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RESUMEN

Tenerife cuenta con un alto nimero de turistas al afio. Muchas son las razones por las que visitar la isla,
sin embargo, hay algunas mas sostenibles que otras. El movimiento “Slow Food” comprende todo lo bueno
en lo que Tenerife y su turismo se podria convertir. Mejoras paisajisticas, accesibilidad, apoyo al pequefio
agricultor y tradicion son algunas de las caracteristicas de reenfocar el turismo actual, el de sol y playa, en
turismo gastrondmico. Conociendo la opinidn de los protagonistas, llegaremos a confirmar la hipdtesis
planteada, si que hay cabida a un turismo sostenible a través de los productores locales, pues engloba una
infinidad de elementos, cuyo resultado solo puede ser positivo y beneficioso; tanto para nosotros, como

para nuestra economia, como para nuestros paisajes.

Palabras clave: movimiento “Slow Food”, productores locales, sostenibilidad, turismo gastrondmico.

ABSTRACT

Tenerife has a high number of tourists per year. There are many reasons to visit the island, however, there
are some more sustainable than others. The “Slow Food” movement understands all the good things that
Tenerife and its tourism could become. Landscape improvements, accessibility, support for small farmers
and tradition are some of the characteristics of refocusing current tourism, sun and beach, on gastronomic
tourism. Knowing the opinion of the protagonists, we will come to confirm the hypothesis raised, there is
room for sustainable tourism through local producers, since it encompasses an infinity of elements, the result

of which can only be positive and beneficial; as much for us, as for our economy, as for our landscapes.

Key words: “Slow Food” movement, local producers, sustainability, gastronomic tourism.
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1. INTRODUCCION

Aproximadamente, segun el Gltimo mapa de cultivos, realizado por el servicio técnico de agroindustrias
e infraestructuras rurales del Cabildo Insular de Tenerife en 2012, Tenerife cuenta con mas de 43.000
hectéreas de superficie agricola; lo que supone un 21% del territorio de la isla. Ademas, el 43% de la
superficie agricola, que equivale a 18.500 hectareas, se encuentra en cultivo y produccion. Sobra destacar
que hay muchos factores que determinan qué superficie es 6ptima como suelo agricola; por ejemplo, los

niveles de precipitacidn o condiciones térmicas.

Productos como vifias, citricos, cereales y legumbres, papas, platanos y tomates son caracteristicos
del tipo de suelo que predomina en Tenerife, productos que durante afios han abastecido a millares de
familias tinerfefias y que, ademas, resultaban ser las principales fuentes de alimento, junto a las carnes y

pescado, de estas.

En la actualidad, el papel del proveedor canario ha mutado un poco. Vivimos en un mundo globalizado,
donde se demuestra que la rentabilidad econémica se encuentra en productos maltratados provenientes
de grandes campos de cultivo de produccidn en masa; por no hablar de la industria camica. Asimismo,
nuestra mayor fuente de ingreso, el turismo, juega un papel muy importante. Son casi nueve millones de
turistas recibidos solo en la isla de Tenerife en 2019; lo que supone la necesidad de suplir una demanda
mucho mayor, de forma mas rapida y con el menor gasto posible. Lo malo viene cuando la Unica solucién

la ven fuera de las Islas Canarias.

De la misma manera, la tendencia del turista cuando visita Tenerife suele ser, por lo general, ir a la
playa a coger sol. Si es cierto que, ademas de visitar playas, en sus itinerarios se encuentran apuntadas

varias paradas en lugares de interés turistico, como el Teide o el Drago Milenario.

El elevado numero de turistas no solo ayuda a la economia de las islas, sino que también, podria
suponer indirectamente la mejora de las condiciones de los productores locales, de los terrenos destinados
a la préactica agricola, y, por demés, una mejoria en el paisaje rural. La solucién podria verse al encontrar
el equilibrio entre Tenerife, el turismo gastrondémico y el movimiento “Slow Food” y todo lo que ello lleva

sujeto, el turismo rural, por ejemplo.

El movimiento “Slow Food” refleja la importancia y el éxito entre practicas colaborativas (Tencati, A. y
Zsolnai, L., 2012). El productor local suministra al restaurante o comercio y este a su vez abastece al cliente;
mientras que, a la inversa, el cliente genera un beneficio econémico al restaurante o comercio y este al

productor local.

Hay futuro donde hay crecimiento, y nuestro objetivo es demostrar que el desarrollo del movimiento
“Slow Food” supone una mejora en Tenerife y su turismo; pues sostiene que es una practica que se puede

desarrollar (Pietrykowski, 2004).
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Existen 3 elementos clave (productores, restaurantes y turistas), y, a través de encuestas y entrevistas
que aborden todos los puntos de vista, lograremos obtener un resultado casi exacto de si, ciertamente,
implementar, con impetu, el movimiento “Slow Food”, que defiende practicas agricolas y agropecuarias

sostenibles; puede encajar con los turistas que visitan Tenerife.

La comida es un importante componente en cualquier destino turistico y significa un tercio de la
satisfaccion del turista en su destino (Mak, Lumbers y Eves, 2012). Podriamos catalogar Tenerife como
destino resiliente, aprovechando los cambios de mejora a los que deberia de adaptarse. Las cadenas de
suministro cortas son lo que buscamos, pues se catalogan como mejores bajo las perspectivas econémicas,

sociales y ambientales (Comision Europea 2014).

La isla de Tenerife lleva consigo un gran subdesarrollo y un bajo aprovechamiento de los productos
locales, no solo por la calidad del producto que se podria estar perdiendo, sino también, el hecho de estar

cerrando puertas y oportunidades al desarrollo local, las mejoras paisajisticas y una economia mas limpia.

En el presente Proyecto de Investigacién, se estudiaran todas las factores y variantes que afecten a

conocer la compatibilidad entre la isla de Tenerife, el movimiento “Slow Food” y el turismo.

2. MARCO TEORICO

2.1 MOVIMIENTO SLOW FOOD

Totalmente lo contrario a el término “Fast Food”. Carlo Petrini, el fundador de este movimiento,
propuso este modelo de alimentacién, en 1986, como protesta frente a la industria globalizada de la

industria de la comida rapida.

W
Slow Food

FIGURA 1. Fuente: Post en el blog “Nardin”: “; Qué es el movimiento slow food?”

El caracol es el simbolo de este movimiento, pues hace referencia a la lucha contra la prisa y la

velocidad, simbolizada por la lentitud de este animal. llustracion que encaja a la perfeccion.
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El concepto no siempre ha sido el conocemos en la actualidad. En un principio, el objetivo inicial
de Petrini, y de sus activistas, fue defender las tradiciones regionales de ltalia, la buena alimentacion, el
placer gastrondmico, ademas de un ritmo de vida lento. No obstante, buscando la adaptacion global sobre
la alimentacion, el movimiento ha evolucionado; Slow Food, incluye, también, la cultura, la politica, la

agricultura y el medio ambiente.

En conclusion, Slow Food, desde 1989, “es una organizacion global de base para prevenir la
desaparicion de culturas y tradiciones alimentarias locales, para contrarrestar el auge de los ritmos de vida
acelerados y para combatir el desinterés general sobre los alimentos que se consumen, su procedencia y

la forma en la que nuestras decisiones alimentarias afectan el mundo que nos rodea.”

2.1.1 Filosofia

Conociendo lo que el movimiento Slow Food significa, podemos hablar de su filosofia. Teniendo en
cuenta que se oponen a las multinacionales de la industria alimentaria y la agricultura industrial, los tres

principios en los que se basa este movimiento son, producto:

- Bueno. Sobre todo, que tenga un buen sabor y, ademas, sea fresca, que se note que es de
temporada.

- Limpio. Respecto a la contaminacion medioambiental, en especial. No obstante, se busca el
bienestar animal y cuidar la salud humana.

- Justo. Comer natural, no deberia ser caro, por eso los precios son asequibles y los productores

son remunerados justamente.

2.1.2 Objetivos

Los objetivos de los restaurantes km 0 estan directamente relacionados con los objetivos del
movimiento Slow Food. Ambos buscan objetivos en comun, sin embargo, los restaurantes km 0 se ven

influenciados por los siguientes objetivos:

- Consumo de productos locales.
- Consumo de productos de temporada.
- Consumo de productos frescos.

- Consumo sostenible.

6

T Desconocido. (2018, 17 de mayo). Quiénes somos. Slow Food International.
https://www.slowfood.com/es/quienes-somos/
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2.1.3 Sedes y puntos de alcance

Como organizacion global, Slow Food, se encuentra estructurada de forma internacional, nacional

y local.

En la ciudad de Bra, Italia, se encuentra la sede internacional. Desde esta estructura, se planifican

y promueven de forma global cualquier accion, desarrollo o proyecto.

Se trata del punto de mando, se coordina por el Consejo Internacional y lo dirige el Comité

Ejecutivo, cuyo presidente, y fundador del movimiento, es Carlo Petrini.

FIGURA 2. Fuente: Imagen del articulo de Héctor Marin: “Padrino del Slow Food”

A nivel nacional, algunos paises como Estados Unidos, Gran Bretafia o Japdn, cuentan con
estructuras organizativas que se dirigen de forma auténoma a la hora de tomar decisiones, no obstante,
siguen las directrices politicas establecidas por la sede internacional.

Son los principales referentes de los miembros de la asociacion, coordinan y organizan eventos y

actividades que se realizan en un pais.

El Convivium es la seccién local, y es el encargado de vitalizar la filosofia de Slow Food a través
de los eventos y actividades que coordinan las estructuras nacionales. De forma local, se llevan a cabo los
eventos y actividades en ciudades, pueblos y comunidades, con el objetivo de favorecer a la poblacién y
dar a conocer el producto local.

Comidas comunitarias, degustaciones, visitas a productores y granjas locales; entre muchas otras,

pueden ser las actividades a desarrollar por las mas de 1.500 convivias que existen en el mundo.
2.1.4 Proyectos y otros relacionados

A partir del movimiento creado e instalado, Slow Food sigue innovando para expandir sus
horizontes, y es por ello que ha creado tres entidades para poder desarrollar proyectos y seguir

concienciando a las personas.

La “Fundacién Slow Food para la Biodiversidad” fue la primera que se cre6, en 2003; su objetivo

es defender los proyectos de estos los cuales defiendan la biodiversidad y las tradiciones. Se trata de un

7
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6rgano operativo el cual facilita asistencia técnica; captacion, intercambio y comunicacion entre

productores.

En 2004, “Fundacion Terra Madre”, vino, casi, como una necesidad. Los productores que
necesitan mayor visibilidad coinciden con aquellos que se encuentran en las regiones mas pobres de paises
como Africa, Asia y América del Sur. Las condiciones donde desarrollan sus actividades no son buenas, y
es por ello que darles voz es una necesidad, para conocer el verdadero valor de su trabajo, vy, gracias a
palabras de conocimiento e inspiracion, ademas de experiencias y problemas personales esta red sigue
adelante.

Sin embargo, en esta fundacion se recogen tanto a productores, cocineros, académicos y jovenes los

cuales luchan por llegar a tener un sistema alimentario sostenible.

Son tantas las personas que se ven interesadas e involucradas con el movimiento, que en 2004
se inaugura la “Universidad de Ciencias Gastronomicas” (UNISG), en la localidad de Pollenzo, en Bra. Cuyo
objetivo es crear un espacio de referencia y reconocimiento internacional donde los futuros entendidos de
los nuevos métodos agricolas y proteccion de la biodiversidad puedan formarse adecuadamente y que,

mas adelante, construyan una relacion inseparable entre gastronomia y ciencia agricola.

Por otro lado, debemos conocer aquellos proyectos que se asocian con las certificaciones y

verificaciones; ademas de ir de la mano, practicamente, con el movimiento Slow Food.

- Arca del Gusto: se trata de una lista o catalogo de alimentos e ingredientes que se encuentran
en peligro de extincidn. La lista trata de proteger dichos productos dando a conocer su valor
intrinseco por su valor cultural, histérico y tradicional; ademas de promover su consumo; cuanto
mas demandado esté mas se buscara su produccion.

Actualmente, se recogen 1.519 productos de multiples paises.

- Baluarte: este proyecto trata de conservar, no el alimento en si, sino, el medo de produccién de
estos. Con esto se pretende conseguir que sus métodos de trabajo se conserven, desarrollar
mercados y proteger patrimonios y ensefiar a los consumidores.

Se puede decir que este proyecto es mas completo que el anterior, pues entre sus objetivos
destaca “perseguir la promocion de los productos artesanales con estandares de produccion que,

por su calidad, garanticen a esos alimentos y productores un futuro viable.” 2

2.2 RESTAURANTES KM 0
Se trata de un término nuevo, “Km” viene de abreviar “kildmetro” y el numero “0” hace referencia al
hecho de que el 40% de los ingredientes de un plato Km 0 proviene directamente de un productor que se

encuentra a menos de cien kildmetros de distancia del restaurante en cuestion.

2 VelSid. (2017, 25 de enero). Cocina  Kilometro 0. Gastronomia &  Cia.

https://gastronomiaycia.republica.com/2010/07/04/cocina-kilometro-0/
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No existe una definicion exacta, sin embargo, son las caracteristicas de este tipo de restaurantes las

que pueden aclararnos el concepto, lo que si es cierto, es que estos locales apuestan por la méaxima calidad.

La caracteristica principal que lo diferencia de los demas restaurantes es la forma en la que se
aprovisionan. En primer lugar, como su nombre sugiere, los alimentos utilizados son productos de cercania
0 que van casi directamente de las huertas o granjas, a las cocinas; asimismo, trabajan con productos
ecoldgicos y que tengan certificada su naturalidad. En segundo lugar, van de la mano con el movimiento
“Slow Food”. Este movimiento es el encargado de centrarse Unicamente en alimentos naturales, y todo lo
que ello conlleva. Y, en tercer lugar, trabajan con productos de temporada, esto tiene sentido, pues, si uno
de los requisitos para ser restaurante de kildmetro cero es ofrecer alimentos naturales, no deben modificar
de ninguna manera el crecimiento natural de estos. La sostenibilidad también se encuentra entre uno de

los objetivos de los restaurantes de km 0.

Los proveedores juegan un papel muy importante, pues su producto debe ser de primera calidad, de
origen natural y, lo mas importante, locales. Los que promueven este tipo de restaurantes quieren evitar
que productos tradicionales pierdan importancia y dejen de producirse, ademas de revitalizar el comercio

local.
2.2.1 Objetivos

Una vez conocemos el significado de Km 0, se saca en claro que concienciar a la sociedad sobre
el cuidado del planeta es su objetivo principal, asimismo, no descuidar a los productores de la comunidad

local e impulsar el consumo de alimentos naturales producidos y extraidos mediante técnicas ecolégicas.

Cuanto mas lejos sea el lugar de procedencia de los alimentos, mayor sera el recorrido del
transporte para hacerlos llegar al restaurante, y, por lo tanto, mayores seran las emisiones de CO. a la
atmosfera. Se destaca este objetivo como uno de los cimientos sobre los que se construye los restaurantes

de kilémetro cero.

Acreditar el grado de compromiso del restaurante significa tener mayor prestigio de cara al publico,
y compromiso con el proyecto. “El Arca del Gusto”, “Baluarte”, “Tutelado Slow Food” son algunos de los
proyectos que se asocian con este tipo de restaurantes, pues velan por la produccion y conservacion de

productos ecoldgicos y de alimentos de calidad.

Y, por ultimo, y en relacién con la definicién de restaurante km 0, la ecologia es fundamental; pues
es la forma de garantizar la calidad de los platos y alimentos que se pretenden ofrecer. Cero pesticidas,
colorantes o conservantes, ademas de respectar el tiempo de produccidn; respetando esto, se contribuye

a no desnaturalizar los alimentos, ni restarles calidad ni nutrientes.

2.2.2 Cocina kiléometro 0
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Una de las partes fundamentales de este tipo de restaurantes, es su cocina. Esta, deba actuar bajo
algunas condiciones fundamentales: comprar los alimentos a productores que se encuentren a menos de
cien kilometros de distancia, los productos deben ser principalmente ecologicos, ademas de poseer
certificaciones que lo acrediten; en la carta de platos a ofrecer, al menos cinco deben cumplir con los
objetivos y requisitos del movimiento Slow Food, pero, ademas, el resto de ingredientes que se empleen
en la realizacidén de platos y que la distancia de procedencia supere los cien kildémetros respecto al
restaurante, deben de haber sido obtenidos de forma sostenible, olvidando bajo todo concepto, el uso de

alimentos transgénicos en la cocina.

La cocina engloba muchos elementos, y uno de ellos, por supuesto, son los chefs, en este caso,
ecochefs, son aquellos que mezclan el respeto medioambiental, la conciencia ecoldgica y la cocina. Todo
esto se ve reflejado en los platos que sirven, es pasién conciencia y compromiso con la ganaderia y
agricultura de proximidad, evitando todo los posibles cualquier producto industrial. Ecochefs como Oriol
Rovira, Peter Roberston u Orlando Ortega trabajan desde hace afios en menus de calidad, sostenibles y

ecoldgicos; estos tres son un claro ejemplo de que existe éxito respetando y cuidando factores externos.
2.2.3 Acciones de un restaurante km 0

Segun la noticia gastrondmica publicada a manos de “Gastronomia & Cia” en el blog, con el titulo
“Cocina Kilémetro 0%, las acciones a llevar a cabo para que un restaurante sea incluido en el programa de

km 0 son:

1. “Incluir graficamente en las cartas de nuestros restaurantes y a los que el Convivium les dé el visto
bueno con un logotipo de kilometro 0 con el afio al lado de cada plato que cumpla con los criterios
establecidos.”

2. “Informar del concepto de Slow Food y de Kilémetro 0.”

“Indicar en la carta los productos que son Slow Food”

4. “Paraque un restaurante pueda entrar en la guia debera tener cinco productos de Slow Food como
minimo (al menos tres de ellos lo mas préximo posible al restaurante).”

5. “Separacion adecuada de los residuos que genere el restaurante para un posterior reciclaje.”

6. “Al menos el chef del restaurante seré socio de Slow Food.”

7. “Sera el Convivium mas cercano el que dara el visto bueno al cumplimiento del compromiso del
restaurante. Y los compromisos se revisaran anualmente para ver si cumplen los requisitos o no.

8. “Una vez al afio, en el restaurante se llevara a cabo junto con el Convivium mas cercano, una
actividad educacional con nifios, jévenes, jubilados, hospitales, etc. si el Convivium lo requiere.”

9. “Elaboracion de una guia anual de los restaurantes que apoyen el “kilometro 0”. Esta guia se
publicara en el blog de los cocineros de Terra Madre en Espafia, se dara a conocer a la prensa y

alla donde todos seamos capaces de difundirla, junto con Slow Food en Espafia e Internacional.”

10

2 VelSid. (2017, 25 de enero). Cocina  Kilometro 0.  Gastronomia &  Cia.

https://gastronomiaycia.republica.com/2010/07/04/cocina-kilometro-0/



Universidad
de La Laguna

10. “La certificacion sera al cocinero y cada afio. Si el cocinero cambia de restaurante habra que

evaluar las nuevas condiciones."
2.2.4 Criterios para que un plato sea considerado “Kilémetro 0”

1. “Que un 40% de los ingredientes sean locales, incluyendo el ingrediente principal. Eso implica que
el restaurante los compre directamente al productor, y éste los haya producido a menos de cien
kildmetros.”

2. “Que pertenezcan al Arca del Gusto o bien sean Baluartes o un 60% de los ingredientes sean lo
mas cercanos posibles y que los que no lo sean, tengan certificacion ecolégica.”

3. “Enel caso de pescados habra que priorizar siempre lo obtenido de forma sostenible y por barcos
de bajura y lo vendido en las lonjas mas cercanas a los restaurantes.”

4. “Trabajar para evitar en los restaurantes alimentos obtenidos a partir de transgénicos."

Se tratan de criterios bastante justos si los relacionamos con el significado del movimiento Slow Food.
Estos criterios pueden traer tanto ventajas o beneficios como desventajas; las cuales veremos mas

adelante.
2.2.5 Restaurantes Km. 0 en Tenerife

La isla de Tenerife tiene una caracteristica muy particular. Pues contamos con innumerables
restaurantes conocidos localmente como “Guachinches”. Se tratan de locales, comunmente, garajes o
zonas habilitadas cercanas a las huertas o vifiedos donde los clientes comen. Desconocidamente, muchas
de estas localizaciones son Restaurantes Km.0 pero no estan tramitadas oficialmente.Una vez conocemos
esta informacion, que entren dentro de los listados de Restaurante Km.0, en la isla de Tenerife se

encuentran distribuidos de la siguiente manera:

FIGURA 3. Mapa de los Restaurantes Km.0 en Tenerife. Elaboracion: Propia.

11

2 VelSid. (2017, 25 de enero). Cocina  Kilometro 0. Gastronomia &  Cia.

https://gastronomiaycia.republica.com/2010/07/04/cocina-kilometro-0/
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2.3 TURISMO EN TENERIFE

Hablamos de la mayor fuente de ingreso econdmico de Tenerife, y de las Islas Canarias en general.

2019 2020 Var. 20/19 Cuota

Canarias 22,330,723 8,165,250 -63.4% 100.0%
Tenerife 8,441,644 2,988,830 -64.6% 36.6%
Gran Canaria 6,576,095 2,481,463 -62.3% 30.4%
Lanzarote 3,626,588 1,229,465 -66.1% 15.1%
Fuerteventura 2,784,415 094,904 -64.3% 12.2%
a Palma 729,668 354,231 -51.5% 4.3%

TABLA 1. Llegada de pasajeros a Canarias e islas. Fuente: AENA. Elaboracién: Turismo de Tenerife.

Podemos ver, como estadisticas tomadas del afio 2019, justo antes de la pandemia mundial por
COVID-19, Canarias acogia a un total de mas de 22 millones de turistas, de los cuales, un 36,6% de ellos
tenia como destino en las islas Tenerife. Por demas, gracias a informacion estadistica de mano de

Promotur, podemos afirmar que el perfil del turista que visita Tenerife, es el siguiente:

- Se trata de gente adulta-joven, que viaja en pareja mayoritariamente, dentro de un intervalo de
edad de entre 31 y 45 afios de edad, con un nivel socioeconémico medio-alto en su mayoria,
exceptuando a los nordicos que pertenecen al conjunto de personas asalariadas de cargos mas

bien altos.

No obstante, se conoce que la razon de peso por la que los turistas deciden escogernos como destino,
es por nuestra gran fama de paraiso eterno. Destino de sol y playa, es nuestra mayor virtud. Sin embargo,

existen, diferentes tipos de turismo, aunque en mucha menor medida, por los que Tenerife es conocido.

El altimo estudio realizado acerca de las motivaciones de los turistas en Tenerife fue en 2018, a cargo

del Cabildo de Tenerife, concretamente, por el departamento de Turismo.
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GRAFICO 1. Encuestas sobre el turista que visita Tenerife. Elaboracion: Turismo de Tenerife.

¢ Qué hace el turista mientras esta en Tenerife? De todos los turistas que llegan a Tenerife, un
54,4% practica alguna actividad turistica; y un 56% visita lugares de interés turistico. No obstante, estas no
son sus motivaciones principales por las que visitar Tenerife, sino complementarias a la motivacion

principal, turismo de sol y playa.
2.31  Turismo de sol y playa

Lo primero, es saber que, dentro de este tipo de turismo, existe el turista de sol y playa pasivo y
activo. El primero, son aquellos que asocian el destino como lugar donde satisfacer sus caprichos sin
ninguna planificacion previa de actividades especificas, y, el segundo, planifican diferentes actividades para
afiadir experiencias especificas que relacionan con desconexion y disfrute de las vacaciones.

Aproximadamente, el grupo de pasivos representa un 60% y, el grupo de activos, el 40%.

3. RASTREATOR 2 5 %
1.RELAX PURO 50%

GRAFICO 2. Estudio segmentacion turista sol y playa. Elaboracion: Promotur.
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El turismo de sol y playa, como se ha nombrado anteriormente, representa el mayor porcentaje

dentro de la estadistica de motivaciones por las que visitar Tenerife.

232

Turismo de aventura

Ocupa el segundo puesto en los motivos de visita a Tenerife. Pues, debido a las caracteristicas

morfoldgicas y demogréaficas de la isla, resulta ser un destino ideal para la practica de distintos deportes,

como de montafa:

Barranquismo: se trata de un deporte que mezcla el senderismo y escalada, ademas de tramos
de agua de por medio. La morfologia abrupta de las zonas de montafia es el escenario perfecto
para la practica del barranquismo.

Mountain bike: Tenerife es una isla con un desnivel pronunciado, por lo que los amantes de las
velocidades y de las bicicletas encontraran el paraiso a la hora de recorrer una de las muchas
rutas o senderos aptos para la practica de este deporte.

Senderismo y trekking: mas de sesenta senderos homologados por el Cabildo de Tenerife
recorren la isla de punta a punta; se trata de la actividad de turismo de aventura mas realizada por

los turistas; sobre todo, alemanes atraidos por la laurisilva propia de Canarias.

Deportes de agua, como:

Kitesurfing y windsurfing: por excelencia, al sur de la isla, concretamente en el municipio de
Granadilla de Abona se encuentra el pueblo llamado EI Médano, anualmente elegido como sede
de los campeonatos mundiales, de ambos deportes, por sus favorables condiciones para
practicarlos.

Buceo y apnea: la temperatura es perfecta en cualquier época del afio para practicar cualquiera
de estos deportes, ademas, la gran variedad de especies submarinas y los objetos que se pueden

encontrar en las profundidades llaman la atencién de muchos aficionados.

Por Ultimo, y aunque en menor medida, los deportes en el aire, como:

233

Parapente: tanto en el sur como en el norte de la isla podemos observar como diariamente
sobrevuelan el territorio tinerfefio numerosos parapentes con el objetivo de observar la su belleza

desde otra perspectiva. Adrenalina y paisajes hermosos es lo que busca este tipo de turistas.

Turismo rural

Atendiendo a su definicidn, “aquellos viajes que tienen como fin realizar actividades de convivencia

e interaccion con una comunidad rural, en todas aquellas expresiones sociales, culturales y productivas

cotidianas de la misma™, vemos que esta estrechamente conectado con otros tipos de turismo de la isla.

14
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Hoy en dia, hay otra palabra con la que definir turismo rural, y es ecoturismo. La sostenibilidad
esta a la orden del dia, y es por eso que cuantos mas prefijos “eco-" haya en las palabras, posiblemente,
mayor atractivo resultara para los que se centran en este segmento del turismo; pues resulta una
asombrosa estrategia para el desarrollo y bienestar en zonas geograficas con rasgos rurales. Y, aunque no
se encuentran datos especificos, se conoce, gracias a la investigacion de Angela Garcia y José Juan
Castro, que, la provincia de Santa Cruz de Tenerife, es la mas favorecida; pues sus zonas de interior,

diversa orografia, climatologia, etc. contribuyen a su desarrollo como tal.
2.3.4 Turismo gastrondmico y enoturismo

Hablamos de la isla de Tenerife como destino referente del turismo gastronoémico y etnografico. El
primero se define como “visitas a los productores primarios y secundarios de alimentos, festivales de
comida, restaurantes y lugares especificos en los cuales poder realizar una degustacion y/o experimentar
los atributos de la region en cuanto a su produccion de alimentos; principal factor de motivacién para el
recorrido.™

A nivel de comunidad autéonoma, en 2014, Canarias ocupaba el puesto nimero 15 entre todas las
demas comunidades y ciudades auténomas de Espafia en cuanto al porcentaje de turistas gastrondmicos
sobre el total que recibe cada CCAA.

En el siguiente gréfico se observa como de sus casi 11.5 millones de turistas, el 7% visitaba las
islas con fines gastronémicos.

(1 2 o e
Totales Gastronomicos (2)7(1) 2)7(3)

Andalucia 8501991 2223141 26,1% 26.9%
Aragon 327.028 37.129 11.4% D4%
Asturias (Pr. de) 236523 45 496 19.7% 06%
Balears (llles) 11367224 223.056 2,0% 27%
C. Valenciana 6.233 881 419.956 B, 7% 51%
Canarias 11475211 £00.546 7.0% 97%
Cantabria 369.138 47.459 12.9% 06%

TABLA 2. El turismo gastronémico en Espaiia. Elaboracion: Ostelea.

A continuacion, centrandonos en nuestra isla objetivo, Tenerife, datos recogidos en el “Plan
Directos de Gastronomia y Turismo de Tenerife 2018-2020” confirman que entre los afios 2017-2020, un
5,3% de los turistas que visitan Tenerife, su principal motivo es la gastronomia. No obstante, un 65,7%,

mas de la mitad, afirman haber probado la gastronomia local durante su estancia.

15
4 Qliveira, S. (2011). La Gastronomia como atractivo turistico primario de un destino. Estudios y Perspectivas en
Turismo, 20, 738-752. https://dialnet.unirioja.es/descargalarticulo/3738744.pdf
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Estos datos nos ayudan a saber que, en este segmento del sector turistico, hay mucho potencial

y que puede ser explotado hasta alcanzar los niveles deseados en un plazo de tiempo no muy amplio.

Respecto al enoturismo, 0 conocido también como, turismo del vino, se define como “los viajes y
estancias dirigidas al conocimiento de los paisajes, las labores y los espacios de la elaboracion del vino, y
alas actividades que acrecientan su conocimiento y adquisicién y puedes generar desarrollo en las diversas

zonas vitivinicolas”

En Tenerife, existen multitud de rutas, catas, bodega; las cuales hacen aln mas conocido en
mundo vinicola para las turistas. No existen datos especificos relevantes al nimero de enoturistas que
visitan Tenerife, sin embargo, a nivel nacional, y gracias a las estadisticas aportadas por la Asociacion
Espafiola de Ciudades del Vino (ACEVIN), se informa que, en el afio 2016, 2.714.409 enoturistas visitaron

Espania.

2009 2O 2011 11 201 2014 2015 201

GRAFICO 3. Turismo gatsronémico y enoturismo en Espana. Elaboracion: Ostelea.

3. OBJETIVOS
El objetivo general planteado en la presente investigacion es el siguiente:

“Crear un modelo que inventarie los restaurantes Km.0 a partir de esta investigacion y el estudio caso

mostrado”.

A parte de este, podemos destacar diferentes objetivos especificos, los cuales lograremos alcanzar en

cuanto se finalicen las entrevistas y encuestas pertinentes. Estos objetivos son:

- Conocer cdmo trabajan los Restaurantes Km 0, quiénes son sus proveedores y sus clientes

objetivo.

5 Moreira, P. y Guedes, E. (2016). Enoturismo en un destino de sol y playa. El cas de la bodega Las Tirajanas de 16
Gran Canaria — Espafia. International Journal of Scientific Managment Tourism, 2 (3), 205-224.

https://dialnet.unirioja.es/servlet/articulo?codigo=5665946
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- Comprobar si los turistas que estan dispuestos a viajar a Tenerife, se ven atraidos por este tipo
de turismo.

- Promover Tenerife como un destino gastronémico, sostenible y ecofriendly.

- Concienciar a los turistas del beneficio que generaria apoyar los Restaurantes Km 0.

- Conocer la compatibilidad entre los restaurantes de Km. 0 y el actual turismo en la isla de Tenerife,

enfrentando, el tipo de turismo por excelencia, el de sol y playa.

4. METODOLOGIA

Procederemos a la realizacién de la investigacion. Hemos de tener en cuenta varios aspectos, pues
para obtener los resultados necesarios para alcanzar los objetivos, deberemos de recolectar datos de dos

formas diferentes.

Por una parte, nos centraremos en el elemento ofertante, el restaurante. Este, respondiendo a
diferentes preguntas que conformaran la entrevista (véase Anexo 1), nos resolveré las principales dudas.
Es interesante saber quiénes son sus proveedores, con que entidades tinerfefias trabajan, que valores
tienen cémo restaurante; entre otras preguntas. EI Chef, Oscar Barrentes, socio y propietario del
restaurante “Panzaburro”, sera quien, muy amablemente responda a las cuestiones necesarios para

conocer Y llegar a los objetivos planteados desde un principio.

Y, por otra parte, el foco estara sobre el cliente, el turista. Para llevar a cabo esta investigacién, se ha
utlizado la metodologia de la encuesta, mediante un formulario tanto en inglés
(https://forms.gle/sHT9eupRNTWWe8cc6), como en espafiol (https:/forms.gle/tUixGnoGdgpNeUNTY),

que se ha enviado via correo electronico y “WhatsApp” a personas al azar; buscando conocer el

pensamiento de estos (véase Anexo lIl'y IV). 4 Por qué visitan Tenerife?,  Serian capaces de ver Tenerife
como un destino gastronémico comprometido con la produccién local? Una vez obtenida la informacion, lo
que queremos es conocer las posibilidades que tiene la isla para ser vista con otros o0jos, con la capacidad
de enamorar a los que la visitan, no solo por sus playas o clima, sino también por su gastronomia, y todo
lo que se esconde tras ella. Se trata de una muestra total de 61 personas de distintos lugares de Espafia,
incluso de fuera de Europa; el hecho de haber realizado la encuesta en dos idiomas, tenia como finalidad

llegar a un mayor y diverso nimero de personas, logrando asi, una investigacion més realista.

5. RESULTADOS

Estamos al tanto de la situacién y crisis mundial a causa del cambio climatico, se buscan
soluciones y muchos son los que emprenden acciones y ponen su granito de arena para hacer que la cosa
no vaya a peor. Los restaurantes Km.0, no solo hacen por la poblacién local, sino que también resultan ser

una pequefia parte de ese movimiento por frenar el cambio climatico.
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Una vez recopilados los datos, tanto por parte de los turistas y clientes en potencia, como de
nuestro restaurante muestra, “Panzaburro”, podremos realizar una hipdtesis acerca de si la isla de Tenerife,
ciertamente, puede vincularse con un turismo gastronémico y el movimiento “Slow Food”. Un total de 61
personas son las que componen nuestra muestra, cabiendo destacar, que provienen de diferentes lugares
del mundo. Los datos se expondran siendo ambas partes contrastadas y viendo si suplen las necesidades

que cada parte demanda.

En primer lugar, la muestra. Se trata de una muestra variada, predomina, sin duda, los posibles
turistas locales representando un 63% del total de la muestra. Datos que concuerdan con los actuales
clientes del restaurante; pues el Chef afirma que la proporcion cliente espafiol es de un 80% frente al cliente

extranjero, que es de un 20%.

___Barcelona
7%

Valecia

3% Viicaya
A Breda
| 30 193’:_ Lanzarote
Gra L ’ 2%
__La Palma

Madrid h%l?imi
3% S 204
Murcia
3% __Salamanca
2%
Tenerife
63% |Sevilla
2%
M Barcelona W Bilbao M Breda Gran Canaria M Lanzarote  MLa Palma | Madrid
u Miami m Murcia o Salamanca mSevilla B Tenerife m Valecia m Vizcaya

GRAFICO 4. Lugar de residencia de la muestra. Elaboracion: Propia.

Ademéas, partimos de una base, pues conocemos las razones por las que visitan o visitarian

Tenerife y las caracteristicas que buscan en la isla como destino turistico.

Playa y montafia en la misma isla
Visitar familiares ~ 3%

3%

Que sea barato 8%

Cultura e historia__—

enriquecedora
10%

Turismo de sol y
playa

40%
Diversidad cultural _- . Sostenible y
6% — "ecofriendly”
21%

Turismo de
aventura
(senderismo, Turismo nocturno
windsurf, etc.) (fiestas)
27% 3%

— _ Buena comida
16%

GRAFICO 5. Razon de visita a Tenerife y las caracteristicas que buscan como destino turistico.

Elaboracion: Propia.
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Resulta no estar tan descompensado. El turismo gastrondmico y enoturismo es la segunda razén
por la que un individuo visitaria Tenerife. Relacionamos el hecho de una buena comida y la sostenibilidad

del destino con esta razon.

Salta a la vista, que el turista ha evolucionado, prueba viva que nos expresa Oscar Barrantes.
Definiendo su cocina como “de cercania”, el Chef asegura que debemos volver a la produccién que
realizaban nuestros abuelos, pues no hay otro movimiento que no sea el que defiende el “Slow Food”. Hay
que saber buscar al turista, y eso es algo que los restaurantes Km.0 pueden hacer, pues no es solo la
comida que te sirven, sino, méas bien, todo lo que hay detras: el trabajo, la produccion, el apoyo al agricultor
local, la frescura y, sobre todo, el respeto hacia el paisaje, el suelo, el producto, la economia y el pueblo. El
turismo, al fin y al cabo, son un conjunto de experiencias, y podemos afirmar que este tipo de restaurantes
te las brindaran.

Por otra parte, un aspecto negativo, es que solo un tercio de la muestra conoce el movimiento
“Slow Food” y los restaurantes Km.0; y de ese tercio, un 45% ha ido a comer a alguno de estos
establecimientos. Existe una razén para que los nimeros sean tan bajos: el apoyo y promocion de las
autoridades de locales Km.0. Todo es una cadena, el cliente no conoce si no esta informado, y esto se
debe a que no existe una campana dentro del mundo del turismo que vea y apueste por Tenerife como un
destino a explotar por su agricultura, ganaderia y pesca. Los restaurantes piden a gritos una mayor
accesibilidad, no solo para su beneficio, sino para que el cliente pueda captar el mensaje al completo,

obteniendo una experiencia cubierta en todos los sentidos.

CONOCEN EL MOVIMIENTO "SLOW CONOCEN LOS RESTAURANTES
FOOD" KM.0
HSi mNo HSi mNo

GRAFICO 6. Conocimiento del movimiento “Slow Food” y los restaurantes Km.0. Elaboracién:

Propia.
SABEN LO QUE ES UN RESTAURANTE KM.0 Y HAN COMIDO EN ALGUNO

HSi mNo

GRAFICO 7. Conocen y han comido en un restaurante Km.0. Elaboracién: Propia
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No es un movimiento elitista. Si es cierto que una huerta ecoldgica conlleva mas trabajo y mas
gastos, sin embargo, los resultados son infinitamente mejores. Casi el 100% de la muestra, tras conocer el
significado del movimiento “Slow Food” y los restaurantes de Km.0, lo ven como algo muy positivo para
Tenerife. Creen que ayudaria a su economia, a mejorar las zonas rurales, a poyar a los pequefios comercios
y productores locales. Ademas, valoran imperiosamente conocer la procedencia de los productos, factor

que hace poner un peso mas a favor de la balanza de ser una posible potencia turistica.

B si B Parcialmente

LLILLLL

wudan a la economia de Tenerife? ¢ Valora conocer la procedencia de los productos? ¢Vendria a Tenerife para com

GRAFICO 8. Resultados de la pregunta n° 1 de la seccién n° 2 de las encuestas. Elaboracion: Propia

Por ultimo, los restaurantes Km.0, si son importantes en la ciudad de destino turistico. Por razones
anteriormente nombradas, y ademas, porque incrementa el valor afiadido como destino. Todo suma, y
cuantos mas aspectos positivos, el resultado sera mejor. Si das calidad, obtendras calidad. El turista
correspondera segun el trato recibido, y podemos afirmar que todas estas practicas haran que de su visita
a Tenerife, en este caso, sea beneficiosa, tanto para él, como para los restaurantes, productores locales,

pequefos comercios y contribuird a una economia mucho mas limpia y sostenible.

VISITARIAN TENERIFE POR RAZONES GASTRONOMICAS

mSi mNo mTalvez

GRAFICO 9. Visitarian Tenerife por su gastronomia. Elaboracion: Propia
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6. CASO DE ESTUDIO: “PANZABURRO”
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FIGURA 4. Localizacion del restaurante “Panzaburro” y su huerta ecoldgica. Elaboracion: Propia

Una de las partes fundamentales de este estudio ha sido el restaurante “Panzaburro”. Uno de los
primeros en certificarse como restaurante Km.0 en Tenerife, e incluso en las Islas Canarias. Se localiza en
la capital, en Santa Cruz de Tenerife, y su mayor proveedor de verduras, frutas y flores comestibles se

encuentra a tan solo 13 kilometros de este (véase figura 4).

La huerta ecolégica de la que se abastece dicho restaurante se encuentra en los Montes del
Parque Natural de Anaga, Reserva de la Biosfera. La localizacion esta estratégicamente pensada, como
afirma el Chef Barrantes, la huerta en el mismo municipio es clave, pues es una caracteristica que venden,

poder comer una lechuga que hace menos de una hora seguia arraigada a la tierra.

FIGURA 5. Huerta ecolégica. Fuente: Facebook “Panzaburro Gastrotasca”
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Existen muchos aspectos importantes en la entrevista realizada, sin embargo, hay una respuesta
que destaca sobre las demas. No hay competencia en este tipo de restaurantes. La filosofia que sigue el
movimiento “Slow Food”, por asi decirlo, prohibe la competitividad, pues lo que se busca es el beneficio del
comercio local, apoyar al joven agricultor y no dejar que muera esta préctica tan antigua. Oscar Barrantes
se muestra bastante preocupado con la situacién de los futuros agricultores. No ve esa posibilidad de poder
elegir, de aqui a 5-10 afios, entre diferentes proveedores, no hay chicos jovenes que se interesen por
aprender el oficio de agricultor, oficio que durante afios ha sido uno de los més importantes de la isla por
diferentes razones.

En conclusién, restaurantes como el que dirige desde las cocinas el Chef Barrantes son el futuro,
no solo por la sostenibilidad ambiental y econdmica, sino también por conservar lo que caracteriza a

Tenerife; unaisla con posibilidad de autoabastecimiento y un sinfin de riquezas, incluyendo las paisajisticas.

7. CONCLUSIONES

Tenerife tiene mucho potencial, no solo en el sector turistico de sol y playa. Conclusion clave a la
que llegamos tras la realizacion de las encuestas y entrevistas. Con esta investigacién, se ha intentado
probar |a factibilidad de reforzar otras fuentes de ingreso econémico para la isla de Tenerife. Asimismo, la
viabilidad de la implementacién del movimiento “Slow Food” con mas impetu, estudiando la compatibilidad

con todos sus factores: clientes/ turistas, restaurantes y productores locales.

Lo que buscamos a la hora de realizar este proyecto es poner en valor todos los recursos que
tiene la isla de Tenerife, pues hay quejas de su desaprovechamiento y de su mala gestion, perjudicando a
muchos de sus multiples canales; por ello, decidimos elaborar un supuesto “;y si...?” a fin de dar ideas

sostenibles.

Tras haber recopilado todos los datos que se creian necesarios para llegar a una conclusién,
afirmamos lo esperado. Existe una alta compatibilidad entre la isla de Tenerife, el movimiento “Slow Food”
y el turismo. Cierto es, que para que se pueda desarrollar la planificacién de una economia sostenida por
un turismo sostenible, hay que trabajar en ello. Diferentes instituciones deberan estudiar el caso y ver que,

por supuesto, hay rentabilidad y solidez en este plan.

Hablamos de una isla con mar y montafia a una distancia entre ellos deseada por muchos. Con
unas condiciones paisajisticas, morfoldgicas y climatolégicas ideales para desarrollar cualquier producto.
El turismo, nuestra mayor fuente de ingreso puede ser resiliente, al igual que lo puede ser Tenerife, solo

hay que apostar por lo local y aprovechar todo lo que hay a menos de 100 kilémetros.
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9. ANEXOS

Anexo |. Entrevista al Chef, del Restaurante “Panzaburro”, Oscar Barrantes

Entrevista al Chef Oscar Barrantes

1 .- ¢ Como definiria su cocina?

- ¢ Por qué cree en el movimiento “Slow Food”?

¢ Un restaurante debe intervenir (influir) en el cuidado paisajistico colindante?

¢ Cual es la razén por la que abrieron el restaurante justo en esta localizacién?

¢ Quiénes son sus proveedores de vegetales? ;y los de camne? 4y los de pescado?

¢ Cual es la proporcién de suministros locales y externos?

~N oo o B~ W DN
Y1

- ¢ Considera que las condiciones geograficas y morfolégicas de Tenerife son esenciales para que
los platos que realizan en las cocinas tengan el sabor que tienen? ;Hay matices por razones
geograficas (altitudinales, orientacién norte-sur, clima, estacionalidad...)? ;se refleja en sus
platos?

8 .- Respecto a los clientes, ¢ Cual es el perfil tipo del cliente del restaurante?

9 .- Aproximadamente, ¢cuél es la proporcion extranjero, nacional y local?

10 .- ¢ Considera el movimiento “Slow food” y los restaurantes Km.0 de carécter elitista?

11 .- ¢Como cree que influiria la apertura de varios restaurantes que respeten su misma filosofia, al

concepto principal que defiende? ;Dejaria de ser exclusivo?

12 .- ¢Un destino slow food podria atraer visitantes por si mismo?

13 .- Por ultimo, ¢ qué mejoraria en el paisaje de Tenerife como destino slow food?

Anexo II. Transcripcion de la entrevista al Chef Oscar Barrantes

1 .- ¢Coémo definiria su cocina?

e “Cocina de cercania, tenemos huerta propia, con lo cual nos abastecemos de nuestra
propia huerta, tenemos agua propia también, de manantial, por eso nos llamamos
‘Panzaburro”, y con esta agua y nuestra gestion de la huertas ecolégicas es como
nosotros abastecemos y le damos la personalidad a nuestra cocina. Es una cocina muy
elaborada y muy enriquecida.”

2 .- ¢ Por qué cree en el movimiento “Slow Food"?
e “Porque no hay otro movimiento. O sea, a la deriba que va el planeta no hay otro plan

para que la sostenibilidad sea la palabra que significa; tenemos que volver a lo de
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nuestros abuelos, no nos queda otra. Hay que replantearse todo el destrozo que hemos
hecho y todo lo que hemos contaminado, todas las consecuencias que vemos con el
cambio climatico. No nos queda otra que volver a nuestros origenes, que son muy
simples.”

3 .- ¢Un restaurante debe intervenir (influir) en el cuidado paisajistico colindante?

o “Por supuesto. Todos debemos intervenir, el restaurante, los empleados, los clientes,
depende de todos nosotros la viabilidad y la sostenibilidad del turismo en si, que tipo de
turismo queremos tener para que nuestra isla siga manteniendo la identidad que tiene.
No podemos seguir fabricando y construyendo, tenemos que ponernos limites. Cuando
yo llegué hace 25 afos, Anaga no era reserva de la biosfera, y ahora lo es y da gusto
pasear por alli.”

4 .- ;Cual es la razon por la que abrieron el restaurante justo en esta localizacién?

e “Si, ademas de por la ubicacién que desde luego es perfecta, el tipo de publico que
tenemos, también, porque las huertas las tenemos en Anaga, era mas gestionable a la
hora de transportar todo nuestro género; que no si hubiésemos abierto en el sur, que era
mas facil para nosotros haber triunfado; pero estamos muy contentos, incluso ahora con
la pandemia. También, queremos un publico que también entendiese el porqué de la
gestion de estas huertas ecolégicas en el mismo municipio donde se encuentra el
restaurante.”

5 .- ¢Quiénes son sus proveedores de vegetales? ;y los de carne? 4y los de pescado?

o “De los vegetales es mi pareja, que es quien lleva las huertas ecolégicas, de las carnes,
el cochino negro lo compramos en Tegueste, y el pescado, en la Recoba. Siempre
intentamos que no sean grandes superficies; no por nada, sino que porque teniendo lo
nuestro aqui, no tenemos porqué comprar a gente de fuera.”

6 .- ¢Cual es la proporcidn de suministros locales y externos?

o “Cien por ciento suministro local.”

7 .- ¢Considera que las condiciones geograficas y morfolégicas de Tenerife son esenciales para que
los platos que realizan en las cocinas tengan el sabor que tienen? ;Hay matices por razones
geograficas (altitudinales, orientacién norte-sur, clima, estacionalidad...)? ;se refleja en sus
platos?

e “En parte si, porque hay ciertos cultivos que en nuestras huertas se dan muy bien, por la
altitud que tenemos, me refiero a verdura fuerte, como pueden ser: alcachofas, acelgas,
brocoli, borrajas; sin embargo, nosotros tenemos todo lo contrario con los frutales, o con
los tomates, que por eso los compramos en Tegueste, de km.0, porque alli la nube crea
todo el efecto contrario. Y, si, completamente, se refleja en nuestros platos. Estan

siempre acompafiados de botanica de nuestra huerta, sean flores, sean aromaticos. Todo
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lo que esta en nuestra huerta lo intentamos reflejar en nuestros platos para que el cliente
sepa que todo eso es de nuestra huerta ecoldgica, que se pueden visitar, por cierto, que
tenemos agua propia, y que todo eso finaliza en una comida saludable de cercania sin
contaminantes, ni edulcorantes; sano vaya, como o que comian nuestros abuelos, que
el tomate te sepa a tomate y te huela a tomate, que es lo importante.”

8 .- Respecto a los clientes, ¢ Cual es el perfil tipo del cliente del restaurante?

o “Nuestro cliente es mas bien funcionario. Pero, por ejemplo, este mes, esta viniendo
mucho extranjero que valora mucho nuestro tipo de comida, el tema de la agricultura, del
ecologico, del Km.0, un turismo sostenible, ese tipo de publico es muy de agradecer,
porque agradecen mucho este tipo de iniciativas por parte de los restaurantes.”

9 .- Aproximadamente, ¢cual es la proporcién extranjero, nacional y local?

e “Ahora mismo es un 80% nacional y local y un 20% extranjero, por la situacién
pandémica.”

10 .- ¢Considera el movimiento “Slow food” y los restaurantes Km.0 de caracter elitista?

o “No, necesariamente. Si es cierto que en Francia un restaurante con huerta propia es
elitista, pero porque el publico lo entiende que eso conlleva un sacrificio extra, pues es
mas duro y mas sacrificado. Pero nosotros corremos con el gasto esto y no se lo
incrementamos al cliente porque queremos darle la calidad del producto que queremos
dar. Si que es verdad que esto conlleva un gasto extra, a veces el cliente te lo reconoce,
y a veces no, pero nosotros nos quedamos con lainmensa mayoria que si que reconocen
que tenemos una cocina de calidad.”

11 .- ¢Como cree que influiria la apertura de varios restaurantes que respeten su misma filosofia, al
concepto principal que defiende? ;Dejaria de ser exclusivo?

e “Para nada, es mas, no se trata de exclusividad, sino ayudar a que el comercio agricola
y la produccién local siga adelante y se formen nuevos agricultores; que por lo que parece
no es una profesién que pueda tener futuro, tal y como vamos, no porque no tenga
posibilidad de triunfar, sino porque no hay personas que estén interesadas en este
campo. Si hubiese mas restaurantes con este tipo de filosofia, habria mas chicos jovenes
que se interesen en el tema de la agricultura, que no es el caso ahora. Entonces, si
llegamos a ese paso, tendremos un relevo generacional y tendremos una mejor dinamica
delaisla.”

12 .- ¢Un destino slow food podria atraer visitantes por si mismo?

e “Si, por supuesto. Los comentarios que tenemos del publico extranjero y que algunos han
visitado nuestras huertas, mas fresco no puede ser que en una hora tu tengas una
lechuga que estaba hace poco en la tierra. Es muy dificil conseguir eso, que un cliente

pueda visitar las huertas donde tu luego vas a degustar esa verdura, esas flores
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comestibles, esos aromaticos, es muy dificil de conseguir. Desde luego que, si hubiese
mas restaurantes como este, se podria fomentar un tipo de turistas. El turismo hay que
saber atraerlo, tienes tu que saberle vender algo especial, porque no es solo la comida,
es todo lo que conlleva. Ya no podemos seguir con ese turismo brutal de masas, eso ya
lo hemos vivido en los 70, los 80, los 90. Tenerife tiene otras caracteristicas y hay que
explotarlas. Cada vez hay mas turismo aqui en Santa Cruz, y antes no lo habia, y se
debe a que se ha convertido en una ciudad mas amable, y nuestro restaurante, pienso,

que contribuye a ello, entre todos tenemos que sumar.”

13 .- Por ultimo, ;qué mejoraria en el paisaje de Tenerife como destino “Slow Food™?

“Mejorar la accesibilad a nuestras huertas, no solo para nosotros sino de cara al publico.
Para nosotros seria fantastico poder tener una mejor accesibildad a las huertas, para
tener asi mas visitas y pudieran valorar ese tipo de agricultura, y de comida y de gestion
de un restaurante. Si que es verdad que cada vez hay mas motivacion conforme a esto
y agrada mucho ver que cada vez hay mas restaurantes que trabajan con el Km.0, ver
que el agricultor no esta tan sacrificado y tienen una mejor remuneracion de su trabajo,
que es muy duro. Pero si que falta mucho camino por recorrer. Un apoyo por parte de las
entidades de Canarias impulsaria Tenerife en muchos sentidos, tanto como destino “Slow

Food”, como su paisaje que se veria mas aprovechado en diferentes maneras.”

Anexo lll. Encuesta realizada a posibles turistas de Tenerife (espafiol)

Seccion 1: Visitar Tenerife y los Restaurantes Km.0

El estudio que llevaremos a cabo sera a fin de conocer la compatibilidad entre Tenerife, sus turistas

y el movimiento “Slow Food”.

1.- ¢ Ddnde reside habitualmente?

2.- ¢Por qué razon visitaste o visitarias Tenerife?

Turismo de sol y playa
Turismo nocturno (fiestas)
Turismo de aventura (senderismo, windsurf, etc.)

Turismo gastrondmico y enoturismo (turismo del vino)

3.- ¢Qué caracteristicas busca en Tenerife cdmo destino turistico?

Que sea barato
Sostenible y “ecofriendly”
Buena comida

Playas paradisiacas y buen clima
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[1 Diversidad cultural

[ Cultura e historia enriquecedora
0 Oftros:

4.- ;Sabe lo que es el movimienton “Slow Food"?
] Si
‘1 No
5.- ¢Y los restaurantes Km.0?
] Si
‘1 No
6.- ¢Ha comido en alguno?
] Si
‘1 No
7.- ¢Encual?
8.- ¢ Visitaria Tenerife por razones gastronémicas?
7 Si
1 No

[] Talvez

Seccidn 2: Restaurantes Km.0

Son Restaurantes Km. 0 aquellos que al utilizar productos de proximidad o de cadena corta, los

restaurantes de kildmetro cero, ofreciendo platos buenos, limpios y justos, que inciden en la salud del

comensal, en la defensa de la biodiversidad y la sostenibilidad del planeta, y contribuyen a defender los

sistemas locales de produccion y consumo de alimentos, favoreciendo la diversidad cultural y las

economias a pequefia escala.

1.- Conociendo ya su significado, marque a continuacion:

¢ Cree que ayudan a la economia de Tenerife?

¢,Cree que ayudan al desarrollo de zonas rurales de Tenerife?
;Apoyar a los pequefios comercios y productores locales es
importante para usted?

¢ Valora conocer la procedencia de los productos?

¢ Podrian utilizarse como un potencial turistico?

;Son estos locales incentivo para visitar Tenerife como destino
gastronémico?

¢ Vendria a Tenerife para comer en uno de estos?

Si

Parcialmente No

0]
0]
0

0]
0]
0]
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2.- ¢ Son este tipo de restaurantes importantes en cualquier ciudad de destino? ;Por qué?

Anexo IV. Encuesta realizada a posibles turistas de Tenerife (inglés)

Section 1: Visit Tenerife and Km.0 Restaurants

The investiation that will carry out will be in order to know the compatibility between Tenerife, its

tourists and the “Slow Food” movement.

1 .- Where are you from?

2 .- For what reason did you visit or would you visit Tenerife?
1 Sun and beach tourism
[1  Night tourism (parties)
(1 Adventure tourism (hiking, windsurfing, etc.)
1 Gastronomic and wine tourism

3 .- What characteristics do you look for in Tenerife as a tourist destination?
[J Cheap destination

Sustainable and ecofriendly

Tasty foif

Heavenly beaches and good weather

Cultural diversity

O O 0O o d

Enriching culture and history
71 Other:

4 .- Do you know what the “Slow Food” movement is?

1 Yes
1 No
5 .- And the Km.0 restaurants?
1 Yes
1 No
6 .- Have you eaten at any?
1 Yes
1 No
7 .- In which one?
8 .- Would you visit Tenerife for gastronomic reasons?
71 Yes
1 No

(] Talvez
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Section 2: Km.0 Restaurants

Km. 0 Restaurants are those that, by using proximity or short chain products, are zero kilometer restaurants,

offering good, clean and fair dishes, which affect the health of the diner, in the defense of biodiversity and

the sustainability of the planet , and contribute to defending local food production and consumption systems,

favoring cultural diversity and small-scale economies.

1 .- Knowing its meaning, check below:

Yes
Do you think they help the economy of Tenerife? 0
Do you think they help the development of rural areas of 0
Tenerife?
Is supporting small businesses and local producers important 0
to you?
Do you value knowing the origin of the products? 0
Could they be used as a tourist potential? 0
Are these places an incentive to visit Tenerife as a 0
gastronomic destination?
Would you come to Tenerife to eat at one of these? 0

2 .- Are these types of restaurants important in any destination city? Why?

Partially
0
0

No
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