisticas y analisis de mercado la formacion de periodismo especializado en
gastronomia en Costa Rica, evidenciando la importancia que el periodismo tiene para la
difusion y exposicion de sectores poco visibilizados y se marque un precedente para dar a
conocer a nivel nacional la necesidad de cubrir este sector para la preservacion de la cultura

gastronomica costarricense.

El periodista tiene en sus manos la capacidad de hacer que una sociedad posicione su
mirada y le dé importancia a los temas que informa, si se informa y se le de difusién a la
llegada al pais de una marca de renombre la sociedad tendra curiosidad y deseo de
consumirla, de igual manera debe hacerse con lo nacional, que se difunda informacion y se
le de voz y exposicidon a los productores locales, a los restaurantes nacionales, a los cocineros
y sus trabajos, a promover el café de produccion nacional; es vital que el periodista esté atento

para dar voz de alarma cuando algo quiera llegar a posicionarse por encima de lo propio.
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Para fomentar en Costa Rica un periodismo especializado en gastronomia y lograr
que la cultura gastronémica costarricense se eleve, es fundamental que el periodismo trabaje
en conjunto con productores y cocineros, solo asi cada sector crecerd individual y

colectivamente.
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Anexo A: Expertos entrevistados

Tabla 3

Recoleccidn de informacion

Anexos

NOMBRE SUJETO
DE
INFORMACION

LUGAR DE
ENTREVISA

HORA DE
ENTREVISTA

FECHA ENTREVISTA

Manuel  Avendafio:
Periodista

costarricense experto
en abordaje
informativo, lanzd
una revista
gastronomica digital

en Costa Rica.

Plataforma Zoom

8:30 p.m.

19 de junio 2023

Melissa  Gonzalez:
Periodista

costarricense del
periddico La
Republica, experta en
coberturas de estilos
de vida con enfoque

gastronomico.

Plataforma Zoom

3:00 p.m.

10 de junio 2023

Julia Pérez Lozano:
directora de la revista
digital espafiola
Gastroactitud.

Plataforma de
Google Meeting

2:00 p.m.

24 de junio 2023

Shirley Malespin:
Chef  costarricense,
experta en contenido
gastrondmico  para
medios de

Llamada por
WhatsApp

11:00 a.m.

22 de junio 2023
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comunicacion y redes
sociales.

Anexo B: Entrevista Melissa Gonzalez.

Melissa Gonzélez A ! Beverly Rivera Lefton :l’

Nota: Fotografia tomada de zoom, 2023

1. Empecemos hablando sobre el abordaje del periodismo gastronomico desde su
experiencia. ¢Cual podria ser la base para un buen abordaje del periodismo

gastronémico?

Bueno, desde mi enfoque, por decirlo asi, que he trabajado muchos afios haciendo
notas de restaurantes, principalmente acd no hay como una especialidad en periodismo
gastrondmico, sino que aca casi que todos los periodistas se van formando cuando inician su

carrera.

Desde mis inicios, me ha tocado cubrir temas de estilo de vida, gastronomia es uno
de ellos. Entonces ha sido fundamental conocer las tendencias que hay en el pais, conocer
los restaurantes, conocer los chefs, basicamente para informar a la gente sobre todo lo que

estd pasando a nivel de gastronomia.
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Entonces, una base principal es esa, conocer, salir, buscar, entrevistar chefs, buscar
fuentes que conozcan precisamente del periodo de gastronomia, porque yo no soy una
especialista, nada mas me dedico a informar, entonces lo fundamental es eso, conocer los
lugares, estar informado sobre los nuevos lugares que abren, sobre lo que estan haciendo los
chefs, y aprovechar que acé también se estd dando como un boom de restaurantes, de nuevas

tendencias. Para mi eso es lo fundamental, salir y hablar con la gente que si conozco.

2. Hablando un poco sobre periodismo especializado ¢Cudl es ese extra que el
periodismo especializado, en este caso el gastrondmico, le da al periodismo en

general?

Por supuesto que es un extra. Yo creo que, aunque no somos criticos en si, yo creo
que es super fundamental cuando uno entrevista a alguien conocer un poco mas alla del
trabajo que se ha hecho en los Gltimos afios, por decirlo asi, saber qué esta pasando. Entonces,
desde el punto de vista de especializacion, aca no hay en Costa Rica, pero si, como
menciondbamos en Europa, se da muchisimo, incluso hay premios que le dan al periodista

gastronomico.

Entonces, para mi si, por supuesto que es un extra estar super informado, conocer
profundamente el mundo gastrondmico para poder informar bien a la gente sobre lo que esta

pasando. Para mi es claro que la especializacion le da un plus al periodismo general.

3. ¢Por gué en Costa Rica no se ha visto un periodismo gastronémico constituido

Como si se ve en otros paises?
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Yo creo que precisamente porque la gastronomia es algo que se ha estado
desarrollando como tal vez hace pocos afios acd, hasta ahora es que estamos viendo como
todo es segun de los chefs, chefs internacionales que vienen a cocinar aca, de las tendencias
de producto local. Yo creo que es algo tal vez reciente, entonces siento que apenas esta

iniciando, no como en otros paises.

Tambieén siento que los medios de comunicacion se han enfocado como en hacer notas
tal vez mas superficiales, que no hay como medios que vean tal vez a profundidad este tipo
de contenido, creo que tal vez priorizan otro tipo de noticias. Yo trabajo en La Republica,
entonces ahi si nos enfocamos como tal vez méas en estilo de vida, en lo que hacen los
ejecutivos, por eso es por lo que desde ese punto de vista yo si he abordado como mas temas
gastronomicos, porgue me enfoco en lo que a la gente le gusta hacer después del trabajo, que
obviamente es visitar restaurantes. Ahora siento que la gente es mucho méas conocedora, ya
no es tanto como ver lo superficial, sino mas a ahondar en lo que se esta haciendo, qué viene,

qué tendencias nuevas hay.

4. ¢Por donde o como se podria empezar a fomentar el periodismo gastronémico

en el pais, aprovechando ese interés que estd empezando a surgir en la sociedad?

Pues precisamente eso, seria empezar, si a un periodista le encanta mucho el tema, le
recomendaria visitar restaurantes, entrevistar chefs y tal vez hacerlo desde sus propios blogs,
crear como medios pequefios, plataformas digitales, aprovechando todo también este boom
de lo digital. Yo sé que hay muy buenos proyectos como el que tubo Manuel, que él intent6
y que al final pues cuesta mucho financiar. Yo creo que eso, si uno es un apasionado, lo
principal es, empezar tal vez desde un medio propio, creando su propia plataforma y
contenido.
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5. ¢Cual es su parecer con respecto a la forma en cdémo Gastroactitud aborda e
informa el periodismo gastrondmico? (se muestra la entrevistada la pagina Web,
Instagram y Facebook)

Pues realmente es una plataforma super completa, es bueno que tenga redes sociales
y que ofrezca cursos y que cuente con profesionales especializados en gastronomia, me
parece un medio excelente para toda la gente, tanto para profesionales como para gente que
quiere aprender, o sea, es como super amplio el publico al que ellos estan llegando porque
no solo tiene directorio de restaurantes, sino experiencias, recetas, o sea, le estan llegando a

un publico super amplio.

Estan conectando con personas con ganas de conocer de gastronomia o con ganas de
simplemente buscar un lugar donde ir a comer o gente que incluso quiera estudiar. Me parece

una plataforma muy buena, la verdad excelente.

6. Como periodista que aborda en cierta parte el sector gastronémico nacional,
¢ Cree que se podria implementar en Costa Rica una propuesta de informacién
gastrondémica como la que presenta Gastroactitud?

Si, por supuesto, yo creo que cada vez hay mas gente interesada en el mundo de la
gastronomia y la gastronomia involucra muchisimos sectores, no solo chefs, restaurantes,
sino saloneros, productores y turismo también. Yo creo que en cualquier pais o en Costa
Rica, que ahora también se esta enfocando mucho en la gastronomia, seria un esfuerzo stper

valido.

Creo que faltan profesionales como lo mencionabamos antes que tengan una
especialidad que puedan de verdad ser criticos, yo creo que ahi es donde tal vez estamos
fallando un poco, ellos como vimos no tienen anuncios, se financian por medio de sus cursos,
entonces aca también habria que buscar el talento humano que brinda esos cursos

especializados en gastronomia.
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Entonces yo lo veo como una revista que debe tener como un apoyo de universidades,
que ofrezcan estos talleres, estos cursos, estas maestrias, también gente que se conozca que
son chefs, o sea, tendria que ser como buscarse alianzas de verdad que permitan dar este
contenido de valor, contenido profundo, que realmente la gente cuando recomienda un lugar

con criticas que lo haga de la forma correcta, o0 sea, con informacion veraz.

Realmente yo veo un proyecto stper ambicioso que no es imposible, obviamente
todo esfuerzo es valido, pero si requiere demasiado talento humano y recursos para
mantenerlo porque es muy complicado también mantener o llenar un espacio con tanta
informacidn de restaurantes, de viajes, de noticias, de cocineros, de recetas, de experiencias,
0 sea, es un medio muy completo y yo creo que si se podria hacer, pero tiene que ser un

proyecto con mucho esfuerzo y con muchisimos aliados.

7. ¢Podria ser el periodismo gastronémico una nueva alternativa para que el
periodista se desempefie laboralmente? Teniendo en cuenta que el mercado

laboral en Costa Rica para un periodista es limitado.

Si, claro, més que estan surgiendo este montén de foodies o de gente que le gusta
hablar de restaurantes, porque sabemos que la gente esta consumiendo este tipo de contenido.

Sabemos que la gente cada vez quiere saber més sobre tendencias, sobre qué esta de moda.

Sabemos que los chicos ahora tienen hasta un paladar mas educado que viajan, que
conocen que ya no se conforman con ir a un restaurante y saber que simplemente es nuevo,

0 sea, ya ellos quieren 0 queremos saber mas porgque somos mas conocedores en el tema.

Entonces, asi como esta creciendo el interés de la gente seria genial que también
crezca el periodismo gastronémico para que le dé a la gente de verdad esos insumos que estan
pidiendo v si, el periodismo ya es super reducido, es super complicado en Costa Rica, cada
vez hay menos medios, por ejemplo, con el cierre de la Extra lo vimos, entonces ¢por qué no

abrir este tipo medios alternativos especializados?

97



Anexo C: Entrevista Manuel Avendario.

Manuel Avendafio Beverly Rivera Lejton

Nota: Fotografia tomada de zoom, 2023

1. La gastronomia es un tema de tendencia ¢ Como pueden los periodistas sacarle
provecho al deseo del publico por informarse sobre todo lo referente a este sector

sin dejar de hacer un abordaje de calidad?

El periodista debe tener mucho tino en como vender la nota, que entienda que en un
mundo digital donde competimos con mas seres humanos y recibimos entre 8000 y 10000
pulsos publicitarios diariamente, en Facebook, en Instagram, en la calle, cuando caminamos
y vemos vayas trasera de bus, solamente se tienen 3 segundos para que el publico decida si
quiere ver algo 0 no, o cada vez que estoy haciendo scrolling en mi feed de Facebook o

Instagram, solo 3 segundos es lo que se tiene para ver si ese contenido me cautivé o no.

Entonces se debe tener muy claro para qué canales de comunicacion voy a hacer,
cémo lo voy a empaquetar y cémo lo voy a vender a la gente para que el contenido se lea

para que el contenido se vea, para que el contenido se accese, eso es bien importante.

Yo creo que un buen abordaje periodistico de un tema en tendencia trata de ser lo mas
integral posible, entendiendo que ahora hay que hacerlo muy rapido, porque tristemente la
inmediatez nos esta matando, pero, un periodista agil, un periodista que sepa detectar bien
cémo vender la noticia y que sepa cdmo estructurarla bien y lo mas importante, que sepa
cémo empagquetarla para venderla bien, aprovechando ese interés del publico, puede hacer
un excelente trabajo de base técnica de desarrollo de la nota, pero si el titulo no es bueno, si
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la foto que busca no es buena, si la forma en que la va a vender en redes sociales no es buena,

pasara como una nota mas del monton del dia a dia que se pierden por ahi.

2. ¢Queé peso tiene la especializacion en el periodismo, en este caso en gastronomia,
al momento de abordar un tema y elaborar contenido para difundirlo a la

audiencia?

Es vital porque de eso también depende la credibilidad del periodista, es la
importancia en la especializacion que se convierte en valor agregado, eso marca la diferencia,
usted sabe cuando se esta leyendo un articulo de un periodista especializado en un tema,
ademas usted se empieza a posicionar también como periodista y se convierte en un referente

en la opinion publica, la gente lo toma como referencia.

Cuando se habla con una fuente en este caso un chef, ellos esperan que usted sepa
hablar en los mismos términos y también es importante que usted tenga el conocimiento

necesario para saber que la fuente le esta dando informacién verdadera.

En gastronomia es necesario saber qué es un montaje, saber qué es una guarnicion,
saber qué es un acompafiamiento, conocer diferentes técnicas de cocina, saber cuales son las
cocinas mas influyentes, las tendencias de cocina més influyentes y bueno conocer algunos
de los aspectos. Obviamente la cocina no es tan técnica como la economia, pero igual tiene

su jerga técnica que es fundamental conocerla.

3. ¢Cdmo fue la experiencia de impulsar un proyecto de contenido gastronémico

en medios de comunicacion?

Todos a Comer éramos un equipo de 57 personas, era un proyecto que tenia reportajes en
video, articulos en video, notas en video, verdad y fotos, un disefio grafico de primera mano,
tuvimos participacion en Multimedios en el programa de Divas, fue una experiencia muy
linda y que le teniamos mucho interés de levantar, pero todo esto muri6 con la pandemia en

realidad fue una lastima, porque fue un buen esfuerzo.
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Uno de los grandes retos que nosotros tuvimos en Todos a Comer es que los restaurantes
no quieren pagar, digamos, ellos querian todo de gratis, toda la publicidad que fuese gratis,
entonces lo que hacian es que invitan a comer a un periodista o un influencer para que le
saque una nota o le saque un video, le saque algo sin el deseo de hacer algun tipo de alianza

de patrocinios y al final pues no se vuelve rentable para ninguno de los dos.

4. ¢Podria Costa Rica convertirse en un polo gastronémico importante y atrayente
para que el periodismo ponga su mirada y desee cubrir este tipo de contenido?

Nuestra gastronomia en esencia es una gastronomia muy bésica, comparada con una

gastronomia francesa, asiatica o europea.

Son gastronomias muy desarrolladas, la técnica gastrondmica que siguen es altisima,
es alta cocina, ellos mismos revolucionan el concepto de la gastronomia que ya tienen, las
raices de su gastronomia y las transforman, Costa Rica hasta hace poco, hace unos 20 afios
era un pais de solo arroz y frijoles, el desayuno es pinto, o sea arroz y frijoles, el almuerzo es
un casado que es arroz y frijoles, usted va al Caribe a comer y le dan un rice and beans, que
también es arroz y frijoles y si vas a un bar y se come un chifrijo nuevamente es arroz y

frijoles.

Yo si me traeria a decir que aqui en Costa Rica, mas 0 menos de hace unos 10 afios para
aca que la aparicion de Barrio Escalante marca como un antes y un después en la en la sede
gastronOmica costarricense, porque empezamos a ver restaurantes que se salen de lo
tradicional, ya dejamos de ver el tipico restaurante de casados, de comida tradicional y
empezamos a ver mucha comida fusion. Barrio Escalante se convirtio por si solo un polo

gastrondmico de los méas importantes en el pais.

Se han visto esfuerzos, aunque pocos, pero creo que hace fata mucho sobre todo que chef

eleven la gastronomia de aqui para que entonces hay contenido importante que cubrir,
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5. ¢Qué opina sobre la forma en cdmo la revista digital espafiola Gastroactitud
aborda e informa el periodismo gastrondmico? (se muestra al entrevistado la

pagina Web, Instagram y Facebook)

No me parece muy bien, que esta muy bien hecho, o sea, todo el concepto de la revista
y este proyecto esta lindisimo, me parece muy bien disefiada la pagina muy bien disefiada
las secciones, se ve que hay un staff de personas trabajando detras, la parte de la fotografia
estd muy bonita, la parte de los reels de Instagram me parece que las portadas estan

bastante bien hechas. Esta muy bien logrado el proyecto.

6. ¢Piensa que en Costa Rica se podria implementar un proyecto como este para el

crecimiento del periodismo gastronémico?

Vamos a ver yo aqui quisiera aportarle una visién muy sincera muy constructiva también,
pero si muy honesta, digamos yo creo que el mercado de nosotros es muy pequefio, es un
mercado que se basta por si solo con lo que hay, que si alguien desarrolla un proyecto como
este le puede ir bien, pero es un proyecto que va a llevar su tiempo de maduracién, mucho
compromiso, una busqueda de muchos patrocinios, o0 sea es un trabajo que se puede
desarrollar pero lleva su tiempo, un equipo que esté dedicado 100% a eso, practicamente para
sacarle todo el provecho y ojala que lo puedan posicionar en programas de television y en

otros espacios para que se venda mejor.

La exposicion que ha tenido la gastronomia costarricense en los ultimos 10 afios ha sido
exponencial, hay muchos esfuerzos de mucha gastronomia, hay alguna gastronomia callejera
que se ha posicionado muy bien, sin embargo, ese desarrollo gastronémico no ha sido
acompanado necesariamente por un boom de una prensa o un periodismo especializado en
gastronomia, porque ese nicho lo llegan a ocupar los creadores de contenido gastronomicos

y que no esta mal, es la tendencia a nivel global.
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7. ¢Podria ser el periodismo gastrondémico una alternativa para que periodistas
desarrollen este campo como una nueva fuente de trabajo e ingreso? viendo que

el mercado laboral para el periodista cada vez esta mas limitado.

Creo que el periodismo especializado en gastronomia tiene nicho, pero es un mercado
que digamos que tiene su limite, es un mercado limitado que estd muy tomado por influencers
y si usted quiere realmente entrar y hacer una propuesta de valor distinta tiene que hacerla
muy bien y tiene que incorporar tik tok, el Instagram, porque ahi es donde la gente esta

consumiendo, ya nuestros habitos de consumo como audiencias cambiaron.

Hay mucho que escribir mucho que desarrollar, pero hay un mercado ya muy tomado por
gente que no es periodista pero que hablan bien, que saben editar videos con muy buen ritmo,

muy buena masica y a final la pegan porque al final esto es un tema de marketing,

Creo que hay espacio para hacer proyectos como ese que usted me ensefio, estoy de
acuerdo, pero lleva mucho trabajo y mucha dedicacion, yo creo que siempre hay

oportunidades para para hacer cosas diferentes, pero lleva mucho trabajo, mucha constancia.
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Anexo C: Entrevista Julia Pérez Lozano.

Julia Perez.

Nota: Fotografia tomada de zoom, 2023

1. Dona Julia, ¢Cudl seria una forma sencilla de definir al periodismo enfocado en

la gastronomia?

El periodismo enfocado en la gastronomia deberia tener las mismas virtudes que se
atribuyen a cualquier tipo de periodismo, es decir, tendria que ser un periodismo veraz,
honesto que sea contrastado, que puede tener analisis que es muy importante, o sea la parte
de anélisis de la informacién; una cosa es opinion y otra cosa es publicidad, [lamalo como
quieras, pero en el momento que hay un intercambio econémico, eso ya no es informacion,
es0 ya no es periodismo, eso es otra cosa. Nosotros en Gastroactitud pensamos que esos

pilares tienen que seguir siendo diferentes.

2. ¢Como nacio la idea de formar Gastroactitud, la manera en como abordan la

gastronomia y por qué la decisién de no contar con publicidad?

Cuando nosotros decidimos formar Gastroactitud, lo hicimos un grupo de cronistas
de periodistas gastronémicos que llevabamos mas tiempo dedicandonos a la informacion
gastrondmica y lo planteamos con esas premisas que son las que las que han regido nuestra
vida profesional realmente; empezamos a valorar la libertad de informacién que nos parece

mas importante, lo que parece fundamental se informa,

Nosotros pensabamos que no era bueno que hubiera publicidad en la web, porque al

final la publicidad acaba siendo del sector. Entonces, ¢yo como voy a hablar de vinos si los
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que me pagan son bodegas? o ¢hablar de restaurantes libremente, si que él me paga son
restaurantes o son otro tipo de empresas que estan vinculadas a la restauracion? Entonces

decidimos que no pondriamos publicidad.

Y entonces se nos planted ;como sostener econémicamente la pagina? La pagina
tiene un coste de una parte tecnologica, tiene el coste de los colaboradores, porque otra
premisa que tuvimos desde el principio es que todas las personas que escriben en
Gastroactitud cobran por su trabajo, nosotros pensamos que los que debian escribir debian
de ser profesionales, profesionales especializados, que tenian que cobrar por su trabajo, que
eso era primordial, entonces pensamos cdémo podiamos sufragar economicamente los gastos
que se generaba la web y se nos ocurrio que en realidad que lo Gnico que sabiamos hacer, o
sea lo Unico que sabiamos era de vinos y se nos ocurrio que podiamos ensefiar lo que nosotros
sabiamos y entonces creamos el master de criticas gastronémicas que en un principio no se
Ilamaba de critica gastrondmica, nosotros lo que pensabamos hacer era un master de cultura
gastronomica, para dar a los alumnos ciertos criterios a la hora de enfrentarse con la

gastronomia, tanto si iban a escribir o si iban a ser periodistas como si no.

Es decir, que pensamos que antes de escribir uno tiene que tener un bagaje cultural
importante, si vas a escribir de econdmicos tienes que saber de economia, no vas a escribir
sin tener conocimientos o deportes o de cualquier tipo de periodismo, al final de lo que se
trata es de aplicar las normas del periodismo al ambito gastronémico y entonces empezamos
a hacer el curso este de cultura gastrondmica y rapidamente cambiamos el nombre a critica
gastrondmica, ampliamos un poco los contenidos porque metimos partes mas periodisticas,
mas dedicadas a escribir y metimos también una parte de atencion también en sala, un poco

mas complejo y se empezd a vender fenomenal y esto fue en 2013.

Pues ya en septiembre hara 10 afios que comenzd la pagina y los cursos porque
empezaron a la vez y bueno, pues desde entonces hasta hoy la verdad es que estamos
contentos, tenemos todos los afios 2 convocatorias y tenemos siempre alumnos y bueno, unos

afios mas, otros afios menos, pero al final sacamos todos entre 20 y 30 alumnos.
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3. Una de las caracteristicas que llama la atenciéon de la péagina web de
Gastroactitud es que la persona que ingresa puede personalizar su busqueda,
¢ Cuél fue el motivo que defini6 esta eleccion?
por ejemplo, en la seccion de restaurantes tiene la opcion de elegir qué tipo de
restaurante buscar, inclusive al presupuesto que se ajusta al restaurante, la

localidad donde se encuentra.

Sabes por qué permitimos asi, porque nosotros durante mucho tiempo hicimos guias
0 sea, los periodistas que trabajamos en Gastroactitud mucho tiempo antes habiamos hecho
guias, yo escribi una en 2005 escribi una guia de restaurantes de Madrid y ya me planté
entonces que tenias que tener como muchas posibilidades a la hora de elegir un restaurante,
porque tu no eliges un restaurante siempre el mismo, sino que tu criterio de busqueda depende
del presupuesto, de la zona en la que estés, del tipo de comida que te apetezca, de la gente
con la que vayas a ir, no es lo mismo ir a cenar con tus amigos que ir a cenar con los padres

0 ir a una cena de trabajo.

Entonces pensamos que eso era importante y por eso hicimos ese canal de busqueda
para programar de manera facil, porque siempre pensamos que los restaurantes serian una
parte importante de la web, entonces esas listas, esos rankings funcionan muy bien y que
bueno pues por eso hicimos un poco ese tema de busqueda.

4. En cuanto a la puntuacion que otorga la revista ¢Bajo qué parametros toman la

decision de puntuar un lugar o platillo?

Claro, pues aqui en Espafia hace mucho tiempo las guias puntuaban del 1 al 10, pero
puntuaban lo mismo y de hecho algunos medios y algunas guias lo siguen haciendo,
puntuaban lo mismo un bar que un restaurante de alta cocina, entonces yo creo que eso
confunde muchisimo al lector, porque td puedes ir a comer a un sitio modesto en el que se
coma perfectamente bien y no lo puedes comparar yo qué sé con El Celler de Can Roca,
porque claro es imposible, entonces yo por eso en Gastroactitud decidi que ibamos a puntuar
hasta 6 los sitios modestos, un bar, una taberna, son sitios donde td vas y tienen un servicio

estupendo, tal vez no va a tener carta de vinos fabulosa pero es un sitio donde tu sabes que
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vas a comer muy bien por un precio razonable. Entonces si un establecimiento tiene un 6 de
6 es como si fuera un 10 lo que pasa es que tU no puedes comparar este sitio con el otro, claro

que es imposible.

Yo pensé que era mejor hacerlo asi, entonces nosotros hacemos hasta 6 los bares y
tabernas que son esos sitios muy modestos donde a lo mejor comes de pie, hasta 7 si son
restaurantes un poco desenfadados tipo bistrd, donde a lo mejor no hay manteles, hay una
persona que atiende, la carta de vinos es muy cortita y luego ya hasta 10 cuando los
restaurantes realmente son restaurantes; bueno, un restaurante en condiciones de alta cocina,
que tiene una carta impresionante, tienen servicio; esto es muy complicado porque no sé en
Costa Rica como instalacion, pero en Europa, por ejemplo, se ha dispersado mucho el tipo
de establecimientos en cuestiones de sitios econémicos, en lo que comes muy bien, pero
claro, no tienen ningun tipo de lujo ni de refinamiento, pero la comida estd muy rica y llega
desde eso hasta sitios de super lujo, con una atencidn espectacular y que valorar todo eso y

explicarselo al lector no es tan facil.

Los lectores se enfadan, porque puntuamos restaurantes que a lo mejor se come muy
bien pero no son sitios que tengan un servicio estupendo, ninguna carta, entonces a lo mejor

yo les pongo un 6 y medio.

Yo siempre digo si partimos de que el mejor restaurante del mundo tendria 10 y vamos
a poner como mejor de todo el mundo, EI Central de Virgilio que ha sido declarado el mejor
restaurante del mundo, en Lima. Claro es que tiene una bodega con vinos de todo el mundo,
un servicio espectacular, camareros que hablan 5 idiomas, una comida creativa imaginativa
con ingredientes super diferentes en la que Virgilio y su equipo investigan durante afios.
Claro, eso ya te esta marcando una diferencia, si eso es el 10, ahora ;qué nota le puedes poner
al restaurante de tu barrio? nunca le vas a poder poner 10, porque aunque la comida sea muy
rica, que seguro que lo es, los camareros no hablan 5 idiomas, la bodega no tiene vinos de
todo el mundo ¢entiendes? el tema de la puntuacion siempre es complicado, pero a los
alumnos nuestros siempre se lo digo, o sea y siempre me dicen, ah pues no me lo habia
planteado asi, y les digo, pues claro es que es asi como hay que plantearlo, porque si no todos

tendrian 10, todos los restaurantes que te gustan les pondrias un 10.
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5. ¢De qué trata el curso de Master en Critica Gastronomica?

El méster nuestro de critica gastrondmica realmente es para gente que escribe, a la
gente que trabaja en periédicos, muchos periodistas de periddicos que lo han hecho, te da
herramientas, mas que herramientas periodisticas te da herramientas gastronémicas, te da un

conocimiento enorme de lo que tienes que saber para luego poder escribir.

Si es fundamentalmente para escribir critica o para escribir de gastronomia que
hablamos también de entrevistas, de reportajes, es decir, hacemos un conjunto de todo el,
pero la parte mas importante del méster es cultura gastronémica, porque pensamos que si no
tienes eso no tienes nada, es decir, si no conoces las cocinas del mundo, si no conoces los
vinos del mundo, si no conoces los ingredientes que hay en el mundo, si no sabes como
funciona un restaurante dentro, si no sabes como se establecen las armonias culinarias, es
decir lo que tiene gque tener un cocinero en su cabeza para poder crear platos, por qué un plato
esta bien hecho o esta mal hecho, si no sabes todo eso es imposible que escribas, el problema

es que la gente escribe sin saber todo.

6. ¢Cudl es ese hilo delgado que diferencia al critico gastronémico del periodista

gastronémico?

A ver, ten en cuenta que la critica es un género de opinién, esa es la diferencia
fundamental, tG puedes ser periodista gastronomico y no ejercer nunca la critica, tu te puedes
dedicar a informar, a ser portatiles, hacer entrevistas, es decir, hacer puramente informacion
gastrondmica sin tener que opinar. La critica si te exige opinion, entonces cuando tU haces
una critica gastronémica no te queda mas remedio que opinar y argumentar solamente tu
opinidn, porque claro, una critica gastrondmica no es decir esto me gusta, esto no me gusta,
vas a restaurantes que a lo mejor hay platos que no te gustan, pero estan bien ejecutados y a
lo mejor esos ingredientes, pues a mi no me convencen tanto, pero si la ejecucion es buena,

yo no puedo decir que el plato sea malo.
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Entonces eso es una cosa que se confunde muchas veces, la critica con el gusto
personal, es decir, t0 gusto personal es una cosa evidentemente final, la critica también lo
transmites. La critica tiene que estar sustentado en un montén de elementos objetivos, la
critica luego va a tener una parte importante de su actividad, es un género de opinion y como
tal tiene una parte de su objetividad importante, pero ain a mi me gusta siempre que tenga
una parte que la sustente, si yo pongo mal un restaurante tengo que mostrar por qué considero

que ese restaurante estad mal, hay muchos elementos que te ayudan a juzgar el restaurante.

Cuando haces periodismo de opinidn, nunca puede ser objetivo, es que por su propia
naturaleza es tu opinion, lo que pasa es que esa opinidn tiene que estar sustentada en
argumentos sélidos, es decir, a mi me gusta el bacalao, pero imaginate que a mi no me guste
y yo llego a un restaurante y me ponen un plato de bacalao que estd perfectamente hecho,
tendré que decir a pesar de que a mi no me gusta el bacalao porque es un ingrediente que no
me agrada, el plato estaba impecable, no puedo decir que el plato es una porqueria porque a
mi no me gusta el bacalao. ;/No sé si me explico? tu tienes tu criterio personal, pero el tema

es que tu tienes que argumentar con elementos lo mas objetivos posibles.

7. Dofia Julia ¢(Para usted qué papel juega el periodismo gastronémico para

preservar la cultura de un pais?

Lo verdaderamente importante no es el periodismo gastronémico, es la gastronomia.
La gastronomia es la que es parte de la cultura del pais, es decir, la gastronomia es una
manifestacion cultural tan importante, para mi de las mas importantes, porque adna un
monton de cosas, la gastronomia refleja mas alla de la cultura, refleja el nivel sociocultural,
gue es muy importante, la gastronomia de un pais va al ritmo que va su economia. Y me
explico, en Espafia hace 40 afios cuando yo era jovencita no habia ni por lo mas remoto los
restaurantes que hay ahora porque tampoco habia dinero para pagarlos. Esparia fue un pais
pobre que salid en los afios 40 de una situacién horrible, aqui estdbamos muertos de hambre,
la genta la pasé fatal, se sufri6 muchisimo; entonces un pais que pasa hambre no puede
dedicarse a comer en restaurantes, es imposible, primero tienes que solucionar el dia a dia,

porque al final el restaurante es una fiesta.
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Entonces cuando Espafia empez6 a mejorar econdémicamente el periodismo
gastrondmico fue creciendo al hilo, porque la gastronomia y la economia van muy de la
mano; hay que esperar que los paises vayan teniendo ese auge econdmico para que la

economia vaya avanzando.

La gastronomia es una representacion cultural importante de la de la cultura popular
de todas las tradiciones populares, porque ahi en la gastronomia puedes leer la idiosincrasia
del pais y de sus gentes y luego los cocineros son los que hacen recoger toda esa accion
cultural, gastrondmica fabulosa que hay en todos los paises que son sus cocinas tradicionales
y de repente darles un giro y ponerlas al nivel de la alta cocina, bueno, de lo que hasta ahora
se ha entendido como alta cocina y convertir esos platos, refinarlos, aligerarlos, hacer bueno

lo que ahora entendemos como como alta cocina,

El periodismo gastrondmico es esa cultura gastrondmica que tienen los paises, porque
al fin los periodistas no hacemos mas que dar voz, nuestra mision fundamental es coger la
tradicion cultural gastronémica de nuestro pais y hacer que se fijen en ella, dar voz a los
cocineros, a los productores, a la gente que esta trabajando en el campo, a la gente que cria
las vacas o a los pescadores, a la gente que hace conservas, al sector primario y el sector
terciario vinculados a la gastronomia, nuestra mision es darles a ellos voz hasta que se les

0iga, que se sepa lo que hacen. Que se conozca su lucha.

8. Costa Rica posee un buen nicho gastronémico, tenemos excelentes productores
de café, pero nuestro mercado es un poco limitado, ademéas estamos muy
influenciados por otro tipo de gastronomia ¢De qué manera a través del
periodismo podemos empezar a erradicar esa influencia extranjera y dar a

conocer nuestra cultura gastronémica?

Si no quedarse con las marcas que encima son extranjeras y tienen una cultura que es
completamente ajena a la nuestra. A mi me hace mucha gracia cuando se habla de

colonizacién y uno se va al siglo 15 y no nos damos cuenta de que actualmente estamos
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sometidos a colonizaciones permanentes. Me parece una lastima que una marca llegue por
ejemplo a paises productores de café, con una cultura de café fantastica y quiera imponer su
porqueria de café, me parece lamentable.

Ahi nosotros los periodistas tenemos mucho que decir, ahi tenemos que hablar un
poco realmente de cudles son nuestros valores y decir no, tenemos que seguir tomando

nuestros cafés, tenemos que defender nuestros productores.

Es complicado porque la buena gastronomia también es cara, los productos cuestan
dinero y muchas veces no todo el mundo se lo puede permitir, pero yo creo que es nuestra

obligacion como periodistas defender y salvaguardar todo eso que atafie a nuestra cultura.

El tema de la alimentacion y de la industria alimentaria y todo eso me interesa
muchisimo, pero tenemos que separar lo que es alimentacion de lo que es gastronomia y yo

Creo que a veces no se hace.

Gastronomia no es alimentarse, es decir, todo el mundo tiene el derecho a la
alimentacion y a una alimentacion digna y tenemos que luchar porque todo el mundo tenga
una alimentacion de productos de calidad saludables, eso es alimentacion. La gastronomia
esta mas ligada a la fiesta a la celebracion, entonces el mundo tiene derecho si, pero
posibilidad de acercarse a la gastronomia no lo sé, porque los productos gastronémicos son
caros y no todo el mundo tiene la posibilidad. Yo creo que a veces estas cosas no se

diferencian bien y se crea un poco de confusion

En fin, yo sé que es complicado, pero tenemos que hacer lo posible, aunque sabiendo
que nuestro esfuerzo no va a llegar muy lejos, pero por lo menos que no nos puedan decir

que no lo hemos intentado.

9. Dofa Julia en estos afios que tiene Gastroactitud informando ¢ Cual siente usted
qué es esa diferencia que se marca de las otras revistas gastronomicas que ya

existen en el mercado?
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Pues quiza su propio nombre, que en todo lo que nosotros hacemos hay una actitud
gastrondmica y que siempre publicamos cosas en las que creemos, sino no la publicamos.
Siempre hablamos de cosas que conocemos en primera persona, es decir, nosotros no
publicamos restaurantes a los que no hemos ido, no hablamos de sitios en los que no hemos

estado, salvo que sea en notas de prensa, pues que hay una informacion de interés.

Todo lo que hacemos es hecho de primera mano, si s una entrevista es que hemos
hecho la entrevista, si es un viaje es que hemos hecho el recorrido, cuando hacemos a lo
mejor catas de productos de aceites, de conservas, en fin nuestras valoraciones son siempre
honestas, quizas eso sea lo que diferencia a Gastroactitud de otras revistas, nunca hay un
interés econémico, si yo digo que me gustan unas anchoas es porque de verdad he probado 7
anchoas y esas han sido las que més me han gustado, no es porque la empresa de las anchoas
me haya pagado, me haya dicho, oye, di que son mis anchoas las que mas te gustan, ;no? es
que al final nosotros somos periodistas y en parte Gastroactitud la fundamos también para
escribir como nosotros queriamos, no como nos obligan a escribir, porque también los medios
han cambiado mucho, entonces antes los periodistas éramos lideres y haciamos lo que

queriamos, de un tiempo acé en esta parte hay muchos intereses econémicos.

Creo que al final el punto de diferencia esta en que nosotros escribimos y pensando
en el lector, si al lector le interesa 0 no lo que comentemos, al estar en internet tu horizonte
se abre muchisimo, se amplia, entonces pueden hacer clic millones de personas que muchas
de ellas son ajenas a esto, pero entonces a nosotros realmente el clic nos interesa es el de la
persona interesada en la gastronomia. Me interesa mi lector y me interesa que a la gente que

le interesa la gastronomia también le interese lo que yo cuento.

10. ¢ Qué consejo o estrategia daria para que el periodismo en Costa Rica fije su

mirada en la gastronomia nacional y se le dé mas valor a lo propio?

Pues tened en cuenta que todo empieza en el mar, tener contacto con los productores
porque todo empieza ahi, hay que cuidar de este sector primario, es decir, nosotros siempre
intentamos poner el foco en los restaurantes, pues tenemos que poner el foco en los

productores, al final ellos son los que hacen que la gastronomia sea fuerte y sea poderosa.
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El periodista es el altavoz, el cocinero sera el prescriptor y si los cocineros de Costa
Rica empiezan a trabajar con productos de Costa Rica, ellos a través de sus redes sociales, a
través de sus intervenciones en television, a través de todo hablan de los productos de Costa
Ricay los periodistas les acompafais, hacéis ese camino juntos, porque esto es un camino en
conjunto periodistas, cocineros y productores, porgue 0s necesitais unos a otros y es asi como
vais a funcionar bien y vais a conseguir eso que tU quieres conseguir, eso es lo que lo que os

da fuerza, que los cocineros utilicen lo local y que vosotros lo difundais.

De todas formas, las posibles marcas internacionales de la de la cultura internacional
son demasiado potentes pero bueno, tenéis que estar atentos para dar las voces de alarma,
cuando algo se llegue a posicionar por encima de lo propio, teniendo en cuenta que es un

proceso cultural que va junto, productores, cocineros y periodistas.

Anexo D: Entrevista Shirley Malespin.
Lugar: Llamada de WhatsApp.

1. ¢Como podria el periodismo gastronémico fortalecer una cultura gastronémica

en la sociedad?

El rol del periodismo difundiendo temas gastrondmicos es fundamental, porque ayuda a
fomentar que la gente pruebe nuevos sabores, pruebe otros tipos de comidas, fomenta el
emprendimiento, promueve que tengamos una apertura a nuevo sabor, esa oportunidad de

nuevas fusiones.

La comunicacion tiene un rol también muy importante para el sector gastronémico para
ayudar a difundir a chefs que tienen sus propias paginas, restaurantes y emprendedores

gastronomicos.

Creo que se ha democratizado mucho que la gente puede tener al alcance informacion

sobre productos, sobre restaurantes también, incluso eso influye también en el marketing.
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La comunicacion ha influido en la forma en la que se disefian los menus, por ejemplo
heladerias, pastelerias y restaurantes que han disefiado sus menus de manera que sean
Instagrameables, que esto es una tendencia que nacié en Estados Unidos, que sean estas cosas
que la gente quiera ir a consumir porque asi puede poner una foto en redes sociales de lo
famoso que es el lugar o de lo ex6ticos que son los montajes de los cafés y los montajes de
los helados; eso inclusive termina definiendo en algunos casos, la forma en la que los

restaurantes y los emprendedores gastronémicos terminan definiendo sus propios menus.

2. Cémo chef ¢Qué siente que en Costa Rica hace falta para que su nicho

gastronémico sea reconocido?

Realmente yo consideraria que no nos falta nada y que si lo somos, porque hay una buena
oferta de restaurantes en el pais, ahi los puedes encontrar de muchos tipos de comida,
considero que Costa Rica si es un nicho gastrondémico, tenemos una cultura muy interesante
de una oferta muy interesante de restaurantes en el pais, incluso restaurantes que han ganado
galardones de ser los primeros, los mejores en Latinoamérica, chefs, que son ademas
embajadores de la marca esencial Costa Rica como el chef Santiago de Silvestre y el chef
Marco Antonio de La Divina Comida, ambos son embajadores de la marca de Costa Rica en

el pais y que hacen cosas extraordinarias.

También en la cultura del café se ha ampliado mucho el tema de la cafeteria, entonces
Y0 no seria tan negativa en decir qué nos hace falta porque yo creo que si tenemos una oferta

muy interesante.

3. ¢Como fue su experiencia como chef creando contenido gastronémico para

medios de comunicacion y redes sociales?

Tuve mi blog mas o menos como unos 3 afios, se llamaba Libre de Culpa y era
especializado en cocina saludable y divertida, como para darle una idea diferente a la gente

de lo que puede hacer en la comida saludable, que no tiene que ser aburrida.
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Comencé a ir a programas de television en la mafana, conectar con personas

interesadas en ese tipo de contenido y la comunidad que estuvo crecio bastante bien.

4. ¢Qué opina sobre la forma en como la revista digital espafiola Gastroactitud
aborda e informa el periodismo gastronémico? (se muestra a la entrevistada la

pagina Web, Instagram y Facebook)

Me parece que el contenido esta bien, muy buen nicho para los chefs y los foodies,
ademas de mostrar el rol importante que tiene los medios de comunicacion para posicionar

una cultura gastronémica alrededor del mundo y el trabajo de los chefs.

Figuras

Anexo E: Capturas del andlisis de contenido de la revista digital espafiola

Gastroactitud.
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Figura 1. Pagina Web

Fuente: Gastroactitud, 2023

GUIA DE RESTAURANTES

Bar Bardetapas Biswré Casadecomidas Restaurante

Tipo de cocina Pracio Provincia

Cualquiera ), Cuzlquiera v Cuazlquiera

Murciz, REGION DE MURCIA

en un pequedio local del centro de Murcia.

Figura 2. Pagina Web

Fuente: Gastroactitud, 2023

Tabernz

Casi en solitario, Antonio Nicol4s y Mariz Egea sacan
adelante un mend con mucha chispa, muy bien elaborado,
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Restaurante Aponiente (El Puerto de Santa Maria)

Angel Leon es uno de los pocos cocineros del mundo que ha imaginado un concepto
culinario y lo ha llevado hasta el extremo.

DIRECCION: Molino de Mareas del Cafio de La Madre Vieja del Rio Guadalete. Calle Francisco Cossi Ochoa, s/n El
Puerto de Santa Maria (CADIZ) .ESPARA

CONTACTO: 606 22 58 59 hitps://www.aponiente.com/

PRECIO MEDIO: Mas de 200 € DIAS DE CIERRE:Lunes comida, Lunes cena, Martes

MENU DEGUSTACION: 295€ comida, Martes cena, Domingo comida, Domingo cena

TIPO DE COCINA: De autor

ver ficha completa

O] f[w]+

Julia Pérez Lozano

Publicado VALCRACION

Licenciada en Ciencias de la Informacién por 1a UCM. Especialista en 22/03/2023
gastronomia. Autora de numerosos libros v guias. Trabaja con lo que mas
le gusta: las palabras v los alimentos.

Figura 3. Pagina Web

Fuente: Gastroactitud, 2023
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Recetas

Ponemaos a tu alcance un recetario on-line compuesto por especialidades de cocineros de renombre mundial
juntoa otro creado por los socios de Foodies Club.
Diferentes conceptos y distintos grados de complejidad, para que todos encontremos la receta que

necesitamos segin el momento.

@ & < @9 Y £

HPes Carne

Arroz Celiacos Coctail Croguetas
Dulces Entradas Hortaliza d Lesumbres ﬁ
Huevos Pan
@ S ﬁ Leso Wk . o
—_— Pe : d A -l
scado = -
Pasta Postres Sopas Vegetariana

Figura 4. Pagina Web

Fuente: Gastroactitud, 2023

Patatas a la importancia con almejas
4 Pescado, Verduras b, Facil ) 1hora '@4 <

Una receta de siempre, szludable y deliciosa, que puede preparase
con chirlas u otros moluscos para hacerla mas economica.

Figura 5. Pagina Web

Fuente: Gastroactitud. 2023
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PREPARACION INGREDIENTES

La cocina wintageestd de moda. Recetas rescatzdas de recetarios antizuos gue

habizn caldo en desuso vuelven a estar de actualidad. Las patatasala 500 g de patatas
importancia son un plato humilde de finales del X1X o principios del X3} cuyo
origen algunos atribuyen 2 la condesa de Pardo Bazan, si bienla receta no
figura ensu libro La cocing espaiola antizua y moderna. 500 mi de caldo de pescado

20-24 almejas

Lo gue se pretendiz rebozando |2 patata antes de cocerla (en |2 recetz original

en agua) es que saciara més. Ahorz, gue no tenemos esa necesidad se —iea
enriguece con mariscos, en este caso, almejas v se cuecen en un buen fonda de 2 dientesde 2o
pescado. El azafran puede estar presente o no, 2l gusto. Y se pueden presentar
secas o un poco caldosas come en este caso. Version libre de una receta 100 mi de vino blanco seco
tradicional. . .
Un ramillete de perejil fresco

As] se preparan paso a paso. huevoy harina para rebozar

1 Poner las almejas en agua fria con sal para que suelten |z arenilla que aceite de oliva parafreir

puedan tener dentro.

2 Pelar las patatas, cortarlas en rodajas, lavar, escurrir y sazonar. Rebozar
en huevaoy harina. Frefr en aceite bien caliente hasta que estén doradas.
Escurrir sobre papel absorbente.

3 Enuna cazuela, poner un poco del aceite de freir |as patatas, rehogar |as cebolletas picadas, cuando comiencen a
dorarse, afiadir los dientes de zjo.

4. Dar unasvueltas y regar con el vino blanco.

5. Hervir a fuego vivo hasta que se evapare.

&. Afadir las patatas rebozadas, cubrir con el caldo de pescado v dejar que cuezan a fuego muy lento hastz que las
patatas estén tiernas.

7. Rectificar el punto de s2l.

8. 5i fuera necesario afiadir més caldo de pescado. El caldo que acompania 2 las patatas debe de quedar ligeramente
trabado y no ser excesivo,

2 En el dltimo momento, afiadir el perejil picado v las almejas escurridas para que se abran con el czlor de las patas.
Servir inmediatamente muy calientes

=]

Figura 6. Pagina Web

Fuente: Gastroactitud, 2023

COCINEROS

En esta seccion encontraras los perfiles profesionales de los mejores cocineros
del mundo, vinculados a la actualidad que ellos mismos generan

Al A B CDEFGHI J KLM®MMNOOPOQRSTUW W XY Z

Ana Ruiz

Su vida es |la cocina, el dia a dia en el restaurante gue dirige a medias con su
marido Quintin, quien se ocupa de la salay la bodega.
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Figura 7. Pagina Web

Fuente: Gastroactitud. 2023

Prieto Pariente Viognier 2020, delicioso exotismo en
tierra de verdejos

TIPO: Blanco FORMATO: 75l

VALORACION XL )
VARIEDADES: viognier ORIGEN: VT.Castillay Le6n
BODEGA: Prieto Pariente REGION: CastillayLeén

PA(S: ESPANA

% PVP RECOMENDADO 15.90€

Figura 8. Pagina Web

Fuente: Gastroactitud, 2023
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Federico Oldenburg Publicado el 14 febrero, 2023

O] f]w]+]

Elviognier de Prieto Pariente no ez &l primer vino blanco que se elabora en Espana con esta variedad, originaria del valle
del Rédano. Aungue si uno de los mas notables. ¥ sin duda un delicioso exotismo, considerando gue procedes de una
peguena vina localizada en La Seca (Valladolid); es decir, en el mismisimo corazan del reino de la verdejo.

Considerando el crecimiento que ha experimentado |2 DUO. Rueda en 2fios recientes v |2 enorme demanda que tienen sus
vings, gue en uno de los terrufios mas preciados se cultive otra variedad que no sea |a emblematica verdejo -0 alguna de
las que actdan como complementarias, como la viura o la sauvignon blanc- ez una rara excepcién. Y ain mas, si se trata de
una uva gue hasta ahora el Consejo Regulador de |2 DO, no contemplaba en su reglamento, como es el caso de |2 hoy agufl
Nos DCuUpa.

La historia de un hallazgo que dio lugar a un vino blanco tnico: el viognier de
La Seca

Dicho esto, quada claro que una vifia de viognier sdlo podia sobrevivir en La Seca porque |z fortuna asi lo quiso: por un
error, accidente fortuito o mera casualidad. La=s vides de esta variedad crecieron camufladas entre el maremsznum de
verdejo desde 1999 hasta que Martina & Ignacio Prieto Pariente revelaron su verdaderz identidad. El sorprendents
hallazgo permitis explicar |2 razdn de |2 presencia de |3 viognier en el terrufio vallisoletano: un error en |2 seleccién de los
clones que todos pasaron por alto, durante casi dos décadas.

Los nistos del legendario viticultor José€ Pariente -referente en |2 comarca de Rueda- vieron en aguel error una
oportunidad v, en vez de proceder a replantar |2 vifa con la demandada verdejo, se aplicaron 2 sacar el mejor partido a 2
bendita viognier. Para elaborar un excelente blanco que 2 la postre se convirtid en bandera de su incipiente proyecto,
Bodegas Prieto Pariente. Que actualments cuenta con una gama de vinos de rasgos diferenciados a partir devifedos
localizados no salamente en esta zonz, sino tambign en |z Meseta Morte, en =l Bierzo v Cebreros.

Figura 9. Pagina Web

Fuente: Gastroactitud, 2023

120



Restaurantes de Barcelona para estar a la ultima

abel Conce | 3 eneso, 2023 | ¢

(O f W]+

machas, En hosteleria s@ Comirtas de #pan modo e o a0 o La verdad: 06 mux

G APSITUNas ¥ 19 % how Qo apuntan a 560 ok

UTanies 5 enouentran &n

ser otrs dars victiod” de by pance

1aDar un vaiven de n

o la diemteia, una Infladon imparab

RO, han rebacho s vida profes

£n 5o Caldio de Culth, an Barcelona varos TaUrantes 26 ek han eeniado para destacar, delelar y trivefar . No o

APITSCHN 6N LT ITICUNO, qu sefala

igunce de nuestros faveritos para estar a la itima

Come by Paco Méndez

Ax Mistral $4 ol 938 22 £0 77 Procio de

NUACa antes un nombre 0% restaurents
palabrx partida cobie. del »
dehende. &

aurante mantiene chef

e o= Y platos impee -

entera 3 (s braza, b tostada de chile y malz con
v+ hedado con forma de marorcs de maiz ahumado con trufas de

o 00U D =l agvasate oon moke de 3o ooy
12 cochindta pitél de mogote de cerdo I rico «
tartar ¢ Wagyu en adobo mexicano v yosur ahumas
chocolate

o una noc

Figura 10. Pagina Web

Fuente: Gastroactitud, 2023
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Taller online de cocina con arroz
Molino Roca febrero 2023

SABADO 18 de febrero de 2023. HORA 12:00
PRECIO:50.00 €

PRECIO SOCIOS: 40.00€

O] f]w] +]

PRESENTACION

Te invitamos a participar en un nuevo taller de cocina online con arroz Molino Roca, donde aprenderas a elegir el mejor
arroz para la paella y como prepararla ; Te apuntas?

Figura 11. Pagina Web

Fuente: Gastroactitud, 2023

CARACTERISTICAS
Dia: 18 de febero de 2023
Hora deinicio: 12:00

Hora de finalizacidn: 14:00

La semana antes de |a clase llegara a tu direccion de correo electrénico el enlace que te dard acceso ala conexidn via zoom
para participar en el taller. Ademas recibiras la receta detallada v toda la informacicn, asi comao un kilo de arroz Maoline
Roca que te llegard por mensajero.

Si no lo has recibido antes del jueves previe al taller, ponte en contacto con info@gastroactitud.com

Figura 12. Pagina Web

Fuente: Gastroactitud, 2023
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Descripcion

Descripcion

Inicio Equipo docente

Historia del periodismo
gastronémico
(Introduccién)

30,00€

INICIO: Inmediato
DURACION: 10 horas (15 dias)

TIPO DE CURSO: AUTOFORMATIVO
:

Categoria: Cursos de iniciacién Etiquetas: alimentos,
cata

O] f W] +]

Programay objetivos  Autoresydocentes Matriculay formas de pago

Lo que comenz6 como la deriva ladica de un grupo de escritores gourmets, alla por el siglo XVI1iI ha acabado
por convertirse en materia de especializacién periodistica. Desde Grimod de la Reyniére hasta el
movimiento blogger esta es |a historia del periodismo gastronémico.

Figura 13. Pagina Web

Fuente: Gastroactitud, 2023

Descripcion

Programay objetivos

PROGRAMA

OBJETIVOS

Programa y objetivos

Breve historia de |a cocina vy la gastronomia
Origenes del periodismo gastronémico

La critica gastrondmica en Espafia

Los actores de la comunicacién gastrondmica

Autores ydocentes  Matricula y formas de pago

Identificar los autores mas relevantes del periodismo gastronémico

Conocer los diferentes géneros periodisticos y cémo se aplican a la gastronomia. Saber diferenciarlos.

Conocer el papel del periodismo gastrondmico en cada momento histérico
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Figura 14. Pagina Web

Fuente: Gastroactitud, 2023

En GastroActitud trabajamos y escribimos:

Julia Pérez Lozano

Licenciada en Ciencias de la Informacion por la UCM. Especialista en gastronomia. Ha colaborado con casi todos los
medios de comunicacién espafioles y unos cuantos extranjeros. Un dia decidié poner en marcha este portal (junto con
unos cuantos amigos) y dedicarle todas sus energias. Y ahi sigue empujando con entusiasmo y adaptandose al entorno
digital. Es miembro de la Real Academia de Gastronomia. Autora de numerosos libros y guias. Trabaja con lo que mas le
gusta: las palabras y los alimentos.

José Carlos Capel

Es el critico gastrondmico del diario El Pais desde hace 35 afios. Creador y presidente de la Cumbre Internacional Madrid
Fusion. En resumen una de las personas que mas saben de gastronomia en Espafa y de las mas influyentes. Es el hada
madrinade GastroActitud, siempre estéd ahi aunque no escriba mucho y no se le vea. Aparece siempre que se le necesita.

Federico Oldenburg

Periodista especializado en vinos y destilados. colaborador de numerosos medios internacionales y jurado de los més
prestigiosos certdmenes vinicolas. Se ocupa de que en el Bar de GastroActitud no falte de nada: cervezas, champagne,
vermut, vinos naturales... Es el especialista en bebidas y destilados. Ademas profesor del curso de Valoracion
Gastronomica. Autor de varios libros.

Figura 15. Pagina Web

Fuente: GastroActitud 2023
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Otros calegas que han elegido Gastroactitud para compartir sus experiencias:
Raquel Castillo (Madrid. Espafia)

Periodista gastrondmica, colaboradora habitual de Metrgpoli {Dizric El Mundo) y de otros medios espaficles. Hace 20
2fios que observa la evolucion de |2 gastronomia espafiola v lo cuenta a través de sus reportajes v entrevistas.

Ana Belén Gonzalez (Madrid. Espafia)

Consultoray Formadora Gastrondmica especizlista en Quesos Artesanos v Vinos de Jerez. Juez Catadorz Internacional
de Quesos. Docente en la Camara de Comercio de Madrid y la UCM. Asesora en el Master Mutriciony Dietética Culinaria
en Gastronomiz de la UCM y miembro de |z Academia de Gastronomia de Castillay Ledn _Formadora para la alta
restauracidn enimplantacion tablas y mesas de quesos.

Maria de Michelis (Buenos Aires. Argentina)

Licenciada en Psicologia (Universidad de Buenos Aires). Periodista y editora de medics grificos y tambign de Internet.
Vizjera incanszble y apasionada de |2 cocing, realizé diversos talleres vinculados a la gastronomiz e incursiond en la
carrera de Profesional Gastrondmico en el 1AG (Instituto Argentino de Gastronomia). Dirige el suplemento gastrondmico
Solo por gusto. Es nuestra corresponsal en Buenos Alres y nos enviz informacicn de toda América Latina.

Isabel Conde (Barcelona. Espania)

Periodista licenciada en la UCM se ha especizlizado en gastronomla porgue es su pasién. Mos mantiene zl dizde las
novedades de Barcelona, entrevista a cocineros y realiza interesantisimos reportajes sobre tendendas, novedades, etc.

Gemma Del Cafio (Valladolid. Espania)

Licenciada en Farmacia. Especizlista en seguridad alimentariz. Divulgadora cientifica. Comparte con los lectores de
GastroActitud sus artfculos sobre alimentacién, nutricién v fraudes. Ellz que trabaja parala industriz lo explica tedo muy
claroy notiene pelosenla lengua.

Fernando Calero (Madrid. Espafia)

Licenciado en administracian de empresas. Consultor de recursos humanos en formacion, comunicacion, ventas y
liderazgo. Vizjera vocacional. Iniciandase en el mundo gastrondmico tras realizar el Master en Critica Gastrondmica.

Marina Vega

Licenciada en Periodismo por |2 Universidad de Walladolid. Colsboradora de Condé Mast Traveler v Guia Repsol. Afincada
en el Mediterréneo alicantino, siempre encuentra una buena excusa gastrondmica para recorrer la Comunidad Valenciana
de punta a punta: descubrir un pueblo del interior {y su panaderia, claro), charlar con un agricultor, participar enunaferia
de gueso artesano, conocer el proyecto de unvitivinicultor local o probar el dltime restaurante que ha abierto enla zona.

Figura 16. Pagina Web

Fuente: Gastroactitud, 2023
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gastroactitud Torre de Sande (Caceres)

Comer en un patiofrondoso arropado por la torre de Sande en el
casco histérico de Caceres es un privilegio, cuyo precio es dificil
de cuantificar ;cuanto valen los momentos magicos?

Pues @tofoatrio y @joseatrio han querido hacer de este
restaurante un espacio popular pero elegantes donde se pueda
comer callos con cubiertos de plata a la sombra de una higuera.

Cocina tradicional con algunos toques modernos @montesone
es muy habil haciendo eso.

Platos deliciosos que van de las croquetas de jamén a los
garbanzos con calamares o la sopa de tomate extremefia para
acabar con una pluma de ibérico tan sabrosa como tierna.

De postre una tarta tatin o una torrija y tiempo para alargar la
sobremesa porque aqui no se doblan mesas.

El equipo de sala sabe recibir con elegancia. En la bodega
algunas gratas sorpresas.

(C aceres ) Escribe @juliaplozano para Gastroactitud.

Torre de Sande EvXeR4 R

93 Me gusta

@ Afiade un comentario
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Figura 18. Red Socia Instagram

Fuente: GastrActitud, 2023

[T ;:Cémo puntuamos en GastroActitud?

PBARES Y TABERNAS: de 0 a 6. Aunque la comida sea buena, las
instalaciones, la bodega y el servicio son discretos.

PCASAS DE COMIDAS Y BISTROS: de 0 a 7. Locales de servicio
informal, con instalaciones sencillas y carta de vinos reducida

que pueden tener una gran oferta de cocina.

PRESTAURANTES: de 0 a 10. Establecimientos en los que cocina,
instalaciones, bodega y servicio son acordes.,

Figura 19. Red Social Instagram

Fuente: Gastroactitud

g GASTROactitud

0 Pagina - Sitio web de noticias y medios de comunicacion
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todo el mundo ha oido hablar de elios. Por eso los hemos seleccionado y debes leer

tima lista de @juliapiozano

L

ERIA BAR -

Fotos Ver todas las fotos

Restaurantes de Toledo para comer muy bien

Los res

[+

tes de Toledo gozan de una magnifica salud gastrondmica. Esta es una muestra

Figura 20. Red Social Facebook

Fuente: Gastroactitud, 2023
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