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Resumen: Este estudio examina el paisaje gastronémico como un elemento central de analisis y se presenta
dentro del contexto del Valle de Guadalupe, Baja California, México; un destino enogastronémico que ha
experimentado un rapido crecimiento. El objetivo es comprender las caracteristicas que definen el paisaje
gastronémico, y la relacién con la oferta de los restaurantes locales. Para ello, se llevé a cabo un estudio
cualitativo y exploratorio que contempla un anéalisis bibliométrico, de contenido y discurso. Se realizaron
15 entrevistas a operadores de restaurantes, utilizando Atlas TI V.20. Se distinguen enfoques disciplinares
y metodoldgicos, asi como el uso de ingredientes locales, resultando en un paisaje dinamico y diversificado
reflejado en la oferta de los restaurantes. Los desafios incluyen el acceso a recursos y el crecimiento de la
oferta gastronémica. El estudio contribuye a una comprensién de lo que representa el paisaje gastronémico y
la importancia en la comunidad local.

Palabras clave: Paisaje gastrondémico; Oferta gastronémica; Anélisis de contenido.

Approximations to the gastronomic landscape through the gastronomic offer of Valle de
Guadalupe, Baja California

Abstract: This study examines the gastronomic landscape as a central element for analysis in the context of the
Valle de Guadalupe, Mexico, a rapidly growing eno-gastronomic destination. The objective is to understand the
characteristics that define the gastronomic landscape in the area and how these are presented in the local res-
taurants. To this end, a qualitative and exploratory study was conducted, incorporating various type of analysis:
bibliometric, content, and discourse. Fifteen interviews were conducted with restaurant operators using Atlas
TT V.20. Disciplinary and methodological approaches are distinguished, as well as the use of local ingredients,
resulting in a dynamic and diversified landscape reflected in the offerings of the restaurants. Challenges include
access to resources and the growth of gastronomic supplies. The study contributes to an understanding of what
the gastronomic landscape represents and its importance to the local community.

Keywords: Gastronomic landscape; Gastronomic offer; Content analysis.

1. Introduccion

La gastronomia se ha convertido en un factor crucial para el impulso de culturas alimentarias y
la promocidn de las particularidades distintivas de cada regién. Est4, a su vez, puede desempefiar un
papel fundamental en actividades econémicas como el turismo, negocios de comida y la produccién
de alimentos (Rivza et al., 2022). Nistor y Dezsi (2022) destacan que la gastronomia se inserta en
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un paisaje gastronémico, el cual promueve la interaccién y sinergia entre los recursos naturales, las
dinamicas sociales y las personas que las llevan a cabo. Rizva et al., (2022) realizaron un estudio
centrado en la percepciéon de lugares turisticos de tres paises (Rumania, Italia y Latvia), y encontraron
que maés alla de la implementacién de estrategias de promocién de la agricultura sostenible, el
turismo esta estrechamente ligado a la gastronomia de la region, al fortalecimiento del patrimonio
y al sentido de pertenencia mediante la promocién de los productores locales vinculados al paisaje.

Asi, se considera ttil el concepto de paisaje gastronémico como puente entre la sostenibilidad y la
gastronomia. Abarca no sélo elementos geograficos, ya que ha emergido como un campo de estudio
crucial en la comprensién de la interrelacién entre cultura, identidad, turismo y territorio; con as-
pectos culturales que configuran la oferta culinaria de una regién (Sobal y Wansink, 2007; Pavlidis
y Markantonatou, 2020). Esto, no solo fortalece la identidad cultural de la regién, sino que también
impulsa el desarrollo econémico a través de la integracion de diversos actores y actividades (Dixit, 2019;
Dixit y Prayag, 2022). En este contexto, el Valle de Guadalupe, ubicado en Ensenada, Baja California,
México, se destaca como un destino enogastronémico de relevancia nacional e internacional. Este Valle
ha experimentado un notable y rapido crecimiento en su reconocimiento y desarrollo, lo que atrae la
atencién para explorar las caracteristicas que definen su paisaje gastronémico (Reyes-Orta et al., 2018;
Gutierrez-Sanchez et al., 2024).

El objetivo de este estudio es analizar y comprender las particularidades que definen al paisaje
gastrondémico, asi como explorar las caracteristicas del caso de Valle de Guadalupe y su vinculacién
con la oferta gastronémica presente en sus restaurantes. Para ello, se adopté un enfoque cualitativo
y exploratorio empleando técnicas como el analisis bibliométrico, entrevistas a 15 operadores de
restaurantes y un analisis con enfoque en el contenido de los datos. Para el primero, se desarrollaron
categorias de analisis de forma inductiva para comprender cémo se define y categoriza el paisaje
gastronémico. A partir de las entrevistas, se explora como el concepto de paisaje gastronémico se
resignifica en una regiéon de produccién de vinos y produccién agricola que ha derivado en una oferta
gastronémica marcada por la influencia de diversas culturas, asi como su proximidad con la frontera
de Estados Unidos.

Por ello, se subraya la importancia de la configuracién del paisaje gastronémico presente en una oferta
de restaurantes en un contexto localizado, asi como la integracién de elementos que destacan la relevancia
de la gastronomia como un componente vital del paisaje, el desarrollo y la identidad (Sorcaru, 2019). Se
plantean las siguientes preguntas de investigaciéon que se van respondiendo en el documento ;Qué es un
paisaje gastronomico? ;Qué elementos se contemplan para el andlisis y comprension del paisaje gastronémico?
sCémo se vincula la oferta gastronémica y el paisaje gastronémico en el Valle de Guadalupe, B.C.?

2. Marco de referencia

2.1. Relacién entre paisaje gastronémico, alimentario y culinario

Hablar de paisaje evoca la idea de un entorno, lugar o un escenario fisico dentro de alguna geografia
especifica. Este concepto, arraigado en la geografia, ha sido adoptado por diversas disciplinas como las
ciencias sociales, la ecologia, el turismo y la gastronomia, por mencionar algunas. Particularmente,
el paisaje explora como la accién humana interactia con ciertos espacios o entornos (Zhu et al., 2022;
Jonsson et al., 2023). En el &mbito de la gastronomia, los paisajes juegan un papel fundamental debido
a su conexién tangible con los alimentos. Esta relacién se manifiesta de diversas formas, principalmente
con la interaccién de las personas con los sistemas de abastecimiento de alimentos que operan en sus
entornos (Pasquinelli et al., 2021).

A partir de esta premisa, surge el interés por explorar el concepto de paisaje gastronémico y situarlo
en un contexto especifico local. Sin embargo, antes de abordar el paisaje gastronémico, es importante
considerar que hay otros paisajes que abordan la alimentacién, como el alimentario y culinario, conceptos
que han sido discutidos en la literatura y comparten similitudes significativas (Adema, 2006; Valamoti,
2017; Gutiérrez-Sanchez et al., 2024).

De acuerdo con Zhu et al. (2022), el paisaje alimentario o también denominado foodscape en el A&mbito
anglosajon, abarca dimensiones tangibles e intangibles de los sistemas de alimentacién de la sociedad. El
concepto empez6 como una herramienta para la produccion, distribucién y consumo de alimentos dentro
de un contexto geografico y socioeconémico mas amplio (Zhu et al., 2022), que involucra lo intangible,
es decir, los conocimientos culinarios de las personas presentes en recetas, métodos de preparacion u
obtencién de alimentos (Fusté-Forné, 2018).
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Fusté-Forné (2016) define el paisaje gastronémico como espacios donde la comida se produce,
compra, prepara y consume, pero también, que comprende el horizonte alimentario/culinario de
una persona o una sociedad. A su vez, esto puede estar condicionado por el entorno o el imaginario
colectivo, aquello que valida y hace que se disponga del alimento (Sobal y Wansink, 2007). Ademas,
segun Montanari (2006), la gastronomia, no solo atiende las cuestiones alimentarias basicas, sino
que también representa un indicador de la identidad cultural de un lugar y de la forma en la que la
gente vive y se expresa.

Por lo tanto, los paisajes gastrondémicos, asi como los alimentarios, no se limitan a practicas y
procesos culinarios especificos, sino a asociaciones tangibles de un lugar y su cultura alimentaria
(Gutierrez-Sanchez et al., 2024). Estos paisajes incluyen el paisaje culinario, el cual abarca métodos
y técnicas de transformacion, practicas alimentarias, ingredientes disponibles y la composicién de
menus, tanto en la dieta diaria como en los establecimientos de comida (Valamoti, 2017; Fusté-Forné,
2018). Por lo que, se reconoce la interaccién directa entre estos tres conceptos, como se muestra en
la Figura 1.

Figura 1: Elementos que relacionan el paisaje gastronémico, culinario y alimentario.

Paisaje alimentario Paisaje culinario Paisaje gastronomico
{Vonthron et al. 2020) (Movelo-Pérez et al., (Fonté, 2016)
2019)

Fuente: Elaboracion propia a partir de la revision de la literatura (Jonsson et al., 2023; Vonthron et al., 2020;
Novelo-Pérez et al., 2019; Fusté-Forné, 2016).

En el caso analizado, la gastronomia cobra gran relevancia, dado que, en 2015 se reconoci6 a la
ciudad de Ensenada y, con ello el Valle de Guadalupe, como parte de la Red de Ciudades Creativas
por su Gastronomia por la Organizaciéon de las Naciones Unidas para la Educacién, la Ciencia y la
Cultura (UNESCO, 2024), fue la primera ciudad de México en recibir este reconocimiento. Esto no solo
aumenta la visibilidad del paisaje gastronémico como elemento de identidad, sino también se integra
a las actividades econémicas como las turisticas en el beneficio de la localidad.
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2.2. Paisaje gastronémico y oferta gastronémica

Para este estudio, se aborda el concepto de paisaje gastronémico en relacién a la oferta gastronémica de
restaurantes. De acuerdo con De Albuquerque y Aulet (2019), la oferta gastronémica desempena un papel
crucial como catalizador de la economia local, lo que puede elevar el perfil de la gastronomia por medio de
elementos como la autenticidad, pero también atraer el turismo (Dixit, 2019). Sin embargo, el concepto de
paisaje gastronémico como se menciond anteriormente, abarca més alla de la oferta de alimentos, pues se
incluye el sentido de pertenencia, la experiencia cultural y sensorial de un lugar especifico.

La oferta gastrondmica, tiene una contribucién significativa en el paisaje gastronémico, por la
connotacion econémica sobre el desarrollo local, y la diversidad de establecimientos culinarios, como lo
son los restaurantes (Dixit y Prayag, 2022; Nesterchuk et al., 2021). Asi mismo, vincula a distinciones
que facilitan la promocion de destinos gastronémicos basados en la calidad de los ingredientes, la vista
del lugar y la gestién destacada de restaurantes, que se relacionan con la percepcién y experiencia del
paisaje gastronémico (Guzel y Apaydin, 2016).

De esta forma, la oferta gastronémica se puede entender desde la perspectiva turistica, debido a que
se manifiesta a través de los alimentos y bebidas que ofrece un restaurante (Pavlidis y Markantonatou,
2020). Dicho de otra forma, la oferta gastronémica es todo aquello que integra el menu de un restaurante,
por lo tanto, la gastronomia es un atractivo para el turismo (Dixit y Prayag, 2022). Lo que ha permitido
desarrollar el 4rea de turismo gastronémico, un segmento que se enfoca a los turistas cuya motivaciéon
principal para viajar a un destino es obtener experiencias gastronémicas mediante la compra y consumo
de alimentos locales (Nistor y Dezsi, 2022), donde se inserta la oferta gastronémica.

Por lo tanto, la interaccion entre el paisaje gastronémico y la oferta gastronémica es fundamental,
pero en el entendido de que a partir de la oferta se puede llegar a propiciar un beneficio econémico,
asi como de adecuacién, conservacién o modificacién del paisaje. Esta relacién se define por diversos
atributos presentes en los restaurantes, como los ingredientes utilizados, el menu ofrecido, los métodos
de preparacion (Seyitoglu e Ivanov, 2020). Ademas, incluye aspectos de tradicionalidad del sabor, la
procedencia de ingredientes, el ambiente del lugar y el origen de los empleados (Hernandez-Ramirez,
2018) asi como las materias primas que caracterizan el territorio local, junto con el patrimonio
cultural y las habilidades culinarias de quienes preparan el alimento (Pasquinelli, et al., 2021).

3. Contextualizacion del area de estudio

Para este estudio se toma el caso de los restaurantes que forman parte de la oferta gastronémica de
Valle de Guadalupe. Este valle se localiza a 25 km al norte de la ciudad de Ensenada, y a una hora y
media de la frontera con Estados Unidos. Los centros de poblacién que comprende son: Francisco Zarco
y El Porvenir, ademés de algunos asentamientos aislados. De acuerdo al Censo de Poblacién y Vivienda
2020 el Valle de Guadalupe esta conformado por 417 localidades donde habitan 12,550 habitantes de
los cuales 5,435 son mujeres, 5,883 son hombres y 1,232 personas no categorizadas (INEGI, 2021).
El poblado y area de San Antonio de las Minas, se incluye como parte de un corredor de actividades
econémicas y vinculacién social tradicional (Figura 2).

La regién ha tenido una evoluciéon dramatica. En los Gltimos 15 afios rivalizan por el uso del suelo y
del acuifero varios sectores econémicos complementarios y competitivos: la agricultura (cultivo de uva), la
actividad industrial de elaboracion de vino, el turismo, la gastronomia y los desarrollos inmobiliarios. La
falta de implementacién de los instrumentos de planeacién ante sus condiciones climéticas ambientales
variables (Novoa et al., 2024), y el cambio de uso de suelo agricola a un suelo urbano con asentamientos
irregulares son problemas que aquejan al Valle de Guadalupe, asi como la escasez hidrica para las
actividades productivas (Flores et al., 2019).

En este sentido, el sitio se ha transformado de un territorio rural a un Desarrollo Urbano-Turistico,
que se caracteriza por ser enogastronémico, donde la dindmica econémica gira en torno a la oferta
gastronémica y enoldgica. Se dice enogastronémico, dada la produccién vitivinicola, y el establecimiento
de casas productoras donde se consume el vino, y como parte de su oferta incorporan restaurantes que
armonizan alimentos con la bebida.

Respecto a la oferta gastronémica, la mayor cantidad de restaurantes se encuentran distribuidos en
El Porvenir, y San Antonio de las Minas, de acuerdo a las ubicaciones de Google Maps y datos declarados
por las empresas en sus redes sociales y/o sitios web (ver Tabla 1). Se destaca también que el aumento
de la cantidad de restaurantes se dio a partir del 2012 (Reyes-Orta el al., 2016).

PASOS Revista de Turismo y Patrimonio Cultural. 23(3). julio-septiembre 2025 ISSN 1695-7121



Carolina Gutierrez Sanchez, Marisa Reyes Orta, Juana Claudia Leyva Aguilera, Rebeca Moreno Santoyo

Figura 2: Ubicacion del Valle de Guadalupe.

799

HE“E;)’O"W
—
POBLACION E3TADOS UNIDDB ‘ 3
MEXICOD __.,-' \.._‘“ !
500 © MENOS N : o ;
L0 e, & T
® 50141000 - s TARAGOIA )
! 7 ' 3 > .'!‘ % . s
@ MAs DE 1.000 ( a —
i ™
OCEANO ENSENADA _.""‘ i
VIALIDAD PACIFICO i e ~ADALL,
el
ARROYO o Hai gie o™~
[EL PORVENR ’ e
. < ]
USO DE SUELO e ARTICHIREENC 4
RURAL i ;
i ursano ; Saan, el
i.-luf o
g e &
g DELIMITACION | & Smsy a
i i ORDENAMIENTO : ¥
L...d ecoLosico o~ iy
SUBCUENCA sl g N
GUADALUPE N 0 100 A
kM
115"3'0'0‘\0\'
Fuente: Tomado de Carreno., 2022.
Tabla 1: Distribucion de restaurantes por localidad.
Ubicacion, Codigo Postal Numero de unidades Porcentaje
El Porvenir, 22753 35 28.5%
El Zarco, 22750 19 15.4%
San Antonio de las Minas, 22766 22 17.9%
San Antonio Necua y alrededores 22750 5 4.1%
Valle de Calafia, 22750 10 8.1%
Total 91 74.0%
Datos perdidos 32 26.0%
Total 123 100%

Fuente: Elaboracién propia a partir de datos de Google Maps (2022).

4. Metodologia

El estudio tuvo como objetivo identificar las caracteristicas distintivas del paisaje gastronémico, en un
analisis documental y, explorar su vinculo con la oferta culinaria en restaurantes del Valle de Guadalupe,
Baja California. Se empleé un enfoque cualitativo, exploratorio y empirico para este propésito. Este
enfoque permiti6 una identificacién de elementos que se destacan del concepto de paisaje gastronémico
por medio de un anélisis bibliométrico y de contenido, asi como una exploracion de la percepcién de la
gastronomia y su interaccién con el entorno dentro del sector restaurantero, un aspecto previamente
no abordado en la localidad. Para ello, se realizaron entrevistas a profundidad con 15 operadores de
restaurantes locales como parte del estudio y se realiz6 un anélisis del discurso.

4.1. Analisis bibliométrico
Con el propésito de conocer las caracteristicas que describen al concepto de paisaje gastrondmico, se
realiza una revision sistematica, usando métodos bibliométricos y de contenido para identificar cémo
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los documentos de diferentes disciplinas, campos, especialidades o tematicas estan relacionados entre
si (Zupic y Cater, 2015).

Para ello, se realiz6 una busqueda bibliografica en los motores de busqueda Scopus, Web of Science
y Scielo los conceptos de “Paisaje Gastronémico” y “Paisaje Culinario”, presentes en los resimenes
de los documentos. Posteriormente, en el contenido de los documentos se identificé la relacién de los
conceptos, y se eliminaron los documentos que no abordan los conceptos.

Para el analisis bibliométrico, se examinaron los indicadores bibliométricos, tales como: tipo de
documentos, produccién académica por ano, produccién por paises, areas disciplinares, y analisis de
las palabras claves. En este tltimo, se realizé una categorizacion, con el fin de agrupar las palabras
de acuerdo a las siguientes categorias: gastronomia, identidad, oferta, paisaje, territorio y turismo.

4.2. Analisis cualitativo

El analisis de contenido es una aproximacién cualitativa que se define como una técnica de inter-
pretacién de textos mediante procedimiento de descomposicién y clasificaciéon de los mismos (Herrera,
2018). En este estudio, esta técnica se emplea para interpretar explicita o implicitamente los 32 articulos
seleccionados. El objetivo es complementar los datos cuantitativos del analisis bibliométrico y abordar
la pregunta de investigacién, cuéles son sus elementos fundamentales para el analisis y comprensién
del paisaje gastronémico en un contexto cultural especifico.

Para este analisis, se siguieron las etapas propuestas por Arbelaez y Onrubia (2014):

1) Fase tedrica/pre andlisis/ revision superficial de los textos

2) Fase descriptiva/analitica de los articulos

3) Fase interpretativa/categorizacién inductiva y descripcién emergente que llevan al anéalisis.

La categorizacion se llevo a cabo utilizando el software Atlas.ti 20 (Ensenada, México), el cual facilitd
la sistematizacién de la informacion recopilada. Las categorias propuestas incluyeron la incorporacién
de la definicién y las contribuciones tedricas y metodolégicas. Estas fueron complementadas por
cddigos inductivos que se presentan como subcategorias, tales como caracteristicas clave, aspectos que
incorporan la definicién, caracteristicas de aplicacién metodoldgica, caracteristicas tedricas, orientacién
de la problematizacién, caracteristicas de analisis y contribuciones del analisis. Estas clasificaciones
representan unidades de contexto dentro de las categorias que permitieron identificar similitudes y
diferencias semanticas (Delgado y Gutiérrez, 1998).

A continuacién, en la figura 3 se muestra el proceso que se lleva a cabo para el analisis sistematizado.

4.3. Seleccion de interlocutores

Para la seleccion de los interlocutores se determinaron ciertas caracteristicas como: tener o trabajar
en un proyecto de restaurante, que la ubicacion del proyecto fuera Valle de Guadalupe o sus alrededores,
y que la persona tuviera conocimiento de la operacién y estilo de cocina (ver Tabla 2).
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Figura 3: Busqueda y analisis de bibliografia sistematizada.
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Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 2: Seleccion de interlocutores.

Identificador Caracteristica que destacan de su cocina
1. Gerente de restaurante de la comunidad Kumiai. Cocina familiar vaquera-indigena.
2. Joven chef originario de Ensenada. Cocina de propuesta, vinculada a una vinicola.

3. Nieto de uno de los primeros restaurantes de la zona, vivi
en California.

Cocina familiar, influencia americana.

4. Chef formado en cruceros

Cocina-bar de capacidad de atencién de mas de 400
comensales por dia.

5. Chef originario de la region. Restaurante de cocina de Baja California

6. Chef originaria de Michoacan, México

Cocina de representacién de la gastronomia
michoacana, vinculada a una vinicola.

7. Chef originario de Tijuana de familia productora de vino. Cocina ecléctica, vinculada a una vinicola.

8. Chef con menos de un ano en la regién.

Cocina-bar de capacidad de atencién de mas de 400
comensales por dia.

9. Chef con enfoque de cocina molecular. Cocina de propuesta, con enfoque molecular.
10.Chef residente con influencia de la cocina rusa. Cocina tradicional de influencia rusa.

11. Chef veracruzano, ha trabajado en otros destinos. Cocina pequena, con preferencia de uso de pescados.
12. Chef representante de la cocina sostenible Cocina sostenible

13. Pionero en la gastronomia del huerto a la mesa. Cocina sostenible

14. Chef reconocido originario de Tijuana. Cocina de autor

15. Primer chef que llega al valle. Cocina de autor

Fuente: Elaboracién propia, basada en el articulo de Gutierrez-Sanchez et al., 2024 las cocinas de restaurantes

rurales de Valle de Guadalupe.
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Asi mismo, se determiné que los perfiles de los restaurantes a abordar fueran diferentes unos de
otros, para tener una caracterizacién integradora de los restaurantes que componen el paisaje gastro-
némico. Esto ayudé a delimitar el area de estudio, a determinar interlocutores y realizar una primera
aproximacion a las caracteristicas destacadas de los restaurantes a visitar.

4.4. El guidn de la entrevista

Se aplico una entrevista semiestructurada con preguntas abiertas, planteadas de acuerdo a temas
medulares como paisaje gastronémico; identidad; caracteristicas que definen la cocina; relacién de la
cocina con el paisaje y oferta gastronémica. Se considera que las entrevistas semiestructuradas ofrecen
un grado de flexibilidad debido a que las preguntas estipuladas para la herramienta pueden ajustarse
al entrevistado, a la vez que mantienen su objetividad y confiabilidad para alcanzar profundidad en el
analisis (Diaz-Bravo et al., 2013).

La entrevista se llevo a cabo en tres fases, preparacion, pilotaje y aplicaciéon. Para la preparacion de la
entrevista, se definieron preguntas sobre los temas mencionados a través de un grupo interdisciplinario;
para la aplicacion se realizaron las visitas a las cocinas de los interlocutores que colaboraron con el
estudio y se realizé el intercambio de informacion.

Es importante mencionar que, para este proceso de investigacion, se obtuvo un consentimiento
informado por parte de los entrevistados sobre la colaboracién en esta investigacion.

4.5. Analisis de las entrevistas

Se realiz6 un andlisis de discurso utilizando Atlas TI V.20 (Ensenada, México), donde se desarrollan
categorias de analisis como oferta gastronémica, relacién con los ingredientes, identidad culinaria y
retos del paisaje gastronémico, con el objetivo de clasificar la informacién recopilada.

Para estas categorias se asignaron codigos de manera inductiva, lo que implica comenzar con datos
significativos para contrastar temas seleccionados o integrar nuevos que se identificaron en el analisis
de contenido. Esta clasificacion se disefié integrando las preguntas formuladas en el instrumento
metodolégico de las entrevistas.

Para el andlisis del discurso se enmarca en un paradigma interpretativo que busca comprender la
realidad a través de los testimonios de los entrevistados (Santander, 2011). Por lo tanto, este proceso
iterativo de anéalisis de datos conduce al proceso de interpretaciéon y teorizacién (Herrera, 2018). La
teorizacion se lleva a cabo a través de la triangulacion de los datos integrando elementos documentales,
percepciones y conceptuales.

5. Resultados y Discusion

5.1. Resultados del analisis bibliométrico

A partir del analisis bibliométrico, se encontraron caracteristicas que describen al concepto de paisaje
gastrondémico, en donde se pueden observar cémo los documentos de diferentes disciplinas, campos,
especialidades o tematicas estan relacionados entre si. Los datos muestran que los tipos de documentos
que estudian estos conceptos son tesis (12%), capitulos de libro (22%) y articulos cientificos (66%), siendo
este ultimo el que tiene la mayor representacion.

Respecto a la produccién académica, el rango de anos va desde el 2000 al 2024, siendo los afos de
mayor produccién 2021 y 2016. De igual modo, los datos muestran que la tendencia de produccién no
ha sido continua, dado que hay periodos prolongados que no hay publicaciones, como en el rango de
anos del 2001-2006. Mientras que a partir del 2016 se observa continuidad en la tendencia, ya que
al menos se presenta una publicaciéon anual. Asi mismo, la tendencia anual de publicaciones por tipo
de documento es mayoritariamente articulos cientificos. Sin embargo, en 2016, el mayor porcentaje
se asocia al tipo de documento de capitulo de libro, y en 2017 se destaca la publicacién de una tesis,
siendo estos datos atipicos de la serie.

Respecto al pais de origen de la produccion, se identificé que Estados Unidos de América tiene
el mayor nimero de publicaciones (16%), seguido de Reino Unido (12%), esto se asocia a articulos
cientificos. En el tercer puesto se ubica Australia (9%)y México (9%) con la produccién de articulos
cientificos, capitulos de libro y tesis.
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5.2. Areas disciplinares que abordan el paisaje gastronémico

De acuerdo con las areas disciplinares como se muestra en la Figura 4, se observa que el area de
ciencias sociales es la que tiene el mayor nimero de publicaciones, seguida de turismo, que emerge a
partir del 2018, y en tercera posicion es el area de ciencias ambientales.

Figura 4: Numero de articulos por area disciplinaria sobre paisaje gastronémico.
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Asi mismo, en la Figura 5 se muestran las palabras claves asociadas a los documentos analizados,
en donde se destacan las palabras de paisaje, patrimonio y comida como relevantes, ya que representan

la mayor frecuencia de nimero de palabras.

Figura 5: Producciéon académica por tipo de area disciplinaria.
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Con el fin de analizar de manera simplificada la informacién, se agruparon las palabras claves en
las categorias: gastronomia, identidad, paisaje, territorio, turismo y oferta, para identificar la relacién
que tienen con las areas disciplinares mediante un diagrama de Heatmap de frecuencias, como se
muestra en la Figura 6.

Figura 6: Diagrama de Heatmap de frecuencias por area disciplinar y categoria.
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De acuerdo con la figura anterior, el area disciplinar de ciencias sociales presenta la mayor frecuencia
(14), el cual se relaciona con las categorias de Gastronomia e Identidad. Por otro lado, las areas de
agricultura y ciencias bioldgicas, gastronomia y nutricién no se relacionan con las categorias paisaje,
territorio, oferta y turismo. Esta tiltima categoria, se presenta en menor frecuencia dentro de las areas
disciplinares aun y cuando el 4rea de turismo se relaciona con el estudio de paisaje gastronémico,
seguida de oferta.

5.2. Resultados analisis de contenido

Para dar respuesta a la pregunta inicial que corresponde a comprender las caracteristicas que definen
el paisaje gastronémico, y cdmo estas se relacionan con la oferta de los restaurantes locales, se exploran
las conexiones identificadas entre los textos que abordan este tema. Los articulos revisados muestran una
proximidad a la definicién del paisaje gastrondémico y su vinculacién directa con el paisaje alimentario,
aunque pocas definiciones precisas del concepto estan presentes. Entre las caracteristicas identificadas,
se destaca su dualidad compuesta por dimensiones tangible e intangible. La dimensién tangible se
describe como el espacio fisico, lugar o entorno donde se adquieren, producen, preparan y consumen
alimentos. Por otro lado, la dimensién intangible desempena un papel crucial al incorporar elementos
relacionados con los conocimientos y perspectivas que influyen en la interpretacion de los mensajes sobre
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los alimentos. Como parte de los rasgos distintivos, el paisaje gastrondémico, no se compone Unicamente
de alimentos; también parcialmente interconectados se incluyen “la boca, el cuerpo, la cocina, la mesa
y la calle” de acuerdo con Nanjangud y Reddy (2020). Aunado a ello Grimstad et al.(2019) nos dice “la
comida hace el lugar”, donde las costumbres alimentarias de una cultura forman un paisaje propio.

Ademas, diversos autores (Sobal y Wansink, 2007; Jochnowitz, 2016; Litke y Jéager, 2021; Fusté-Forné,
2016) mencionan que los paisajes gastronémicos pueden estar influenciados por la disponibilidad y el
acceso a los alimentos, asi como por las normas aceptadas por una comunidad o identidad individual.

Se identifica que la definicién y aproximacién al paisaje gastronémico, incorpora multiples enfoques:
geografico, ecosistémico, histdrico, cultural, turistico, de produccién y comercializacién de ingredientes,
recetas y platillos distintivos, todos ellos conectados con la identidad culinaria de una regién especifica.
Estos enfoques permiten entender cémo los contextos locales y las practicas alimentarias interactiian
para definir y perpetuar los paisajes gastrondmicos, asi como proporcionar marcos analiticos para
explorar la interseccién de la comida, la cultura y el medio ambiente (Munarriz, 2011).

Por lo tanto, se aborda la segunda pregunta de investigacién, que indaga sobre los elementos
fundamentales para el analisis y comprension del paisaje gastronémico en un contexto especifico. se
identifica dentro de la clasificacién caracteristicas metodoldgicas aplicadas, tedricas, la orientacion en
el planteamiento de problema, caracteristicas de anéalisis y contribuciones.

En términos de metodologias aplicadas identificadas en el contenido, destaca el enfoque cualitativo
utilizando métodos etnograficos y descriptivos, aunque también se incorpora un enfoque mixto (cuali-
tativo y cuantitativo). Esto se relaciona con lo observado en el anélisis bibliométrico, donde las ciencias
sociales predominan como disciplina que orienta el estudio del paisaje gastron6mico, lo que indica una
inclinacién por estudios con enfoque cualitativo.

Asi mismo, se destacan abordajes tedrico-conceptuales que complementan la discusién como colo-
nizacién, desertificacion, alimentacion tradicional, estratificacién social, homogeneizacién de la dieta,
patrimonializacién, estudios medioambientales y de identidad, este iltimo relacionado especificamente
con la identidad culinaria.

En el planteamiento del problema, se observa una orientacién hacia la salvaguarda de ingredientes
caracteristicos de una region, los cuales estan vinculados con la conservacién de recursos naturales y la
valorizacion del patrimonio cultural, como se menciona en Liwanag y Alejandro (2019) por mencionar
alguno.

Entre las caracteristicas de andlisis destacadas se incluyen las representaciones culturales (costum-
bres y practicas), la autenticidad de platillos considerados de una zona, la disponibilidad de alimentos
arraigados a la tradicién local, asi como la vulnerabilidad de estos alimentos frente a los cambios sociales
y ambientales (Quaranta y Salvia, 2011).

Finalmente, se identifican las contribuciones planteadas, las cuales tienen relacién en la conceptua-
lizacién y reconocimiento del paisaje gastronémico como objeto de estudio para abordar probleméaticas
contemporaneas, relacionadas a la dinamica turistica, la identidad cultural y la sustentabilidad alimentaria.

5.3. Resultados del analisis del discurso

Se encontrd que en el paisaje gastronémico del Valle de Guadalupe se desarrolla una oferta gastro-
ndémica enfocada en el turismo enogastronémico, enmarcado dentro de la ruta del vino establecida en
la region. Es fundamental destacar, como varios autores han mencionado, que el paisaje gastronémico
estd compuesto por elementos, tanto materiales como inmateriales, que incluyen infraestructura,
recursos para la preparacion de alimentos y el conocimiento de las personas. Se identifica que el paisaje
gastrondmico ha sido dindmico, dada la insercién del turismo que llegé a modificar la diversidad de
comidas, espacios y vocacién agricola del sitio. En este estudio, nos centramos especificamente en
restaurantes del sitio, que enmarcan estas dos dimensiones (elementos tangibles e intangibles), que
son aspectos clave del paisaje asi como de la oferta gastronémica local.

La oferta gastronémica de los restaurantes depende en gran medida de los insumos proporcionados
por el entorno local que incluyen ingredientes y recursos naturales, a pesar de la diversidad de insumos
que ofrece la proximidad con la frontera estadounidense. Entre las caracteristicas destacadas en las
entrevistas se incluyen: el uso de ingredientes locales y de temporada, la influencia cultural diversa
en las cocinas de los establecimientos, asi como los retos relacionados con la disponibilidad de agua y
el impacto del turismo percibido sobre el paisaje local.

Para organizar los datos obtenidos de las entrevistas, se presentan las categorias analiticas que
destacan en este paisaje gastrondémico particular: oferta gastronémica, relacién con los ingredientes,
identidad culinaria y los retos presentes en el paisaje.
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5.4. Oferta gastronémica

Para entender como empezé la oferta dentro del paisaje gastronémico de Valle de Guadalupe, se
plantearon los siguientes cuestionamientos ;Cuales fueron los primeros restaurantes del valle? ;Cémo
inici6 la oferta gastronémica?

Se identifica un cambio en la dindmica de los restaurantes de antes a ahora. Este cambio empieza
cuando duefios de pequenas fondas o restaurantes familiares que siendo agricultores, transformaron
insumos y terminaron ofreciendo comida a demanda de turistas. Los primeros restaurantes fueron de
cocina de carretera, con cocinas cerradas y se asentaron en la entrada principal de San Antonio de las
Minas, esto a finales de la década de los ochenta del siglo pasado. Al centro del Valle, los primeros grupos
de turistas estimularon la venta de comida preparada a peticion de los tours operadores. A mediados
de la década de los noventa llegan chefs reconocidos a la regién, atraidos por el vino y las fiestas de la
vendimia, asi como el estilo de vida campirana entre vifiedos, “en ese entonces el turismo era incipiente”
(comunicacién personal, entrevista interlocutor 3, véase en Tabla 2). Con la valorizacién nacional de la
calidad del vino de la region, se gesté el reconocimiento de productos del Valle de Guadalupe, a través de
su comercializacién a nivel nacional e internacional (vino, restaurantes y agricultura, principalmente)
(Zarate y Barragan-Quintero, 2018) que atrajo a mas chefs.

A partir de 2013, el reconocimiento a sus insumos, paisajes e incremento de la actividad turistica
atrajeron a otros chefs e inversionistas e inicié la etapa de expansién y saturacién de los restaurantes. En
principio, el origen de la oferta gastrondémica con las caracteristicas actuales estd vinculada a la historia
y cultura del vino. Posteriormente, puede ser vista como una estrategia empresarial complementaria
al impulso de la venta en sitio del vino o por interés en el mercado turistico, como se menciona en la
siguiente cita “Hoy en dia se ve muy diferente, pero en esta época 2013, 2014 muchos de los hoteles van
cambiando all inclusive en calidad de turista se bajé mucho, nadie se importé de dénde viene su comida,
nadie se importd” (comunicacion personal, entrevista interlocutor 12, véase en tabla 2). Se trata, en su
mayoria de oferta enogastronémica que promueve, complementa, pero que también compromete la
vocacion original del sitio.

5.5. Relacion con el ingrediente

Los entrevistados compartieron la preferencia por ingredientes locales, frescos y de temporada.
Algunos de ellos comentan conocer muy bien lo que se produce durante las temporadas del afio en la
regiéon. Esta caracteristica del paisaje gastronémico es esencial y agrupa distintas relaciones entre las
personas que manejan los ingredientes y quienes los transforma, como se menciona en la siguiente cita

“La cocina de Baja California es una cocina de ingredientes. No tanto recetas. Entonces, para mi, como
yo defino cocina de Baja California es cualquier comida hecha con 100% ingredientes Baja California”
(comunicacion personal, entrevista interlocutor 9, véase en Tabla 2)

Se identifica que la geografia local es un elemento importante que determinara la calidad de los
productos. La montana, los valles, las extensiones de olivares, de vifiedos, y ganaderas son parte del
paisaje gastronémico dado que, ademas de ofrecer insumos, estas actividades productivas han permeado
en el tiempo para identificar el paisaje actual. Asi mismo, la calidad del insumo esté cimentada en la
relacion del restaurante con el productor y en la evidencia fisica y descrita sobre las condiciones de
suelo, peso, alimentacidn, etc. En la mayoria de los casos, la produccién local no tiene certificaciones de
ningan tipo, sin embargo, la confianza y proximidad del ingrediente aportan esa valoracién. Algunos
de los ingredientes mencionados son: aceite de oliva, frutas mediterraneas de temporal y vegetales
de cultivo orgéanico, carne de borrego de libre pastoreo, derivados lacteos como mantequilla y quesos,
asi como aves de codorniz. También se identifican diferentes especies de pescados, mariscos y conchas
provenientes de la costa del pacifico de Baja California.

“La gente viene mucho por el producto tan fresco que se puede consumir aqui. Por ejemplo, los ostiones,
las almejas, ese tipo de productos, los pescados que son muy del dia el mismo dia se siente la calidad y la
frescura” (comunicacion personal, entrevista interlocutor 13, véase en Tabla 2).

“Yo creo que el borrego, el asado de borrego, las codornices asadas” (comunicacién personal, entrevista
interlocutor 5, véase en Tabla 2).

“Tenemos vecinos que hacen excelente aceite de oliva, excelentes quesos. Los mariscos, Aceite de olivo de
oliva” (comunicacion personal, entrevista interlocutor 11, véase en Tabla 2).

Sin embargo, se menciona, pero en menor medida el uso de ingredientes que no son locales, traidos de
otras regiones o partes del mundo (norte-sur México y Estados Unidos). Esto de acuerdo, al origen tematico
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del restaurante o tipo de comida que se ofrece, dado que en el sitio se puede encontrar comida marroqui,
japonesa, rusa, entre otras influencias culinarias que han llegado a diversificar la oferta.

“Ese pulpo es de Campeche cuando estd en veda”; “Necesitamos traer arroz, soya eso y este tipo de cosas”
((comunicacion personal, entrevista interlocutor 14, véase en Tabla 2)

“Mi producto niimero uno aqui también es un rib eye, representa 17% de mi venta global de negocio.
Utilizamos codorniz japonesa, es mds grande. Usamos conejos de Guanajuato” (comunicacion personal,
entrevista interlocutor 14, véase en Tabla 2)

También se incorpora la condicién de temporalidad de los insumos, la cual consiste en el respeto a los
momentos en que el insumo se encuentra disponible para su uso, reflejandose esto en una flexibilidad
del mend, lo cual detona la necesidad de una capacidad creativa de reinterpretacién de platillos, lo
que conlleva a un reto asociado a mantener la identidad del restaurante. Entonces, a partir del acceso
a productos locales que provee el paisaje, se reconoce que la oferta gastrondémica del Valle representa
a una cocina de ingrediente, ya sea que el estilo se oriente a lo mediterrdnea, americana, japonesa;
distintos tipos de asados y de comida mexicana.

5.6. Identidad culinaria

Como se menciono6 anteriormente el uso de ingredientes locales y el conocimiento sobre las temporadas
es una caracteristica que distingue la oferta gastronémica del sitio, por lo tanto, esto representa un rasgo
de identidad del restaurante dado que cada establecimiento reinterpreta los ingredientes de acuerdo
a su bagaje cultural. En este sentido se partié de las preguntas ;Cémo defines tu cocina? ;Cuéales son
los insumos y productos agricolas que caracterizan tu cocina?

Se identifica que la orientacién del tipo de comida que ofrecen los restaurantes presenta rasgos de
la cocina francesa, marroqui, libanes, rusa, italo-americana, mexicana de distintos estados (Ciudad de
Meéxico, Michoacan, Veracruz, Sinaloa, etc.) que son atractivos para clientes del sur de California, Tijuana
y turistas del interior del pais. Algunos sitios emplean recetas consideradas tradicionales, que rinden
tributo a su cultura y a los ingredientes de la regiéon. Sobre lo mencionado anteriormente se comenta:

“Casi todos los que viven en Baja California llegaron de otra parte del mundo, otra parte de México”
(comunicacion personal, entrevista interlocutor 13, véase en la Tabla 2).

“Los italianos que llegaron a instalarse aqui y hacer vino como los cetto, Magoni, con influencia de los
risottos, las pastas, el manejo del aceite de olivo, en muchas de las recetas utilizamos las hierbas como
albahaca, romero” (comunicacion personal, entrevista interlocutor 2, véase en la Tabla 2).

Si bien se considera a los insumos como el factor que define la oferta gastronémica del sitio, tanto
los métodos o técnicas bajo los cuales se transforman, asi como el equipo usado juegan un papel
importante para sostener la condicién de identidad y autenticidad. Uno de los principales argumentos
que sostienen esta premisa consiste en la importancia de identificar las caracteristicas que describen
al insumo, llegando incluso a dominar sus antecedentes historicos, como lo es su origen, asi como la
experimentacién en cuanto a sus aplicaciones. Entonces, se entiende que la identidad culinaria es parte
del paisaje gastronémico local (Gliemes-Ricalde y Ramirez-Cordero, 2012) y se construye a partir del uso
de insumos locales y técnicas culinarias influenciadas culturalmente (histéricos, religiosos, etnicidad,
tradiciones y valores del entorno) reflejando un paisaje dinamico y diversificado (Sgroi, 2021).

Asi mismo, se identifica que dentro de la dindmica de cocina y operacién del establecimiento se generan
practicas adaptadas al paisaje local. Una pregunta que surgié fue: ;Qué acciones se implementan para
el cuidado del entorno? Se encontr6 un esquema de colaboracion entre los representantes de la oferta
gastronémica y practicas de responsabilidad social y ambiental. La comunicacion se destaca como un
elemento que une el sistema alimentario local con el manejo del paisaje, desde la seleccion de ingredientes
y la diversidad de proveedores, hasta la transformacion creativa y la presentacién de propuestas para
los consumidores. Ademas, algunos restaurantes asumen responsabilidad social apoyando a poblaciones
vulnerables de la localidad y colaborando con organismos e instituciones.

5.7. Retos del paisaje gastronémico

Se encontrd que existe conciencia de la fragilidad del paisaje que se habita en términos de falta de
recursos, a diferencia de otros estudios en torno al paisaje gastronémico que muestran una problematica
asociada a salvaguarda de platos tradicionales (Quaranta y Salvia, 2012; Liwanag y Alejandro, 2019),
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para ello se plantearon las siguientes preguntas ;Qué problemas del entorno observa?, ;Cuales son
los retos que presenta el valle? En este caso, se menciona como una condicionante la escasez de agua,
misma que se observa como una limitante de actividades productivas asociadas a la produccién,
transformacién y consumo de alimentos. Al respecto se comenta: “Cada negocio nuevo, nuevo vifiedo
o lo que sea, muchos més proyectos y esté el tema del agua, que es lo que nos tiene mas preocupados”
(comunicacién personal, entrevista interlocutor 10, véase en Tabla 2).

Esto a su vez, ha motivado a las distintas administraciones a implementar multiplicidad de iniciativas
y estrategias inmediatas o de largo plazo que se identifican dentro del Valle de Guadalupe. Estas van
desde reusé de agua en diversos momentos, hasta la incorporacién de infraestructura especializada.

Por otro lado, los entrevistados perciben afectaciones que han surgido a partir del boom del turismo
en el area, dado que consideran que existe un crecimiento desordenado en la actividad enogastronémica,
que se relaciona con el desarrollo inmobiliario desmesurado y el cambio de vocacién del territorio. Sobre
esto se comenta:

“Se tuvo que remover flora y fauna, cactus, drboles se tuvieron que mover para que las grandes industrias
de cadenas, de bares, de inmobiliarias’(comunicacién personal, entrevista interlocutor 2, véase en Tabla 2).

El Valle de Guadalupe es una zona de vocacién agricola que, en la Gltima década ha vivido un
crecimiento exponencial del turismo enolégico a un turismo de masas (Reyes-Orta et al., 2018); lo que
ha orillado al sitio a pasar de lo rural a lo urbano. No solo las casas vitivinicolas se han incrementado
en la regidén; los hoteles, restaurantes y otros negocios de servicios se han establecido (Reyes-Orta et
al., 2016). Particularmente de 2010 a la fecha, el crecimiento de la oferta gastronémica ha sido notable.

5.8. Discusion

Los resultados de la investigacién han sido importantes para comprender el concepto de paisaje
gastronémico, y cdmo se ve representado en la oferta gastronémica de Valle de Guadalupe.

Como se puede apreciar en los resultados del anélisis de los documentos académicos, el paisaje es
un area de estudio emergente, que integra distintas disciplinas, entre las cuales las ciencias sociales
destacan, y se relaciona con las categorias de Gastronomia e Identidad. Esto, es posible contrastarlo con
el analisis de contenido, en donde se observa que el abordaje metodolégico de los documentos académicos
es de corte cualitativo, con una orientacién al analisis de la percepcién del paisaje gastronémico. Esto
permiti6 identificar elementos y dimensiones fundamentales que se asocian a la construcciéon de la
conceptualizaciéon del paisaje gastronémico. Tales como las dimensiones tangible e intangible; la
incorporaciéon de multiples enfoques relacionados con el contexto local; marcos analiticos que permiten
explorar la interseccion entre cultura, territorio y alimentos; y la oferta gastronémica asociada al turismo.

En el caso de Valle de Guadalupe a través de los resultados obtenidos de las entrevistas, se distingue
una oferta gastronémica enfocada en el turismo enogastronémico. Los interlocutores mencionan que el
paisaje gastrondémico esta compuesto por elementos, tanto materiales como inmateriales, que incluyen
infraestructura, recursos para la preparacion de alimentos y el conocimiento de las personas, tal como
lo muestran los resultados de la bibliografia analizada (Fusté-Forné, 2016; Fusté-Forné, 2018; Sobal
y Wansink, 2007; Zhu et al., 2022; Jonsson et al., 2023).

Ademas, se identifica que el paisaje gastronémico ha sido dinamico, por el aumento de la oferta
gastrondmica y el turismo que llegaron a modificar la diversidad de comidas, espacios y vocacién agricola
del sitio. La oferta gastronémica depende de los insumos disponibles del entorno local, mismos que
son parte de la identidad culinaria. Asi mismo, la identidad juega un papel importante dentro de la
gastronomia, ya que los proyectos gastronémicos se adaptan a los medios de vida y la oferta de sistema
alimentario local (Wesssel, 2010; Ghosh y Ravichandran, 2022).

Los interlocutores, asocian como un reto el incremento de restaurantes en el Valle de Guadalupe,
dado que ante un aumento de la oferta gastronémica y turistica se presentan escenarios altamente
competitivos para el mercado local, que se asocia no solo a la atraccién de turistas sino también al acceso
de recursos naturales vitales para las actividades productivas (Solunoglu, 2019; Nistor y Dezsi, 2022;
Gutiérrez-Sanchez et al., 2024). En este sentido, Montoya (2023), menciona que la gastronomia de un
lugar se enriquece cuando hay una incorporacién de la misma a una oferta turistica, como es el caso
de Valle de Guadalupe, donde la oferta gastronémica surge del turismo por el paisaje gastronémico.
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6. Conclusién

Mediante la investigacion realizada se puede concluir que las particularidades y caracteristicas
que definen al paisaje gastronémico se vinculan directamente con la oferta, el turismo y la identidad
culinaria presente en el entorno del territorio local, y que estan relacionados con elementos tangibles
e intangibles representativos de los restaurantes. Esto dltimo, relacionado con el uso de insumos
locales y técnicas culinarias con rasgos comunes influenciados culturalmente (histéricos, religiosos,
etnicidad, tradiciones), reflejando un paisaje dindmico y diversificado. La contribucién de este estudio
esté enfocada en la comprension de lo que representa el paisaje gastronémico y la importancia en la
comunidad local, lo que a su vez, una oportunidad en el panorama turistico, destacando la necesidad
continua de preservar el entorno y promover su identidad culinaria.

Si bien, el estudio empirico aborda una muestra de chefs y gerentes de restaurantes que son destacados
en la regidn, no se presenta la perspectiva de los residentes y productores locales que permitirian conocer
los elementos tangibles e intangibles del paisaje de manera directa. Lo siguiente pretende impulsar
investigacién a futuro sobre los multiples enfoques del paisaje gastronémico, dado que se plantea como
un area emergente de investigacién, y sienta las bases para futuras investigaciones sobre identidad
culinaria, autenticidad y paisaje gastronémico.
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