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RESUMEN:

Este trabajo tiene como objetivo analizar las posibilidades gastrondémicas que ofrece el aceite de
oliva virgen extra (AOVE) como elemento de gran valor para la creacién de experiencias
oleogastronémicas en la region de Extremadura y a su vez, apoyar al desarrollo del oleoturismo
extremeno. Al ser una tierra rural y agricola, el AOVE, un producto milenario, estd muy enraizado
en su cultura y cocina, ofreciendo un gran abanico de propuestas para un oleoturista. A este
respecto, se justifica la importancia de la figura del AOVE, a nivel mundial, nacional y regional,
su vinculacion al turismo, y su fuerte relacién con la gastronomia extremefa. En este sentido,
se recogieron datos secundarios en relacién al AOVE, el oleoturismo, la cocina extremefa y sus
platos tradicionales, asi como también las nuevas técnicas culinarias. Para obtener informacion
de forma directa sobre la potencialidad oleogastronoémica de Extremadura, se recogieron datos
primarios mediante la técnica de la entrevista personal a profesionales del sector gastronémico.
Se procedi6 a un andlisis cualitativo mediante el programa NVIVO12. Asimismo, se obtuvo
informacién relevante para la realizacién de diagramas y marca de nubes que sirvieron de base
para el diseno de propuestas gastronémicas vinculadas al oleoturismo y para su
comercializacion.

Palabras clave: AOVE, Oleoturismo, Experiencias Turisticas, Gastroturismo y Marketing
Turistico
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ABSTRACT:

The aim of this article is to analyse the gastronomic potential of extra virgin olive oil (EVOO) for
the creation of olive oil-related experiences in Extremadura and the promotion of oleotourism in
the region. EVOO has been part of Extremadura’s culture and cuisine for thousands of years,
and is a rich source of tourist activities and experiences. The study examines the importance of
EVOO at an international, national and regional level, its connection with tourism, and its strong
association with Extremadura’s cuisine. Data in relation to EVOO, oleotourism, traditional
Extremaduran dishes, and new culinary techniques were collected from secondary sources, while
primary data on the oleogastronomic potential of Extremadura were collected through a series
of personal interviews with professionals from the culinary and catering sector. A qualitative
analysis was carried out using NVIVO12, following which the relevant data were visualised as
diagrams and word clouds as the basis for proposals for gastronomic experiences related to
oleotourism and how to market them.

Keywords: extra virgin olive oil (EVOO); oleotourism; tourist experiences; gastronomy tourism,;
tourism marketing

COMO CITAR ESTE ARTICULO/ HOW TO CITE THIS ARTICLE

Tarazona-Valverde, Betsy Yanina; Campén-Cerro, Ana Maria y Di-Clemente, Elide (2021).
Analisis de las posibilidades gastronomicas del AOVE como base para el disefio de experiencias
de oleoturismo en Extremadura. Rotur, Revista de Ocio y Turismo, 15(2), 61-82.
https://doi.org/10.17979/rotur.2021.15.2.7604

I. INTRODUCCION

Actualmente existe una nueva tendencia en el consumo de productos agroalimentarios por la
calidad que poseen, que conlleva un motivo para viajar, contribuyendo al desarrollo del turismo
gastronémico. Entre estos productos agroalimentarios, destacamos el Aceite de Oliva Virgen
Extra (AOVE), al ser un ingrediente clave de la Dieta Mediterranea, declarada Patrimonio
Cultural Inmaterial de la Humanidad por la UNESCO en 2013!. Por sus beneficios saludables,
toma cada vez un mayor protagonismo en los menus, siendo materia prima esencial en las
elaboraciones (Hernandez et al., 2016b; Millan y Agudo, 2010).

Basandonos en el Atlas Ilustrado El Aceite de Oliva (VV.AA.,2011), podemos definir al AOVE
como el zumo natural que se obtiene tras unos procesos mecanicos, y no presenta ningtn defecto
quimico, ni sensorial. Por tal motivo, este es un producto natural con unas propiedades de
excelencia, y es uno de los productos agroalimentarios que mayor regulaciéon internacional posee
(Lopez y Martin, 2016; Pérez et al., 2016).

El olivo es un arbol milenario de gran longevidad que ha logrado adaptarse a diversos terrenos.
Su cultivo marca una forma de vida, construcciones, actividades artesanales y comerciales
relacionadas. Ademas, el aceite de oliva, a lo largo del tiempo, ha sido usado en la alimentaciéon,
en la cosmetologia, en la salud y ha alumbrado a gran parte de la humanidad desde la

1 UNESCO: https://ich.unesco.org/en/RL/mediterranean-diet-00884, accedido el 27/01/2021.
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antigliedad, pasando por diversas civilizaciones hasta la actualidad (siglo XXI) (Alvarado, 2016;
Lopez y Martin, 2016; Ruiz, 2010).

Espafa es considerado el primer pais productor mundial de AOVE y el que posee el mayor
numero de superficies olivareras y de variedades a nivel mundial. Extremadura, es la tercera
region productora de AOVE a nivel nacional detras de Andalucia y Castilla-La Mancha, ademas,
cuenta con ocho variedades (de las cuales se obtiene un aceite de oliva de excelentes
caracteristicas organolépticas), algunas de ellas autéctonas que se producen en las doce zonas
oleicolas de la region. Destaca la provincia de Badajoz como la mayor productora a nivel
extremeno (VV.AA., 2011; FAO, 2018; MAPA, 2018; 2019; Martin et al., 2016; Ruiz, 2010).

Extremadura cuenta con dos Denominaciones de Origen Protegido (DD.OO.PP.2) que estan
ubicadas en un entorno natural privilegiado, por un lado, la D.O.P. Aceite de Monterrubio esta
ubicada en la provincia de Badajoz. Produce un AOVE de suave sabor amargo y picor, de intenso
aroma afrutado (VV.AA., 2011; Ferrero, 2016). Por otro lado, la D.O.P. Aceite de Gata-Hurdes se
desarrolla en el norte de la provincia de Caceres. Se obtiene un AOVE de sabor dulce con notas
suaves de picor y amargura, con un intenso aroma afrutado (VV.AA., 2011; Martinez, 2016).

En relacién con el oleoturismo en Extremadura, siguiendo a Hernandez et al. (2016b; 2016a), la
combinacién geografica de las zonas olivareras, el aislamiento de la regién, lejos de la
industrializacion, la gran identidad gastronémica y la cultura presente en Extremadura, favorece
que el olivar extremeno se convierta en un producto turistico muy potente y en un agente
dinamizador socioeconomico. Extremadura mantiene esa tradicion olivarera puesto que en su
territorio se pueden apreciar en la actualidad actividades olivareras, constituyendo una de las
bases de su economia regional. Sin embargo, el oleoturismo no esta muy desarrollado, ya que la
region cuenta con escasas propuestas de desarrollo oleoturistico.

En las comarcas de Sierra de Gata y Las Hurdes, la figura del olivar y la zona montafiosa otorgan
un paisaje Unico y especial. Sin embargo, resulta complicada la realizacion de actividades
agricolas por ser zona montanosa. A diferencia de la provincia de Badajoz, que cuenta con zonas
de campina donde resulta facil su cultivo. Es por ello que el olivar extremeno se extiende, en su
mayor parte, en esta provincia (Hernandez et al., 2016a).

Cabe destacar que Extremadura cuenta con recursos propios para el oleoturismo, como museos
y almazaras donde se realizan catas y degustaciones, alojamientos turisticos en molinos
rehabilitados, los bancales, almazaras antiguas, etc. Se podria denominar al norte de la provincia
de Caceres como un destino de oleoturismo, teniendo en cuenta lo anterior, y anadiendo su
variedad estrella, la manzanilla cacereiia, base de la D.O.P. Gata-Hurdes (Hernandez et al.,
2016bh).

La cocina extremena ofrece la oportunidad de poder crear experiencias gastronémicas en base
al AOVE, debido a que cuenta con un variado abanico de platos, cuyo origen se basa en diversas
culturas culinarias que han influido en la gastronomia extremena a lo largo de la historia.
Ademas, actualmente se van generando nuevas técnicas culinarias que emplean el AOVE como
ingrediente central.

2 En adelante se utilizaran las siglas D.O.P. y/o DD.OO.PP.
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Es por ello que este trabajo se enfoca en proponer nuevas experiencias gastronémicas basadas
en el AOVE, por lo que se centra en analizar y explorar las cualidades del AOVE desde el punto
de vista gastronémico, su relacion con Extremadura, por el valor cultural e histérico de sus
olivares, su cultivo y su elaboracién, y por la estrecha relacion con el turismo, siendo el
oleoturismo una tipologia turistica atin en desarrollo y que beneficiaria a la economia local
(Hernandez et al., 2016b).

Todo ello permitira disponer de una base para la creacién de propuestas como menus tematicos
o rutas gastronomicas, entre otros, donde el AOVE extremefio sea el protagonista principal,
teniendo en cuenta nuevas técnicas culinarias y también de recetas tradicionales, lo que podria
contribuir positivamente al desarrollo del oleoturismo en Extremadura.

El presente trabajo tiene como objetivo general analizar las posibilidades gastronémicas del
AOVE como elemento de gran valor para apoyar la creaciéon de experiencias gastronémicas y
turisticas que redunden en el desarrollo del oleoturismo en Extremadura. Para poder llegar a
este objetivo, en primer lugar, se define el marco tedrico del oleoturismo dentro del turismo
gastronémico. A continuacién, se realiza un analisis del oleoturismo en Extremadura.
Posteriormente se presenta un analisis cualitativo de datos primarios acerca del AOVE y su
aplicacion a experiencias gastronoémicas. Finalmente, se perfilan propuestas para la creaciéon de
experiencias de oleoturismo.

Tras esta introduccion, la estructura del trabajo prevé, en el apartado II la definicién del marco
tedrico del estudio. En el apartado III la descripcién de la metodologia. En el IV apartado se
presentan los principales resultados del estudio. Finalmente, el ultimo y V apartado presenta las
conclusiones e implicaciones practicas de la investigacién.

II. MARCO TEORICO

II.1. Turismo gastronémico y oleoturismo
La gastronomia es un elemento capaz de generar buenos recuerdos y, en muchos casos,
representa el principal motivo para visitar un destino (Hernandez et al., 2016b, Hernandez et al.,
2016a), hasta el punto de que la curiosidad por este patrimonio ha dado forma a una tipologia
turistica propia, el turismo gastronoémico.

El turismo gastronémico se puede definir, segiin Millan y Agudo (2010), como:
Las visitas a productores primarios y secundarios de alimentos, festivales gastronémicos,
restaurantes y lugares especificos donde la degustacién de platos y/o la experimentacion
de los atributos de una regién especializada en la produccion de alimentos es la razoén
principal para la realizacion del viaje (p. 93).

Este tipo de turismo se ha consolidado en los Ultimos afios debido a que los viajeros buscan
experimentar nuevas sensaciones a través de la gastronomia local, a estos nuevos turistas se les
denomina “foodies” (Fox, 2007; Lin y Chen, 2014; Lopez-Guzman y Sanchez-Canizares, 2012).
Los consumidores actuales buscan alimentos sanos y nutritivos, lo que permite revalorizar su
produccion y su origen, resaltando la calidad y su capacidad de transmitir la cultura culinaria
local. Es por ese motivo que los productos gastronémicos comienzan a tener mayor
protagonismo, logrando fomentar el desarrollo econémico y social del destino, el posicionamiento
de dichos alimentos, y mantener vivo el legado cultural de siglos. Esto ha propiciado la
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importancia de las DD.OO.PP., que garantizan la calidad de los productos vinculados a una
determinada zona geografica. Estos sellos aparecen en los envases de los productos acreditando
dicha calidad al consumidor (VV.AA., 2011; Millan y Agudo, 2010).

El turismo gastronémico afecta positivamente a los distintos agentes que intervienen, tales como
empresarios, productores, agricultores, apicultores y ganaderos. Destacan el enoturismo y el
oleoturismo, ambos subsegmentos del turismo gastronémico, que se enfocan en la promociéon de
actividades econdémicas y sociales de una zona rural, logrando el mantenimiento y la mejora de
sus condiciones de vida, de tal manera que ofrece una oportunidad de desarrollo econémico a
las areas rurales. Este tipo de turismo se suele plasmar en rutas gastronémicas relacionadas
con el uso de productos con certificacién de calidad, que permiten conocer el proceso productivo
en sectores como el industrial y agropecuario, y disfrutar de la cocina local como una expresion
de la identidad cultural regional (Millan y Agudo, 2010; Hernandez et al., 2016b).

El oleoturismo es una practica turistica enfocada al aceite de oliva que ha cobrado importancia
a través de dos vertientes: la cultural y la alimentaria. En relacion a la vertiente cultural, el AOVE
es la estrella gastronémica de la Dieta Mediterranea. En cuanto a la segunda vertiente destacar
que, por causa de alertas alimentarias que han sucedido a través del tiempo (leche adulterada,
vacas locas, gripe aviar, etc.), existe una mayor sensibilidad hacia la trasparencia y trazabilidad
del proceso de produccion de los alimentos, asi como la calidad de las materias primas, lo cual
ha ocasionado un cambio en los habitos alimentarios primando la genuinidad y la salud
(Hernandez et al., 2016b).

También el oleoturismo se puede definir, segin Hernandez et al. (2016b) “como un agente
econémico y dinamizador capaz de mejorar el funcionamiento de las empresas pertenecientes a
ambos sectores”, el turistico y el oleicola (p.339).

El objetivo del oleoturismo no es ser la principal fuente de rentas, sino aportar ingresos
complementarios al desarrollo de su actividad agricola. De este modo, contribuye al bienestar
econbémico y social de las zonas olivareras, ofreciendo nuevas oportunidades de desarrollo local
y contribuyendo a la conservacion de la cultura milenaria rural del olivo (Hernandez et al., 2016b;
Hernandez et al., 2016a; Millan y Agudo, 2010).

El oleoturismo abarca actividades como degustaciones, menus tematicos y rutas gastronémicas;
catas, visitas a las almazaras, introduccién a la historia de la evoluciéon productora olivarera y
participacion en la produccién del aceite, museos y centros de interpretacién del aceite, venta de
productos derivados del aceite de oliva como productos cosméticos (cremas, jabones, aceites para
el cuerpo, etc.) e inclusive circuitos de spa en zonas olivareras. No menos importante es la
artesania elaborada en base a la madera de olivo, que seria un gran incentivo para la compra de
souvenirs en las zonas olivareras. Estos serian los principales productos tangibles que ofrece el
oleoturismo a los gastroturistas. En cambio, los productos intangibles serian las experiencias
turisticas, como las actividades, los paseos, el conocimiento de una cultura milenaria, entre
otros. Por lo tanto, esto hace que el aceite de oliva sea un producto polivalente (Hernandez et al.,
2016b; Millan y Agudo, 2010).

La actividad de oleoturismo mas recurrente es la ruta gastronémica, que permite al turista
conocer las actividades que conlleva el cultivo y produccién del aceite de oliva, experimentar de
forma sensorial las diversas variedades de aceite de oliva, apreciar y reconocer la calidad que
hace diferenciarse con otros tipos de aceite, la historia, entre otros (Hernandez et al., 2016b). De
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esta forma, se logra que las empresas comercialicen no s6lo por sus canales tradicionales de
distribucion, sino que desde el origen del aceite de oliva se oferte con un plus, siendo un valor
anadido a su compra, logrando superar las expectativas del consumidor y satisfaciendo sus
necesidades (Millan y Agudo, 2010).

Segin Hernandez et al. (2016b), la Asociacion de los Municipios Espanoles del Aceite de Oliva
(AEMO) agrupa 150 municipios que pertenecen a siete comunidades auténomas, con el objetivo
de poder ser un instrumento para la realizaciéon de estrategias en relaciéon con la cultura del
olivar. Ademas, en Espana, hay un gran enfoque hacia el desarrollo del oleoturismo, lo cual
ayudaria a esas zonas rurales, que son menos favorecidas en comparacién con el turismo de sol
y playa, y los demas destinos incluidos en los circuitos tradicionales de turismo cultural.

Extremadura al ser una regiéon rural, cuenta con lugares donde se mantiene esa esencia rustica
y olivarera. Como las comarcas de Sierra de Gata y Las Hurdes, donde el principal cultivo es el
olivar, siendo asi su mayor produccion el aceite de oliva, ambas comarcas cuentan con la ventaja
de tener grandes atributos como la historia, la cultura y las tradiciones, las cuales han estado
relacionadas con el trabajo que conlleva el cultivo y la produccion de aceite de oliva (Hernandez
etal., 2016a).

En ambas comarcas, la figura del olivar y la zona montafiosa otorgan un paisaje Ginico y especial.
Lo que conlleva a una conservacién estricta debido al alto riesgo por la degradacion de los suelos,
en el cual es complicado realizar actividades agricolas por ser zona montafosa. En comparacion
con otras zonas de cultivo tradicionales que serian las zonas de campifia, como es el caso en la
zona sur extremefia, la provincia de Badajoz alberga las comarcas oleicolas de Tierra de Barros
o Vegas del Guadiana, entre otras, zonas donde abunda la mayor parte del cultivo olivarero
extremeno. Como ya se mencioné antes, en estas zonas olivareras se da lugar a la produccion
de las dos DD.OO.PP. de la region: Gata-Hurdes y Aceite de Monterrubio (Hernandez et al.,
2016D).

II.2. Oleoturismo en Extremadura
Cabe destacar que Extremadura cuenta con recursos idéneos para plantear el desarrollo del

oleoturismo en la region. A parte de su arraigada cultura olivarera, cuenta con museos,
almazaras y una gran variedad en patrimonio etnogafico, etc. En la zona de Gata-Hurdes se
ubica el Museo del Molino del Medio en Robledillo de Gata, que ofrece visitas con una degustacion
de aceite de oliva; varios productores abren sus puertas para visitar sus olivares y almazaras
donde podran realizarse catas y degustaciones; los centros de interpretacién; olivos
monumentales, con la denominacion de arboles singulares; la fiesta popular del Capazo en Torre
de Don Miguel (Caceres), donde se invita a probar el sopeton (dulce compuesto de aceite de oliva,
zumo y azucar); alojamientos turisticos (molinos rehabilitados) y productos derivados del aceite
para el uso en la cosmeética. A ello, se le pueden anadir también los bancales, las antiguas
almazaras y molinos como patrimonio natural, etnolégico, arquitecténico e inmaterial extremefio.
Teniendo en cuenta la presencia de estos recursos, se puede afirmar que, Extremadura, y
especialmente el norte de Caceres, tiene el potencial de afirmarse como un destino de
oleoturismo, anadiendo ademas que esta zona cuenta con su propia variedad de aceituna, la
manzanilla cacerefia (Hernandez et al.,, 2016b). A continuacion, se detallan algunas empresas
olivareras extremenas que ya han emprendido de forma privada actividades oleoturisticas y que
marcan la senda para un mayor desarrollo de este tipo de turismo en la region:
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e JACOLIVAS3, se dedica a la elaboraciéon de AOVE y se encuentra en la zona de la Sierra
de Gata y Las Hurdes, concretamente en Pozuelo de Zarzéon (Caceres). Ademas de ofrecer
el mismo AOVE con D.O.P. Gata-Hurdes y de productos cosméticos derivados (cremas,
jabones y entre otros), dan la oportunidad de conocer la almazara y hacer catas de cuatro
variedades monovarietales de la manzanilla cacerefia in situ, a través de la Escuela de
Cata.

e OLEOSETIN* ofrece diversas opciones oleoturisticas como la oleoteca, primera en
Extremadura (situada en Caceres ciudad), escuela de cata, visita a su almazara en la cual
da la oportunidad de elaborar tu propio aceite, ademas de ofrecer un alojamiento rural
ubicado en Marchagaz (norte de Caceres). También cuenta con actividades agroturisticas,
como ser almazarero por un dia, recoger aceitunas, visitas a almazaras tanto modernas
como tradicionales, etc. El AOVE de la variedad manzanilla cacerefia que produce cuenta
con la medalla de plata del Consejo Oleicola Internacional.

e NATURVIES, situada en la provincia de Badajoz, ofrece unas Jornadas de Oleoturismo,
en las cuales se realizan visitas a la almazara, recorrido por una finca olivarera en Oliva
de Mérida, cata de aceites, degustacion de AOVE y embutidos ibéricos, clases de cocina
vinculadas al AOVE y elaboracion de tu propio aceite.

e El Molino de Zafra®, ubicado en la zona de Zafra (Badajoz), ofrece diversas opciones
oleoturisticas: desayuno molinero en el que destaca su producto el Aceiterol (AOVE y
extracto de tomate), visitas a la almazara y olivares ecolégicos, catas de aceites,
degustacion de AOVE y embutidos ibéricos, a la vez que ofrecen paquetes de alojamiento
y actividades oleoturisticas.

e As Pontis Almazara’, ubicado en la zona de la Sierra de Gata, ofrece diversas actividades
oleoturisticas. Destacan el showcooking (con la colaboracion de restaurantes y chefs de
la zona realizan elaboraciones de alta cocina), cata de aceites, visita a la almazara, packs
que incluyen actividades y alojamiento con la colaboraciéon del Hotel Rural A Velha
Fabrica, antigua fabrica textil, de aceite de oliva y de jabones.

En el 2009, la Conserjeria de Cultura y Turismo de la Junta de Extremadura elaboré distintas
rutas gastronémicas, entre ellas encontramos la Ruta del Aceite, en el que se engloba a los
municipios de Coria, Moraleja, Gata, Robledillo de Gata, Descargamaria, Montehermoso y
pueblos aledafnos (ubicados en el norte de Caceres) (Junta de Extremadura, 2009).

En octubre del 2019, la Junta de Extremadura puso en marcha la Ruta del Aceite de Oliva,
relacionada a las dos DD.OO.PP. extremenas, enfocada en la creacion del Club de Producto
Turistico “Ruta del Aceite de Oliva de Extremadura”, que oferta servicios turisticos vinculados
con el turismo gastronémico en el que destaca el aceite de oliva.8

3 JACOLIVA: https://jacoliva.com/es/content/24-comprar-aceite-denominacion-de-origen-gata-hurdes-manzanilla-
cacerena-el-lagar-del-soto accedido el 27/01/2021.

4 OLEOSETIN: https://oleosetin.com/alojamiento_rural/porque-alojarse-en-casa-tenerias/ accedido el 27/01/2021.

5 NATURVIE: http://www.naturvie.com/jornadas-de-oleoturismo-de-naturvie/ accedido el 27/01/2021.

6 E1 Molino de Zafra: https://www.molinodezafra.com accedido el 27/01/2021.

7 As Pontis Almazara: https://aspontis.com/oleoturismo/ accedido el 27/01/2021.

8 La Unidad: https://launidad.es/presentacion-ruta-del-aceite-de-oliva-de-extremadura/ accedido el
27/01/2021.
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En noviembre del 2019, por medio del plan de acciéon “La Serena, Paisaje Cultural”, que es
promovido por el CEDER “La Serena”, financiado por la Diputacion de Badajoz y con la
colaboracion de diversos organismos publicos extremenos, se realizé la Il edicion de Jornadas de
Paisaje Olivarero y Oleoturismo en la Serena, que tuvieron lugar en Monterrubio de la Serena.
Se realizaron visitas guiadas al museo del aceite y a almazaras, talleres del AOVE y del
oleoturismo para su puesta en valor. En el apartado gastronémico se desarrollaron
degustaciones, catas y maridajes de AOVE y productos de la tierrad.

Extremadura cuenta, por lo tanto, con buenas potencialidades desde el punto de vista turistico
y gastronémico. El AOVE extremefo, retine todos los requisitos para considerarse un producto
versatil y en linea con las nuevas exigencias de los consumidores.

Considerado el reciente auge de la motivacion gastronémica a la hora de viajar a un destino,
cabe destacar que el aprovechamiento gastronémico del AOVE aportaria un gran valor afiadido
al potencial turistico de la region, logrando asi diversificar mas la oferta gastroturistica y la
imagen gastronémica de Extremadura.

El proximo apartado se centra en describir el potencial gastronéomico del AOVE y su uso y
aprovechamiento en la gastronomia tipica local.

I1.3. E1 AOVE en la gastronomia tradicional extremeifa y su relaciéon con las nuevas
técnicas culinarias
La cocina extremefa se encuentra en constante crecimiento y, poco a poco, es reconocida por

sus productos agroalimentarios con sello D.O.P. Es considerada como una de las culturas
culinarias con mayor tradiciéon en Espafa (Villalén y Plasencia, 1999).

La gastronomia extremefa tiene grandes influencias por diferentes cocinas a través del tiempo,
como la cocina romana, la cocina judia o sefardi, la cocina arabigoandaluza, la cocina cristiana-
pastoril y la cocina monacal. También es importante destacar la aportaciéon de productos de
América tras la conquista espafiola, como la patata, el tomate y el pimiento (Chamorro, 2008;
Domeqc, 1999; Pérez, 2001; Villalén y Plasencia, 1999).

Podemos decir que esta cocina conlleva historia y tradicién influenciada por distintas culturas
culinarias que a dia de hoy han aportado platos que forman parte del patrimonio culinario de
Extremadura, ademas de elementos traidos del Nuevo Mundo y por aquellos recursos naturales
que ofrecen los distintos ecosistemas presentes en la regiéon, como la serrania, los valles, los rios
de la Alta Extremadura y la Dehesa. En esta tltima se encuentran los olivares de los cuales se
obtiene el aceite virgen, convirtiéndolo en uno de los elementos claves de la gastronomia
extremena (Chamorro, 2008; Pérez, 2001; Villalén y Plasencia, 1999).

El AOVE esta muy presente en elaboraciones como ingrediente principal o hilo conductor de
diversos platos extremefios como el gazpacho, el ajoblanco, ensaladas citricas, calderetas,
pescados, migas, tortillas, dulces en sartén, etc. Estas recetas utilizan diferentes técnicas
culinarias como la emulsion, el sofrito, la fritura, el alifio, rehogado, entre otros. Otro dato
importante a destacar es la influencia de las cocinas que se detallaron anteriormente, como por

9 Diputacion de Badajoz: https://www.dip-badajoz.es/agenda/index.php?id=3&agenda=13839 accedido el
27/01/2021.
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ejemplo: el Bacalao de los Monjes al Estilo de Alcantara, donde es evidente la influencia de la
cocina monacal, o el cochifrito que tiene un origen pastoril (Chamorro, 2008; Ortiz, 2015; Pérez,
2001; Turismo En Extremadura, s.f.; Villalén y Plasencia, 1999).

Por lo tanto, existe una gran riqueza gastronémica en Extremadura vinculada al AOVE, ya que
los platos pueden ser parte de menus donde destaque el aceite de oliva.

Las nuevas técnicas culinarias aplicadas al AOVE hacen que este producto asuma formas,
aspectos y texturas innovadoras, muy llamativas para los consumidores gourmet. El AOVE se
incorpora a los platos tradicionales en estados diferentes: del liquido al sélido y gaseoso. Puede
combinarse en postres e inclusive en cocktails, todo gracias a su manipulacién con nuevas
técnicas culinarias y la creatividad de los cocineros. Siguiendo a Ruiz (2016), se detallan a
continuacion aquellas nuevas técnicas culinarias vinculadas al AOVE:

1. Nitrégeno liquido: Aporta frio a un alimento, produce una solidificacién muy rapida.

2. Gelificacion: Aporta una forma soélida gelatinosa, o una disolucién muy espesa similar a
una salsa.

3. Esferificacion: Se trata de una gelificaciéon rapida, encapsulando en su interior un estado
liquido.

4. Maltodextrina: Otorga al AOVE la posibilidad de tomar una forma sélida, en tierra o polvo.

Azucar Isomalt: Es un tipo de glucosa que aporta dulzor y permite dar formas al AOVE.

6. Espumas: Toma protagonismo la lecitina de soja que, al mezclarse con el AOVE, da forma
a una espuma estable.

o

Aprovechando el atractivo de estas nuevas técnicas culinarias es posible generar excelentes
experiencias oleogastronémicas, que se pueden aplicar en recetas tradicionales extremenfias,
contribuyendo a una experiencia sensorial y a la creacién de una oferta de gran interés para los
mercados turisticos.

III. METODOLOGIA

La recopilacion de datos prodecentes de fuentes primarias se ha realizado siguiendo la
metodologia cualitativa y el uso de la técnica de la entrevista personal en profundidad, técnica
que ha permitido obtener informacién directa sobre el AOVE y su relacién con la gastronomia.

Los participantes en estas entrevistas han sido profesionales vinculados a la gastronomia y el
AOVE. En funcién de la disponibilidad y las circunstancias, el 64% de las entrevistas se
realizaron presencialmente, el resto se realizaron de forma telefénica, videollamada y por via
online. La duracién de las entrevistas fue de entre 25 y 45 minutos. En la tabla 1 se presentan
los detalles técnicos del estudio realizado.

Tabla 1: Ficha técnica del estudio

Profesionales vinculados a la gastronomia y
el AOVE

Extremadura.
No probabilistico de conveniencia.
Entre el 09 de marzo y el 03 mayo de 2020.
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11 profesionales de la gastronomia y el
AOVE relacionados con la restauracion, la
docencia y la comunicacion

Fuente: Elaboracion propia

Las entrevistas se han desarrollado siguiendo un cuestionario semiestructurado compuesto por
13 preguntas abiertas que se detallan en la tabla 2.

Tabla 2: Preguntas del cuestionario

¢Queé opina sobre el valor gastronémico y cultural del AOVE?

¢Qué opina sobre el valor gastronomico y cultural del AOVE en la cocina regional

(extremena)?

3. ¢Qué platos representativos de la cocina extremena (platos tradicionales) tienen al AOVE

como ingrediente principal?

4. ¢Ha utilizado el AOVE en nuevas técnicas culinarias? ¢Cuales han sido y en qué platos?

¢Qué se podria hacer para diversificar el uso del AOVE con dichas técnicas en platos

regionales aplicados en la cocina moderna?

En la cocina, ¢el AOVE con qué se puede maridar? y ¢con cual nunca?

¢Hay alguna variedad que se ajuste mas a ciertos platos?

¢Qué posibilidades gastronémicas cree que ofrecen las dos DD.OO.PP. extremenas?

¢Cree que el AOVE puede constituirse como un elemento de atracciéon turistica? ¢Por qué?

0. ¢Alguna vez ha disefiado un plato en el que el AOVE ha sido el ingrediente estrella? :Cuales
han sido? ¢Y alguno relacionado con las D.O.P. extremefias o alguna variedad?

11. ¢Introduciria usted estos platos en un menu? ¢Cree que estos platos/menus podrian atraer

a los turistas?

N~

o

Y ®No

12. Si lo ha hecho, ¢cémo reaccionaron los comensales?

13. ¢Cémo podria promocionarse este tipo de oferta turistica gastronémica a los turistas
potenciales?

Fuente: Elaboracion propia.

Los datos recopilados fueron tratados de manera anénima y agregada. El analisis de la
informacién obtenida se realiz6 con el programa NVIVO12 que permite la elaboracién de marcas
de nubes y diagramas de la informacién obtenida de las entrevistas, los cuales ayudan a obtener
una 6ptima visualizacion de los datos, y con ello alcanzar la informacién que facilita el disefio de
propuestas oleogastronomicas. Este programa se basa en la codificacion, un proceso que reune
recursos por tema o casos, por lo que se exportaron los documentos (que albergarian las
entrevistas que se transcribieron en documentos de texto) al programa. Dicha accién permite
codificar un parrafo o una oracién mediante un nodo, es decir, la palabra clave que se asigna a
raiz de analizar los textos, y que engloba el significado central de ideas, frases y textos objeto de
analisis (QSR International, 2017).

Se han obtenido los diagramas que se generan a través del programa. El diagrama muestra las
ideas detectadas, denominadas “nodos hijos”, y conectadas a un elemento elegido “nodo madre”,
que define una idea global. Esta organizacion grafica de las ideas permite realizar diagramas de
comparacion entre nodos (como maximo dos) y visualizar el “nodo madre” y los nodos que se
desprenden de él (hijos). La codificaciéon a la que se someten los datos permite también obtener
las marcas de nube, gracias a la opciéon de Word Frequency Query. Esta técnica realiza un listado
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de las palabras que son mas frecuentes en las entrevistas y da la opcién de poder visualizarlos
en marcas de nube. A mayor tamafio de la palabra en la nube, mayor es el nimero de veces que
la palabra ha sido citada (QSR International, 2017).

El analisis realizado se centr6 en un efoque global, en el que se realizé un resumen de todas las
respuestas de cada pregunta. Asimismo, se obtuvo un diagrama y marca de nube global.

La informacién que se obtuvo tras el analisis cualitativo fue relevante y 1til para el disefio de las
propuestas de experiencias oleogastronémicas.

IV. ANALISIS Y RESULTADOS

IV.1. Analisis del resultado global de las entrevistas
A continuacion, se detallan los resultados derivados del analisis global de las respuestas a todas

las cuestiones planteadas en las entrevistas realizadas.

En la figura 1, se presenta el diagrama 1, que engloba toda la informacién que se obtuvo de las
entrevistas en el nodo “AOVE”, y de él se desglosan cuatro temas principales a raiz del analisis
realizado. Uno de ellos fue la “Pedagogia del AOVE”, un término citado por uno/a de los/as
participantes que resulta importante debido a que, con la formacion a diferentes niveles es
posible divulgar la cultura del AOVE, su importancia y el valor que otorga a la cocina. Siendo
éste el punto de partida para formar profesionales que son los primeros promotores de los
productos de esta regién extremena.

El segundo tema destacado fue la “Gastronomia”, término muy vinculado con el AOVE, siendo
la base de la cocina mediterranea y el elemento diferenciador en muchas de las elaboraciones de
la cocina extremena. El tercer tema detectado fue el “Valor Ahadido” que otorga el AOVE en base
a sus atributos culturales y sociales como su historia, cultura, forma de vida, practicas de cocina.

Por ultimo, las “Experiencias Oleogastronémicas”, que son la tematica de interés en este trabajo,
con especial énfasis en como promocionarlas y en qué potencialidades tiene la regién para
llevarlas a cabo. A continuacién, se desglosa el diagrama 1 para luego proceder con un analisis
mas profundo en los diagramas 2 y 3.
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Figura 1: Diagrama 1

Pedagogia del
AOVE

A

Experiencias
Oleogastronémic
as

Q- ® O

Gastronomia AO

Valor afiadido

Fuente: Elaboracion propia a partir de NVIVO 12.

En el diagrama 2 (ver figura 2), se presenta en primer lugar el nodo de las “Experiencias
Oleogastronomicas”, que seria el objetivo en este trabajo. Se observan aquellas ideas que hacen
referencia al objetivo, pues se podria identificar que estas experiencias causan reacciones
positivas en el comensal, cémo se puede llevar a cabo su promocién, y que, efectivamente las
experiencias basadas en el AOVE pueden convertirse en un producto turistico.

En segundo lugar, del nodo “Gastronomia” se desglosan las siguientes consideraciones. E1l AOVE
es la clave de la dieta mediterranea e inclusive de la cocina extremena. La regién cuenta con
diversas variedades que otorgan unas connotaciones de sabor diferentes que se pueden maridar
con ingredientes concretos, y que de ellas resaltan las figuras de las dos DD.OO.PP. extremenas.
En relacién con el aceite D.O.P. Gata-Hurdes, se ha destacado su sabor suave, que casa muy
bien con pescados y el foie gras, ideal también su uso en crudo, destacando la variedad estrella
de la manzanilla cacerefia. En cambio, la D.O.P. Aceite Monterrubio aporta un sabor potente,
que marida mejor con carnes fuertes como las ibéricas y de caza, y es ideal para el cocinado.

Figura 2: Diagrama 2

Clave de la
Cocina
Mediterranea

Reaccion del
Comensal

O Experiencias O Q
Promocion Oleogastronémic AOVE Gastronomia
as
Producto
Turistico

Variedad de
aceitunas

O

Cocina
Extremefia

Q

D.OP.
Extremefas

Fuente: Elaboracion propia a partir de NVIVO 12.
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En el segundo desglose, en el diagrama 3 (ver figura 3), destacan los conceptos clave de la
“Pedagogia del AOVE”, un término importante, debido a que, los agentes que actian en la
Pedagogia son los docentes de escuelas, talleres, centros de formacién, institutos, universidades,
etc. quienes son responsables de poder difundir entre el alumnado los conocimientos vinculados
al AOVE en base a su importancia y el valor que otorga a la cocina. A través de catas y de
elaboraciones con diversos AOVEs se puede aprender a diferenciar los sabores y las
caracteristicas organolépticas que otorga cada variedad de aceituna.

La segunda idea coincide con el “Valor Ahadido”. Podemos decir que el AOVE puede llegar hasta
donde el cocinero desee llegar en base a su creatividad, Extremadura cuenta con buenos
representantes de la cocina regional. Destacan las denominaciones como el “Oro Liquido” por el
gran valor que se otorga al aceite. También se ponen de manifiesto los beneficios del AOVE para
la salud y la cocina, lo cual ofrece multiples posibilidades de diversificacion y extensién de su
uso, tanto en técnicas culinarias, como en la cosmeética.

Figura 3: Diagrama 3

Creatividad del
ocinero

Catas

Oro Liquido

Agentes
9 Pedagogia del AOVE Valor ahadido
AOVE

Elaboracion en
base a la
diferenciacion
de AOVES

Diversificacion

Sociedad y
Cultura

Fuente: Elaboracion propia a partir de NVIVO 12.

En la nube de palabras que se presenta en la figura 4 se pueden apreciar las palabras mas
repetidas en todas las entrevistas. Destacan: AOVE, sabor, platos, almazaras, cocina y
productos, palabras que ya apuntan a la rigueza gastronémica de este producto, y las
posibilidades que ofrece para generar ideas y palabras claves que otorguen informacién para
elaborar propuestas de experiencias oleogastronémicas, de modo que se pueda justificar la
importancia de este producto en el contexto turistico actual.

Se puede concluir que los resultados que se han obtenido tras el analisis global de las respuestas
son relevantes al objeto de este trabajo. Ademas, brindan una gran informaciéon para la
elaboracion de dichas propuestas, que se detallan en el siguiente punto.

Figura 4: Nube de palabras del analisis global
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Fuente: Elaboracion propia a partir de NVIVO 12.

IV.2. Propuestas de experiencias oleogastronémicas

En base a la informacion que se ha podido recopilar de las entrevistas y al analisis cualitativo
realizado, como también el analisis de informacion de fuentes secundarias, se proponen las
siguientes experiencias oleogastronémicas, que podrian ser consideradas productos de

oleoturismo a poner en marcha. El mapa conceptual 1 proporciona una visualizaciéon grafica de
la propuesta (ver figura 35).

Figura 5: mapa conceptual sobre experiencias oleogastronémicas

Fuente: Elaboracion propia.

IV.3. Restauracion

ROTUR, Revista de Ocio y Turismo



Betsy Yanina Tarazona Valverde, Ana Maria Campoén-Cerro y Elide Di-Clemente

La propuesta se basaria en un menu tematico en relacion al AOVE y a las DD.OO.PP.
extremenas. Por tal razoén, se podrian realizar dos menus tematicos por provincia, en el norte
extremenio en base al aceite D.O.P. Gata-Hurdes y en el sur de Extremadura en relacion a la
D.O.P. Aceite de Monterrubio.

Este menu tematico se basaria en la cocina tradicional extremefia con un guifo hacia lo
moderno, es decir, con técnicas de alta cocina. Ademas, esta propuesta se basa en ofrecer
detalles al comensal con la historia, la procedencia, el origen, el proceso y cultivo de la aceituna,
todo ello a través del servicio de sala, quienes tendran la tarea de otorgar esa informaciéon de
forma sutil y detallada. Esto es valorado por el turista gastronémico, que es un turista exigente
e informado.

Para llevar a cabo esta experiencia gastronémica, es necesario tener en cuenta los siguientes
puntos:

1. Oferta Gastrondomica: Elabocion de un menu compuesto por entrantes, sopas frias
extremenas o ensaladas tradicionales: ajoblanco extremeno, alboronia, zorongollo, ensaladas
con citricos o mataburrillo; primeros con carnes ibéricas extremenas o pescados, que pueden
estar confitadas, o con AOVE en esferas, ahumado, espumas, etc. Para terminar, un postre
como sorbetes, helados, chocolates, trufas... En relacion con los postres, se puede hacer una
fusién con aquellos dulces tradicionales como la leche frita o los repapalos. Con lo
mencionado anteriormente se puede pensar un tipo de oferta gastronémica que se base en
los tres estados que puede tomar el AOVE: liquido, sélido y gaseoso.

2. Servicio en sala: Un detalle importante es la atencion y servicio en sala. Es importante
informar sobre el papel del AOVE en los platos ofrecidos, los detalles histéricos, los procesos,
qué variedad de aceituna se ha usado, qué connotaciones de sabor se va a llevar a la boca,
las caracteristicas organolépticas, el aroma, y el origen del mismo. En el momento del
servicio, para dar la bienvenida al cliente, se puede ofrecer un pequefo aperitivo: mini
tostadas con esferas de AOVE, o esferas en forma de aceituna que mantenga el sabor del
aceite aromatizado con algin ingrediente, por ejemplo, queso, virutas de jamoén ibérico de
bellota, entre otros. Continuar con el servicio de bebida y vino de la tierra. Este tiltimo es
importante que maride con el plato, para ello es necesario la recomendacion del sumiller.

3. Viabilidad y adaptacion: Para que sea viable este tipo de oferta gastronémica, es necesario
contar con reserva previay tener muy en cuenta intolerancias, alergias, u opciones culinarias
como la vegetariana o vegana. En este sentido el AOVE es un producto muy versatil.

4. Colaboracion: Para ello se puede trabajar con las diputaciones de ambas provincias, los
ayuntamientos, las comarcas, las mancomunidades, centros de desarrollo rural, grupos de
accion local, la Consejeria de Agricultura, Desarrollo Rural, Poblacion y Territorio de la Junta
de Extremadura, asi como la Direccién General de Turismo, para promover el oleoturismo en
Extremadura a través de la cocina extremena.

5. Fechas: Puede realizarse de manera eventual, al afio o semestral. Inclusive se puede ofrecer
esta experiencia por cada estacion, adaptandola segin los productos de temporada: la
castafa, las cerezas y las fresas, entre otros.
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6. Presentacion de una carta-meni: Es necesario el disefio de una Carta-Menu, con una breve
informacién de lo que van a comer. Para ello se ha disefiado un menu ejemplo que se puede
visualizar en la figura 6, en base a la D.O.P. Gata-Hurdes, que puede ser ofrecido en un
restaurante, los platos que se han colocado unen la cocina tradicional con la cocina mas
moderna. El precio que se ha colocado es orientativo.

Figura 6: Ejemplo de carta menu

Mend en base a la
D.0.P. Gabta-Hurdes

Galleta salada tostada con AOVE y especias.

Ensalada NorteRa: con queso de cabra, frutos
del bosque y haranja alifada con vinagreta
de fresas y esferas de AOVE.

Solomillo ibérico confitado en base a puré de
patatas con patatera, con aire ahumado de
AOVE,

Grelakina de AOVE con frutos rojos
del Valle del Jerte

Tarta de Queso de Torta del Casar 22’00
con CAOVE y AOVE caramelizado IVA INC.

Fuente: Elaboracion propia.
IV.4. Almazaras

Esta propuesta se basaria en una cooperacién/convenio entre las principales empresas
olivareras (almazaras) con restaurantes de pueblos que se ubiquen en la misma zona geografica,
para realizar experiencias gastronémicas con un menu tematico basado en la cocina extremefa
que anada un plus a las actividades que ya se realizan en las almazaras: una cata que ofrezca
nociones basicas, degustaciones sencillas con tostadas o quesos y elaboraciéon de platos.

Para que fuera una experiencia completa, seria interesante contar con molinos y almazaras
antiguos rehabilitados que funcionen como alojamiento rural, mezclando lo moderno y lo
tradicional, para asi mantener la esencia que hace tinico a dichos espacios. La ubicacion de los
mismos en zonas olivareras, donde disfrutar de la naturaleza, seria una ventaja a tener en
cuenta.
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Para enriquecer esta experiencia se plantea la posibilidad de ofrecer un espacio para un spa,
donde haya masajes con aceites de oliva corporales, bafnos termales con vistas paisajisticas y
saunas aromatizadas con hierbas.

Se puede crear el paquete “Pack del Oleoturista” que incluya el alojamiento, visita de la almazara,
actividades y la experiencia oleogastronémica.

Se pueden proponer las actividades de la tabla 3 como paquete de fin de semana.

Tabla 3: Ejemplo de actividades de un fin de semana del Pack del Oleoturista

Desayuno molinero Desayuno molinero

Visita a los olivares Olivarero por un dia

Visita a las almazaras Maridajes con vinos de la tierra y mini
Elaboracién de su propio aceite tapitas

Cata basica y degustaciones Mentu Degustacion Oleica

Spa Visita a los pueblos olivareros

Fuente: Elaboracion propia.

En esta propuesta, que puede contener mas o menos elementos en funcién del territorio en el
que se realizase, el dia comenzaria con un desayuno molinero, visita a los olivares y a una
almazara tradicional y a otra moderna, donde el oleoturista podria participar haciendo su propio
aceite en temporada. También se podria llevar a cabo una cata basica con ayuda de una
degustacion de tostadas o aperitivos sencillos con queso y hierbas aromaticas. Otra opcion seria
que el turista pueda aprender a hacer varias elaboraciones como vinagretas, postres con
macedonia y AOVE, gazpachos extremefos, hummus con D.O.P. Pimenton de la Vera, entre otros.
De este modo, el gastroturista no sélo tendria la oportunidad de ver un showcooking, sino que
podria formar parte de ello, fomentando atin mas una experiencia sensorial. Si se dispone de
este servicio en el alojamiento o en otro establecimiento asociado, por la tarde-noche, el
oleoturista podria participar en una sesiéon de spa con masajes.

El segundo dia, empezaria con un desayuno molinero de nuevo, y posteriormente se participaria
en la experiencia “Olivarero por un dia”, involucrandose en las actividades tradicionales
vinculadas. Otra actividad a desarrollar en las almazaras podria ser la realizaciéon de maridajes
con mini tapitas y vino de la tierra en colaboracion con restaurantes de la zona.

Las mini tapitas podrian estar compuestas por carnes ibéricas o de caza confitadas, ensaladas
como la alboronia o zorongollo, uso de vinagretas con la D.O.P. Miel Villuercas-Ibores y AOVE
extremenos o con mermelada de cerezas. Los mini postres podrian consistir en bombones de
chocolate y AOVE, sorbetes o cocteles con AOVE. En las tardes se preveeria tiempo libre para la
visita de los pueblos del alrededor, compra de artesanias y productos de la tierra.

IV.4. Ruta oleogastronémica “La Ruta del Oro Extremeiio”
Se propone la ruta oleogastronémica denominada “La Ruta del Oro Extremerio”. Uniria diversos
restaurantes ubicados en las zonas olivareras, ofreciendo sus platos estrella donde el AOVE seria

el protagonista. Se pueden realizar dos rutas entre las dos provincias: la del norte y la del sur
centradas en cada una de las DD.OO.PP. extremenas.
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Seria relevante también la realizacién de actividades oleogastronémicas como charlas y talleres
del AOVE y la gastronomia extremefia, showcookings por parte de escuelas de hosteleria
extremenas, uniendo alumnado y profesorado, y de cocineros de las zonas olivareras, de como
elaborar platos sencillos para que el oleoturista pueda participar y aprender, y con ello llevarse
una parte de la cultura gastronémica extremena. Se puede fomentar atin mas la participaciéon
de los restaurantes de dichas zonas mediante la realizacién del concurso de la mejor “Tapa Oleica
Extremena”.

Se presenta en la figura 7 un ejemplo de un menu que se puede ofrecer en dicha ruta, se ha
basado en algunas tapas de cocina tradicional.

Figura 7: Ejemplo de menu para La Ruta del Oro Extremenio

Mend Oro
Exbtremeino

Aceitunas con requeséu de queso Yy
hierbas aromaticas

Mini Goazpacho extremeiio al romero con
virutas de jaomdn ibérico
Migas Extremefias

Cachorreflas

Caldereta & Escararwcke, sobre una cama

de patatas confitadas

Rer&roj.os en canela
dulce oleica
= 13,90
Leche frita con AOVE IVA. inc.
aromatizado al Limbdn

Fuente: Elaboracion propia.

IV.5. Pedagogia del AOVE

La Pedagogia del AOVE es el punto de partida del oleoturismo y de la oleogastronomia. La
formacién de personal especializado en este producto y en la realizacion de catas permitiria
compartir nociones basicas sobre las caracteristicas organolépticas de los aceites, degustar los
AOVEs de la region, las variedades autoctonas y las dos DD.OO.PP.

La realizacién de actividades como las visitas a almazaras y de las zonas olivareras es
fundamental. Los participantes serian los primeros agentes en promocionar este producto
milenario. En relacién a los estudiantes de turismo (de formacién wuniversitaria y no
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universitaria), seria necesaria su implicaciéon en estas actividades, porque de ellos depende el
diseflo, la organizacién, la promocién y la comercializacién de las experiencias
oleogastronémicas.

Para llevar a cabo la difusién de estas propuestas se podria lanzar una campana acerca del
oleoturismo en Extremadura a través de medios tradicionales a nivel nacional, que transmita la
historia de este producto y valor cultural y gastronémico, sus cualidades organolépticas y las
dos D.D.O.O.P.P. extremenas. A través de las redes sociales, se puede hacer uso de la
gamificacion, interactuando asi con el turista potencial. Se pueden realizar sorteos, juegos,
miniencuestas, etc. con tematicas relacionadas con este producto milenario.

En relaciéon a la distribucién, el “Pack del Oleoturista” se puede comercializar a través de
intermediarios de viajes, introduciéndolo en programaciones que desarrollen viajes de interior
relacionados con el turismo gastronémico. Estas iniciativas pordrian titularse: “Disfruta un fin
de semana en las tierras oleicolas extremenas”, “¢Quieres ser olivarero por un dia?” o “sTe
gustaria elaborar tu propio aceite de oliva?”.

En definitiva, esta propuesta se basa en los resultados de los datos secundarios y primarios
recogidos y analizados en este estudio, lo que ha permitido formular cuatro iniciativas que
tratarian de fomentar el oleoturismo en Extremadura a través de la gastronomia, lo cual habria
de redundar en el desarrollo socioeconémico de las zonas en que se implementasen a través de
la potenciacién del sector agricola y el turistico.

V. CONCLUSIONES

El AOVE demuestra poseer un gran valor gastronémico y cultural, ser un producto milenario
histéricamente presente en la region extremena, siendo parte de la propia idiosincrasia de su
pueblo. E1 AOVE se confirma como un producto polivalente, apto para un uso variado en cocina:
crudo, cocinado, en platos dulces y salados, sustituto de otras grasas e ingredientes. Las nuevas
técnicas culinarias han permitido que el AOVE tome otros estados a parte del liquido, sélido y
gaseoso, tomando diversas texturas y formas.

Las principales aportaciones de este estudio, a partir de los datos primarios recopilados y
analizados, conducen a que el AOVE se puede maridar con todo, y que puede crear nuevas
experiencias sensoriales, de tal manera que se pueden elaborar diversos platos, teniendo por
limite exclusivamente la creatividad del cocinero. La muestra entrevistada concuerda en que la
oferta oleogastronémica pueda llegar a ser un foco de atracciéon turistica.

Por lo que respecta al punto de vista del comensal o gastroturista, primaria el interés en obtener
conocimientos y experimentar sensaciones gastronoémicas nuevas a través de su participacion
en dichas experiencias, ya que son ellos quienes ponen en valor el AOVE. Por ese motivo, es
importante ofrecer dichos conocimientos de manera basica y dinamica con detalles claves que
hagan percibir la gran calidad del producto. En relaciéon con la Pedagogia del AOVE, un término
citado por los participantes en el estudio, destaca su relevancia, puesto que es necesario reforzar
la divulgacion de la cultura del aceite en la formacion, tanto general como especializada para los
profesionales del sector.

Extremadura demuestra ser una regién que cuenta con muchas potencialidades para poder ser
un destino oleoturistico y gastronémico de excelencia, pero para ello hace falta que las entidades
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publicas trabajen con empresas vinculadas al AOVE, asociaciones de cocineros, establecimientos
hoteleros y restaurantes, y con centros educativos, entre otros, para poder elaborar un Plan
Oleogastroturistico.

En cuanto a las limitaciones y futuras lineas de investigacion, Extremadura cuenta con una
cocina con historia e influencias a través del tiempo, aunque a pesar de que existen libros de la
cocina extremena, serian de interés publicaciones mas recientes, lo cual es una base importante
para sustentar el disefio de experiencias turisticas gastronémicas vinculadas al AOVE. Por otro
lado, resulta necesario realizar investigaciones mas profundas sobre el potencial del oleoturismo,
pues todavia es un tema emergente, aun dada su relevancia para potenciar el desarrollo
socioeconémico de las zonas olivareras de la cuenca mediterranea.
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