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Resumen: El presente estudio explora la interrelacion entre la oferta culinaria, la identidad
cultural y la experiencia gastronomica en el Barri Vell de Girona, destacando el papel central
del chef como constructor de narrativas gastronémicas. A través de una metodologia
cualitativa que incluye entrevistas semiestructuradas a chefs locales, se identifican los
elementos clave que conforman la experiencia gastronémica, tales como el uso de productos
locales, y la presentaciéon de los platos. Los resultados revelan cémo los chefs combinan
tradicion e innovacion, priorizando tanto el sabor como el impacto visual en sus creaciones.
Este trabajo aporta una vision integral desde la oferta, encontrando elementos individuales y
comunitarios, subrayando la importancia del discurso culinario en la construccion de
experiencias gastrondmicas y en la preservacion de la identidad cultural de la region.
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1. Introduccion

La gastronomia contemporanea ha trascendido su funcion bésica como medio de subsistencia,
convirtiéndose en un fenémeno cultural y comunicativo de profunda relevancia en el que los
restaurantes contribuyen a la proyeccion, la sostenibilidad (Timur and Getz 2009) y al
turismo gastronémico (Fusté-Forné and Wolf 2023; Okumus 2020). En este marco, la figura
del chef ha adquirido un protagonismo destacado, actuando como un agente clave en la

construccion de narrativas gastronomicas (Parreira, 2016).

Este estudio propone como objetivo explorar la narrativa construida desde la oferta
gastrondmica del Barri Vell de Girona, para identificar el proceso creativo y los principales

elementos de esta y como se relaciona con la creacion de experiencias culinarias.

Dentro de este contexto Girona, con su rica herencia histérica y cultural, constituye un
espacio privilegiado para examinar como la gastronomia se convierte en un vehiculo de
expresion cultural. Aqui, los chefs no se limitan a la creacion de platos, sino que desempenan
un rol fundamental en la articulacion de un discurso gastrondémico que integra elementos

simbdlicos, estéticos y culturales (Aulet, et alt, 2016).

Investigaciones previas han examinado elementos claves en la experiencia de comer en
restaurantes, enfocandose principalmente en areas especificas. Namkung y Jang (2007, 2009)
y Basnueva Espinosa et al. (2016) exploraron la relacion entre menu, espacio y satisfaccion
del cliente. Riley (1994) analiz6 el impacto del marketing en la experiencia, mientras que
Raajpoot (2002) investigo6 las preferencias de consumo y motivos de repeticion. Esta revision
subraya la importancia de comprender la interaccion entre menu, ambiente, estrategias de
marketing y preferencias del cliente, proporcionando una vision integral de la experiencia

gastrondmica en restaurantes.

Los antecedentes tedricos han determinado la experiencia gastronomica a la calidad del
producto, la calidad del servicio y el entorno fisico (Sulek y Hensley 2004; Canny 2014; Line

et al. 2016). Este estudio tomara el ultimo elemento y lo complementara con la idea de la



comida como el nucleo de la experiencia en el restaurante (Kivela et al. 1999; Sulek y
Hensley 2004; Jang y Namkung, 2009), en este escenario el entorno fisico es un distintivo

capaz de diferenciar a un restaurante y establecer experiencias memorables (Ryu y Jang

2007).

Horng y Hsu (2020) estudian la estética y como esta se relaciona directamente con el
universo de la gastronomia. Todos estos elementos se han estudiado desde la demanda,
buscando explicar la experiencia desde los comensales en dos tipos de restaurantes: los de

alta cocina y aquellos de comida rapida.

El presente estudio realiza una aportacion en vista de que plantea un enfoque desde la oferta,
buscando determinar de qué manera los elementos que componen la experiencia en un
restaurante reflejan un discurso o narrativa planteada desde el chef, encontrando una visién
construida desde lo individual y personal y otra desde lo comunitario y las experiencias
compartidas. Esto con el fin de determinar la relacion de estos elementos con la narrativa y el
discurso construido por el chef, analizando la perspectiva desde la oferta y no desde la

satisfaccion del cliente y la demanda.

2. Marco tedrico
2.1 Gastronomia como comunicacion

La gastronomia, mas alla de ser una expresion culinaria, se erige como un poderoso medio de
comunicacion que trasciende las barreras del lenguaje (Gonzalez, 2017). En este contexto, el
proceso creativo en la gastronomia adquiere un rol fundamental al fusionar ingredientes,
técnicas y conceptos para dar vida a creaciones unicas y significativas, transmitiendo no solo
conocimientos, innovacion y creatividad, sino también tradiciones, valores y emociones que
se entrelazan en cada plato, creando una narrativa culinaria que trasciende lo meramente

gustativo.

Umberto Eco (2005) establece que todos los fendomenos de la cultura pueden convertirse en
objetos de comunicacion, “una semantica desarrollada no puede ser otra cosa que el estudio
de todos los aspectos de la cultura vistos como significados que los hombres se van
comunicando paulatinamente”, por consecuencia un plato de comida en un restaurante puede

ser un objeto de comunicacion y por ende de significacion (Lopez et al., 2021).



En este sentido, para interpretar la experiencia dentro de un restaurante, se hace necesario
entenderla como una estructura significante (Lopez, et alt., 2021), considerando dentro de
esta que los platos que conforman el ment del restaurante son un complejo estructural de
mensajes y codigos, que requieren de una decodificacion para su explicacion. Esta
codificacion de signos contempla dos partes, una significante (interna, determinada por la
experiencia) y una externa (contexto en el que este se presenta (Fernandez, 1990). Y aquel
que decodifica el mensaje final sera el comensal-receptor, quien otorga una importancia
estética y cognitiva de sus propias vivencias, ingresando al circuito de la comunicacion,

entendido como proceso final (Lopez et al., 2021).

De esta manera, al establecer que los platos hacen parte del circuito comunicativo de la
experiencia gastrondémica se le otorga importancia a incluir el estudio de recepcion estética
gastrondmica basado no sélo en el sabor y la técnica o los utensilios, sino también en la

construccion visual y en las estructuras significativas del plato (Lopez et al., 2021).

2.2 La experiencia gastronomica: Consumo simbdlico y percepcion tangible e intangible

El consumo simbolico se presenta como un elemento significativo integral en las experiencias
turisticas (Knobloch et al., 2017). Este tipo de consumo permite conectarse "de manera
subjetiva" y "significativa" con un lugar y con una experiencia en si (Cutler et al., 2014;
Gazley y Watling, 2015). Segun Gazley y Watling (2015), este enfoque propone una
asociacion simbolica entre un estimulo cognitivo y una respuesta por parte de las personas
como intérpretes de simbolos incrustados en el entorno. Siguiendo esto, varios autores han
argumentado a favor de priorizar los aspectos sentidos y vividos de la experiencia turistica

(Knobloch et al., 2017).

Teniendo en cuenta estas consideraciones, el consumo de gastronomia se entiende como una
vivencia integral que engloba el consumo en el restaurante en si y el consumo simbolico
dentro de la experiencia, donde las percepciones sensoriales se extienden mas alla del gusto y
tiene en consideracion la estética, reflejada en la capacidad de un producto para gratificar los
sentidos, con una mayor preferencia del consumidor y la disposicion a pagar mas (Horng &
Hsu, 2020). Seguin Pine & Gilmore (1998) esta experiencia es personal y solo existe si el

individuo ha sido impactado a un nivel emocional , fisico, intelectual o espiritual.



Dentro de la discusion en torno a la experiencia gastrondomica se debe mencionar la
percepcion cruzada modal, donde los estimulos percibidos por diferentes sentidos interactian,
destacando la necesidad de estudiar la experiencia integral dentro del restaurante y tener en
cuenta todos los estimulos y elementos presentes (Horng & Hsu, 2020). Cabe sefialar que
dentro de esta experiencia se vivencia un consumo simbolico, ubicdndose en una situacion en
la que en el consumo no se privilegian las caracteristicas objetivas del objeto sino las
relaciones que se pueden establecer a partir del mismo (Baudrillard, 1991; Jang & Namkung,

2009).

Dicho de otro modo, en este contexto convergen una suma de elementos tangibles e
intangibles dentro del restaurante, que son los responsables en la conformacion de la
experiencia de comer afuera, contemplando factores como el menu y sus platos, la
ambientacion y la atmodsfera, y el status relacionado a un establecimiento (Gimenes et al,
2012; Wood, 2005). Con estas consideraciones, se entiende que dentro de la experiencia
gastrondmica existen elementos fundamentales y estimulos relacionados con los cinco
sentidos, que pueden ser percibidos a través de la vista, el gusto, el olfato y el oido; todo mas

alla del consumo de la comida.

Kivela et al. (1999) desarrollaron un modelo conceptual con el objetivo de definir la
experiencia gastronomica en el contexto de un restaurante, en este se tuvieron en cuenta
elementos como: la comida, la atmosfera y el servicio. Su enfoque se basé en la teoria de la
desconfirmacion, propuesta por Oliver (1980), esta teoria postula que los consumidores
llevan a cabo una evaluacion comparativa entre las expectativas que habian formulado
previamentes y los resultados obtenidos del producto o servicio, tras haber experimentado la
visita al restaurante; demostrando cémo las expectativas que se tienen antes del consumo
influyen directamente sobre la experiencia y la satisfaccion, si las expectativas se cumplen la
experiencia serd positiva y si la experiencia no cumple con las expectativas, el cliente estara

insatisfecho.

Hasta el momento la experiencia del consumo simbdlico en un restaurante se habia estudiado
desde el punto de vista de la demanda, buscando explicar como es el proceso vivido desde los

comensales, en el presente estudio se pretende analizar el consumo simbolico, pero desde una



perspectiva de la oferta; entendiendo como es entendido, expresado y cuales son los

elementos que intervienen.

2.3 Entorno fisico del restaurante

Al mencionar el entorno fisico de un restaurante se deben contemplar elementos tangibles e
intangibles que existen dentro y fuera de este (Cesefia, 2019), en vista de que estos marcan
una diferencia en el establecimiento y generan estimulos en los comensales. Estudios
anteriores descubrieron que la calidad fisica del ambiente de un restaurante tiene una
influencia positiva en la satisfaccion de los clientes (Nasir et al., 2014). Al centrarse en el
entorno fisico del restaurante se deben abordar aspectos como la iluminacion, la temperatura,
el mobiliario y la decoracion Horng & Hsu (2020), segun Finkelstein (2005) estos elementos
transmiten informacion valiosa sobre lo que se ofrecera dentro de la experiencia

gastrondmica.

Horng & Hsu (2020) reflexionan en cémo el disefio contempordneo tiene en cuenta las
cualidades estéticas y las percepciones asociadas a esta; involucrando de esta manera las
emociones del observador. Al igual que el disefo, la gastronomia considera al cliente como
usuario o consumidor, por ende, el resultado de la experiencia dentro del restaurante debe

cumplir una funcién o satisfacer las expectativas creadas (Parreira, 2016).

El entorno del restaurante se ha visto como un elemento complementario de la experiencia
gastrondmica y se ha estudiado como un factor que afecta directamente la satisfaccion de los
clientes (Nasir et al., 2014), para este estudio el ambiente, con todos sus componentes, se
entiende como una herramienta discursiva para expresar los principales elementos de la

narrativa del chef'y del establecimiento en si.

2.4 Menu y presentacion de los platos

Dentro de la experiencia de consumo en el restaurante el menu, la preparacion y la
presentacion de los alimentos son elementos de gran importancia, ya que el sabor y la
apariencia de estos tienen un impacto directo en el consumidor (Horng & Hsu, 2020). Varios
autores han examinado los diferentes elementos que conforman el menu de un restaurante,
estudiando cémo el precio de los platos influyen sobre las perspectivas de los clientes,

mostrando como aquellos platos de alta calidad y bajo precio son los clasificados como



mejores o “ganadores” (Iglesias & Guillén, 2002; Kelly et al., 2009) y el disefio y
posicionamiento de los diferentes platos dentro del ment y como esto es determinante para el

rendimiento del establecimiento. (Kincaid & Corsun, 2003, Reynolds et al., 2005).

Dentro de los elementos estudiados, se incluye el proceso creativo detras de la creacion del
ment, concluyendo que este combina dimensiones artisticas y sensoriales, este se revela
como principal herramienta para obtener resultados materiales en la innovacion culinaria
(Parreira, 2016). De igual manera, se afirma que la presentacion del menu que a su vez
influye visualmente en los comensales, comunicando un mensaje a través de la estética de los

platos (Namkung & Jang, 2007).

En la comprension contemporanea del menu existen significados materiales e inmateriales,
un menu es una lista que documenta las opciones de alimentos y bebidas que ofrece un
restaurante, asi mismo es un medio que afecta las percepciones de los clientes sobre la
experiencia del restaurante (Wansink et al., 2005). De igual manera, el menll es una
herramienta de planificacion y gestion para el establecimiento, en términos de disefio y

fijacion de precios (Jones y Mifli, 2001).

El menu de un restaurante ha llamado la atencién de varios académicos, estos se han ocupado
especialmente de desarrollar modelos para analizar el rendimiento del menu y los elementos
que lo conforman, algunos también propusieron estrategias de mejora para eliminar las

deficiencias de rendimiento de los elementos del ment (Ozdemir & Caliskan, 2014).

Segun Watson Bettiol y Betina Diesel (2011) los platos en un restaurante se convierten en un
canal de comunicacidon: un proceso comunicativo y discursivo que transmite mensajes
vinculados a la tradicion, valores y emociones; la comida permite establecer vinculos con

tradiciones, estilos de vida, valores sociales y la cultura local (Gimenes, et alt, 2012).

A esto se suma que la creacion de platos y la presentacion del menu buscan impactar
visualmente al comensal, comunicando un mensaje a través de la estética (Namkung & Jang,
2007). En la actualidad, las sociedades modernas estan fuertemente configuradas por la
aplicacion de una sensibilidad estética a una variedad de actividades econdmicas y sociales,
dentro de ellas la gastronomia, embelleciendo la realidad a partir de elementos estéticos

(Miele & Murdoch, 2002).



En el universo gastronémico esta estética responde al proceso del que se produce el objeto,
para este caso el plato, de manera dindmica incorporando nuevas técnicas para el tratamiento
de ingredientes (Lopez et al., 2021). Frente a esto, vale la pena mencionar que lo estético
puede entenderse como un modo de expresar ideas y sentimientos, s por esto que para existir
requiere una relacion con un sujeto (Alvarez, 2021), para este caso una relacion con un

comensal.

Segin Miele y Murdoch (2002) la estética gastrondmica nace en Francia, tras la revolucion
culinaria francesa de la década de 1970, conocida como "nouvelle cuisine", esta condujo a un
cambio hacia la preocupacion por los ingredientes dentro de la experiencia gastrondmico y la
representacion de estos, haciendo énfasis en que estos debian "hablar por si mismos". Para el
presente estudio se tienen en cuenta estos elementos y los platos se entienden como un

elemento con el cual se expresa la narrativa del chef.

2.5 Identidades dentro de la experiencia de consumo (Chef y personal de servicio)

Espinosa (2010) destaca que la experiencia ofrecida por un establecimiento gastrondmico
debe estar en armonia con su identidad, abarcando principalmente tres aspectos clave:
instalacion, oferta y servicio; entendiéndose por este ultimo lo relacionado con el personal de

contacto.

El primer contacto que tienen los clientes con los establecimientos es el personal de servicio,
estudios han demostrado la importancia de las caracteristicas interpersonales de los
empleados en un contexto de calidad de servicio y de marketing (Alhelalat et al., 2017).
Pocos son los estudios que se han enfocado especificamente en investigar estos elementos en

el contexto de un restaurante.

Alhelalat et al., (2017) realizan una investigacion en restaurantes de alta cocina para evaluar
el comportamiento de los camareros en el marco de la satisfaccion del cliente, este tipo de
referentes se tendran en cuenta en el marco de la presente investigacion. Sin embargo, para
este caso el personal de servicio y de sala se entenderan como posibles elementos en los que
el discurso y la narrativa del chef pueden llegar a verse reflejados, analizando de qué manera

se transmiten los principales elementos del discurso a los comensales.
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En este contexto se debe contemplar la importancia de la figura del chef dentro de la
experiencia gastrondmica, ya que la evolucion de la cocina a lo largo del tiempo ha sido
impulsada por diferentes cocineros, contribuyendo significativamente a la creacion y difusion
de la gastronomia. Cada época y sus respectivos cocineros contribuyeron a la creacion y
difusién de la cocina, chefs famosos surgieron y dejaron su nombre en la historia (Watson
Bettiol, L & Betina Diesel, U, 2011), tales como Marie-Antoine Caréme (1784-1833),
conocido como el "rey de los chefs y el chef de los reyes", Auguste Escoffier (1846-1935)
reconocido como uno de los padres de la alta cocina francesa, Paul Bocuse (1926-2018)
figura emblematica de la "nouvelle cuisine" francesa y mencionado como el mejor cocinero
del siglo XX y la lista podria extenderse a todos aquellos que han transmitido un mensaje y

dejado un legado en el mundo de la gastronomia.

En este contexto el chef se percibe como un narrador que comunica a través de su lenguaje
culinario, siendo su figura e imagen social elementos clave en la experiencia del comensal
(Parreira, 2016). Chefs como Jaime Oliver, reconocido por su cocina y quien tiene alta
popularidad por su aparicion de variedad de programas de cocina, opta por una vestimenta
informal, proyectando una imagen cercana al publico, eliminando barreras de seriedad y
superioridad. Esta estrategia de ser accesible genera identificacion, simpatia y una sensacion

de tranquilidad entre los consumidores (Watson Bettiol & Betina Diesel, 2011).

Asi mismo, segun Parrerira (2016) el chef Ferran Adria, reconocido por su cocina
tecnoemocional, ha forjado un lenguaje propio que marc6 una revolucion en la gastronomia;
convirtiendo la cocina en un lenguaje artistico, llevando la experiencia de comer a niveles

intelectuales y sensoriales.

2.6 Influencia de los reconocimientos internacionales sobre la percepcion de la calidad

gastronomica

Las guias turisticas y los reconocimientos internacionales en términos de gastronomia han

tenido un papel importante en el desarrollo de la creacion de la imagen de los destinos,
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relacionando conceptos como calidad y satisfaccion en la experiencia. Estos elementos
pueden estar ligados con la calidad del producto, la innovacién en técnicas culinarias, pero
también se refleja en los reconocimientos recibidos y la aparicion en guias, en muchos casos
la herramienta con la que se mide el valor de la oferta gastronomica suele ser la guia

Michelin (Daries et al., 2018).

La Guia Michelin es un referente para los consumidores que buscan experiencias
gastrondmicas de alta cocina (Rita et al., 2023). En este contexto, cuando los consumidores
cenan en un restaurante con estrella Michelin, el riesgo que perciben esta relacionado
principalmente con el dinero y el tiempo invertido (Chiang & Guo, 2021), dentro de esto la
experiencia sensorial es factor decisivo, en vista de que al tener este reconocimiento existe
una percepcion de calidad mayor y una positiva intencion de repeticion y recomendacion

(Oppermann, 2000).

Para el caso de Catalufia existe un elevado niimero de restaurantes que cuentan con este
reconocimiento (Forgas Serra, 2019), asociando a estos una experiencia de alta calidad y de
lujo (Lin et al.,2022). Bajo este panorama los chef y restaurantes se convierten en maximos
exponentes de la gastronomia (Castillo-Manzano et al.,2023). Esto genera un ecosistema en
el que los comensales esperan una experiencia de calidad, a esto se suma las grandes figuras
gastrondmicas presentes en el territorio como los hermanos Roca, quienes han dejado un sello
de calidad e innovacion en las propuestas gastronomicas, elevando los estdndares dentro de la

industria.

2.7 Escenarios del turismo gastronémico

MacCannell (2003) evocado a la construccion de los “escenarios turisticos”, los define como
espacios que se elaboran para la exhibicion de los turistas, creando el deseo de visitarlos y
vivir las experiencias auténticas, estos pueden ser dispuestos en un continuo, comenzando por
el front y terminando en el back, reproduciendo la trayectoria natural del ingreso inicial de un

individuo en una situacion social (Mendoza, et alt., 2018).
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Dentro de estos escenarios se definen regiones delanteras (front) y traseras (back)
(MacCannell, 2003). En este caso el front actlia como lugar que se presenta a los visitantes,
suele ser un espacio tematizado que evoca el deseo de tener una experiencia turistica, asi
mismo es un espacio de encuentro de los clientes o huéspedes. Caso opuesto se encuentra el
back, que se identifica como la realidad oculta detrds del escenario turistico, que incluye

contrastes que no forman parte de la propia experiencia turistica (Mendoza, et alt., 2018).

3. Metodologia
3.1 Area de estudio

El contexto geografico donde tendrd lugar este estudio es el casco histérico de la ciudad de
Girona, capital de su provincia y comarca homonimas; ubicada en la region noreste de la
Comunidad Autéonoma de Cataluna a 90 kilometros al norte de Barcelona, a 30 km de la
Costa Brava y a 60 km al sur de Francia. Segiin Gali y Donaire (2006) destaca por su valor
histérico-monumental, reflejado en la existencia de un perimetro de antiguas murallas

medievales, el peso de mas de 2.000 afios de historia y un rico patrimonio cultural y artistico.

En las ultimas décadas, la ciudad se ha convertido en un importante centro de turismo cultural
(Gali y Donaire, 2006) y la region epicentro culinario, con chefs y restaurantes que desde
hace varios afnos impulsan la cultura gastronomica y la han convertido en referente a escala
mundial (Aulet, et alt, 2016). Dentro de este universo gastrondmico se encuentran
importantes figuras como los hermanos Roca (EI Celler de Can Roca, Girona), Paco Pérez
(Miramar, Llanca), Fina Puigdevall (Les Colls, Olot), Jordi Junca (Ca L’Enric, Garrotxa) y
Albert Sastregener (Bo.TiC, Cor¢a) interpretan en diferentes estilos la cultura culinaria de
Girona para elevarla y preservarla. La provincia de Girona es famosa por su oferta de turismo
gastrondmico, donde el papel de los restaurantes de lujo es especialmente relevante (Serra et

al. 2016).

Gran parte de la nueva oferta de la ciudad se encuentra concentrada en el Barri Vell, resultado
del emprendimiento de cocineros y chef jovenes, muchos de ellos que han trabajado y
aprendido de la mano de algunas de estas grandes y reconocidas figuras del escenario
culinario que han traido sus propias propuestas a las calles del casco historico, impregnando

en ellas su sello personal y posicionando el sector como referente de cultura culinaria.
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Figura 1. Delimitacion geografica del Barri Vell, Girona. Fuente: Elaboracion propia a partir de Google Maps.

3.2 Recogida y analisis de datos

Para cumplir con el objetivo explorar la narrativa construida desde la oferta gastronomica del
Barri Vell de Girona, para identificar los principales elementos de esta y como se relaciona
con la creacion de experiencias culinarias que involucran a los comensales en una experiencia
compleja se realizo el reconocimiento de la zona se realizaron mas de 15 recorridos a pie a
través de las calles del Barri Vell, entre el 15 de octubre de 2022 y el 15 de junio de 2023,
cada uno con una duracion de dos horas, asi como un recorrido virtual por medio de Google
Maps, identificando gran cantidad de establecimientos dedicados al sector de restaurante,
comidas y bebidas; dentro de este universo se seleccionaron una serie de restaurantes que
cumplen con criterios especificos que ayudaran a identificar al discurso y la narrativa
construida por los chefs desde la oferta de gastronomia en el Barri Vell de Girona, asi como

los principales elementos que hacen parte de esta.

Para esto, se desarrollan unos criterios objetivos de seleccion de los restaurantes para la
investigacion, comenzando por el primero y mas importante que se encuentre situado dentro
de la limitacién urbana determinada para el Barri Vell de Girona, la cual se muestra a
continuacion, tras esto se contemplan otros criterios como el tipo de oferta ( 1. presencia de
técnicas y una propuesta de alta cocina, 2. presencia de elementos de la cocina tradicional
catalana), asi mismo se agrega la antigiiedad del restaurante, seleccionando aquellos que
llevan entre 1 a 3 afos en funcionamiento, para investigar aquellos establecimientos que

hacen parte de la nueva cocina Gironi, de igual manera el tamafio del restaurante,
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correspondiente a que no es una cadena, si no un restaurante pequefio de cocina de autor y
reconocimientos y premios obtenidos, incluyendo menciones en prensa y revistas

especializadas, siendo este el menos relevante dentro de la seleccion.

Se realizd un mapeo de todos los establecimientos que presentan oferta de comida y bebida
en el Barri Vell de Girona, incluyendo restaurantes, bares y cafeterias; encontrando mas de
100 de los cuales alrededor de 60 coinciden con los criterios de restaurante y alrededor de 18

con los criterios especificos establecidos para este estudio, el cual se puede observar en la

Figura 2.
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Figura 2. Oferta de restaurantes, bares y cafeterias en el Barri Vell, Girona.
Fuente: Elaboracion propia a partir de Google Maps.
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Fuente: Elaboracion propia a partir de Google Maps.

De los 18 restaurantes identificados todos fueron invitados a participar en el estudio, de los
cuales nueve de ellos aceptaron, se realizaron diez entrevistas semiestructuradas con los chefs
de estos restaurantes, dos de los entrevistados trabajan en el mismo restaurante. Los
participantes fueron en totalidad hombres, uno de ellos esta en sus 40 y el resto de estos en
sus 20 y 30. En particular, se les pregunt6 a los participantes sobre su formacion académica y
profesional, trayectoria, los productos y técnicas que utilizan, su proceso creativo, elementos
y componentes del ment, equipo y dindmica del mismo, descripcion y caracteristicas del

espacio, relacion con los clientes, premios y reconocimientos, proyeccion y competencia.

Todas las entrevistas se hicieron de manera personal y presencialmente, teniendo una
duracion promedio de una hora y siendo cada una registrada en audio, con la debida
autorizacion de los participantes. Se tomaron notas en un diario y se procedi6 a realizar una
codificacion inductiva de los datos obtenidos. Para el andlisis de los datos obtenidos y la
correspondiente extraccion de conclusiones se ha empleado la metodologia de analisis de
contenido de caracter cualitativo, una técnica cada vez mas utilizada en investigaciones
turisticas desarrolladas a partir de entrevistas (Camprubi y Coromina, 2016), realizando una
codificacion inductiva. Las entrevistas fueron grabadas y cuidadosamente transcritas,

identificando en la codificacion patrones y particularidades (Elo y Kyngés, 2008).

Tabla 1. Perfil sociodemografico de la muestra

Ciudad de nacimiento Vive en Girona (si o no) Edad Afos de trayectoria

como cocinero/chef
Chef 1 Barcelona Si 32 10
Chef 2 Girona Si 30 10
Chef 3 Cordoba, Argentina Si 45 25
Chef 4 Girona Si 27 10
Chef Blanes Si 33 15
Chef 6 Patagonia, Argentina. Si 35 10
Chef 7 Girona Si 28 10
Chef 8 Girona Si 35 15
Chef 9 Girona Si 27 7
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Chef 10 Girona Si 35 15

4. Resultados
Background de los chef: Entorno familiar

Algunos de los chef, en su mayoria, nacieron en familias donde la gastronomia juega un
papel esencial, ya sea porque familiares se dedicaban tradicionalmente al mundo de la
restauracion o por que el entorno familiar giraba alrededor de las cenas y comidas familiares,
lo que hacia que desde muy pequenios los chef se vieran involucrados en la participacion en la
preparacion de platos y comidas. Este es el caso del chef 1 quien comenzd su carrera a una
edad temprana, inspirado por su familia, especialmente por su madre y abuelas, y una
oportunidad proporcionada por su tio. Desde su primera incursion en la cocina familiar hasta
su formacion formal en la escuela de hosteleria en Girona, el chef ha desarrollado una

profunda apreciacion y pasion por la gastronomia.

“Mi tio siempre ha tenido restaurante y yo en verano pues siempre iba a ayudarlo y él
me ensefiaba mucho. Aparte de que en casa mi madre siempre ha cocinado, mis
abuelas también, y me interesaba, ellas cocinan y yo estoy jugando ahi con ellas. Y

eso pues bueno, también me guio un poquito” (Chef 1).

Este tipo de experiencia en el restaurante de su tio le brindé al Chef 1 un conocimiento
practico sobre la cocina, asi mismo establecid un vinculo emocional con la gastronomia. De
igual manera, el contacto directo con el entorno laboral de la cocina le permiti6 observar,
aprender y participar de manera activa en el proceso culinario, este aprendizaje informal
otorga habilidades de manera intuitiva y natural. La mencién de la madre y las abuelas
cocinando en casa resalta la transmision intergeneracional del amor por la cocina, esta
interaccion cotidiana refuerza la idea de que la gastronomia es més que solo una técnica; es

una experiencia sensorial y emocional compartida que se nutre en el nicleo familiar.

Para el Chef 7, el camino hacia la gastronomia comenzé en la infancia, reflejando una
conexion casi intrinseca con el mundo culinario gracias a su familia de restauradores. Esto
sugiere que su pasion no fue tanto una eleccidn consciente, sino un resultado natural de su
entorno y experiencias diarias. “Mi carrera como chef empezo casi, casi cuando naci, vengo

de una familia de restauradores, mi padre es restaurador y desde muy pequeiio cuando venia
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del colegio pasaba un rato con él en el restaurante y ahi empezo la intriga y curiosidad del

trabajo que hacia mi padre” .

Estos chefs, junto con el chef 3, 8,9 y 10 comparten un pasado comun en el que en la familia
hay contacto directo con el mundo de la restauracion, lo que genera que desde pequefios

colaboren en estos entornos o tengan referentes cercanos.

“La gastronomia desde pequeiio me ha gustado mucho, mi madre siempre ha
cocinado en casa,creo que ese entorno de estar comiendo... Las sobremesas siempre

han sido muy de mi dia a dia” (Chef 2).

La narrativa de crecer en un ambiente de restauracion subraya la relacion simbiotica entre lo
personal y lo profesional en el ambito culinario. Esta fusion es lo que ha moldeado la

identidad del chef, donde cada plato es una extension de su historia personal y familiar.

Asi como existen casos en los que los chef comenzaron su carrera desde muy pequefios y
tenia curiosidad frente al mundo gastrondomico desde su infancia, algunos casos como el chef
4 no pensaron como primera opcidn estudiar en la escuela de hosteleria, no estaban del todo
convencidos de tomar la decision, pero al entrar en el ecosistema gastronémico de tener
practicas en restaurantes, conocer chef influyentes, tener tutores y referentes se apasionaron
por la gastronomia. Ejemplo de esto el chef 4, menciona “yo no era el tipico nifio que soriaba
con ser chef, como ahora muchos hay, yo cuando acabé de estudiar la ESO, pues me fui a
deportes, no me acabo de convencer y no sabia qué hacer y entré en cocina un poco asi de
rebote. Y el primer ano de la escuela no me acabo de convencer, no estaba muy seguro, pero
entre el verano del primero y segundo anos pues fui a trabajar a un restaurante en Banolas,

donde ahi se me abrio la inspiracion y ahi poco a poco empecé a querer ser cocinero”. (Chef

4),

Influencias de personalidades locales de la gastronomia de Girona

Pese a que los chefs comparten un pasado diferente, e incluso han nacido en ciudades
distintas todos han tenido la influencia de figuras prominentes de la alta cocina, profesores de
la escuela de hosteleria y chefs internacionales, quienes fueron esenciales al comienzo de sus
carreras, esto es mencionado por los chef 1,3,4,5,6 y 7 en las entrevistas realizadas. La

influencia de figuras como los hermanos Roca es significativa y comin en todos los
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entrevistados, no s6lo porque han trabajado directamente con ellos como el chef 1 y el chef 3,
quienes han aprendido técnicas innovadoras y formas de presentar los platos, experimentando
con sabores y texturas, si no por que se afirma que han dejado una marca en la gastronomia
local y actian como un estandar a seguir para muchos chefs en Girona, tal y como lo

mencionan los chef'4,5,7,8 y 9.

El hecho de trabajar con los hermanos Roca marca una diferencia en la ejecucion de la
propuesta gastronomica: “A ver, al final ha dejado una marca muy importante en Girona
porque muchos cocineros que ahora estan sacando la cabeza han salido del Celler o han
aprendido de Joan, de Jordi o de Pitu en sala, en este caso y creo que ellos han un sello Roca
muy importante que cada uno lo ha cogido a su manera y cada uno ha hecho lo que con lo
que ha aprendido ahi hacer su cocina. Y tu cuando vas a un sitio y el jefe de cocina ha salido

del Celler se nota que detras estd la mano de Joan que les ha ayudado a crecer” (Chef 4).

La cita destaca como muchos cocineros han "salido del Celler", lo que indica que el
aprendizaje en este entorno va mas alla de las habilidades culinarias basicas, la formacion con
los hermanos Roca incluye la transmision de valores como la creatividad, la disciplina y la
pasion por la excelencia. Vale la pena anadir que cada chef que ha pasado por El Celler de
Can Roca ha absorbido y adaptado las ensefianzas de los hermanos Roca de manera personal,
creando su propia identidad culinaria a partir de esta experiencia: esto refleja como un

entorno de aprendizaje inspirador puede fomentar la innovacion individual.

Productos e ingredientes dentro de la experiencia gastronomica

Se destaca la importancia de los productos locales dentro de la experiencia gastrondmica, los
chefs entrevistados los posicionan como protagonistas de sus propuestas gastrondmicas,
poniendo un énfasis particular en conservar el sabor auténtico de cada plato. De igual manera,
la temporalidad de los ingredientes juega un papel crucial, en vista de que los menus de los
restaurantes en su gran mayoria contemplan este factor para la seleccion de ingredientes y la

creacion del menu.
El chef 1 tiene un estilo culinario que se caracteriza por una flexibilidad y adaptabilidad

basada en los productos de temporada, prefiere no definirse por un solo estilo, sino que se

deja llevar por la disponibilidad y calidad de los ingredientes, dentro de este escenario la

19



innovacion y el respeto por el producto son pilares fundamentales en su enfoque culinario. El

factor de la temporalidad es algo comtn en todos los otros entrevistados.

“No definiria tampoco a lo mejor un estilo en concreto. Yo me guio bastante por el

producto de temporada y me adapto a esto. Bueno, lo mas importante es el producto

para mi” (Chef ).

Pese a que existe una tendencia de centrar la atencion en los productos locales y priorizar su
uso dentro de la experiencia gastronomica, chefs como el chef 2, el chef 3 y el chef 7 utilizan
ingredientes de otros continentes o referentes culinarios de otros paises, enriqueciendo asi su

propuesta culinaria y dandole un toque personal a cada plato.

“Mi toque personal es muy catalan con un toque asiatico, usando Kimchi,por

ejemplo, de hecho aqui existe la broma de si no tiene kimchi no es un plato mio”

(Chef'7)”.

“No me gusta cerrarme a ingredientes locales, a veces pueden potencializarse con

otros productos de fuera que sorprenden a los turistas de aqui” (Chef 3).

El Chef 7 describe su "toque personal" como una mezcla de influencias catalanas y asiaticas,
este enfoque representa un ejemplo de como la gastronomia puede ser un puente entre
culturas, permitiendo la creacion de nuevas experiencias sensoriales al combinar sabores
tradicionales con ingredientes internacionales. La inclusion del kimchi, un ingrediente
esencial de la cocina coreana, en sus platos refleja la capacidad de reinterpretar la cocina

local de manera innovadora, sin perder la esencia de sus raices catalanas.

Proceso creativo: representacion final de la narrativa

El proceso creativo en el entorno de los restaurantes estudiados es un proceso espontaneo y
fluido, que no sigue una serie de pasos predefinidos, permitiendo a los chefs explorar y
experimentar libremente, esto se confirma con el Chef 4 quien define su proceso como “poco
metddico” en el que las ideas surgen en momentos diversos, como al hacer deporte o en casa,
y se desarrollan gradualmente, en este contexto la inspiracion proviene de diferentes lugares y

experiencias, construyendo cada plato poco a poco.
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“Yo al final no no soy muy metddico. Yo al final lo que hago es cuando tengo una idea
v cuando estoy haciendo deporte o estoy en casa, estoy pasando el perro y me viene
una idea o ves un video, una foto por Internet, dices qué guay esto, podriamos hacer
algo parecido, cambiamos esto, lo otro, lo otro. Y poco a poco. Al final la inspiracion
no es algo que aparezca cuando tu quieres, aparece cuando estas mas tranquilo,
cuando estds bien o cuando estas cocinando y dices por aqui no voy bien, vamos a
intentar esto. Y al final yo creo que como todo el mundo, cada uno tiene su

inspiracion en las cosas que hace” (Chef 4).

“Mi proceso creativo es mds espontaneo. De probar cosas de lugares en los que he
trabajado, técnicas que usaba y demas. Y luego mucho en ir a comer a los

restaurantes” (Chef 5).

Las citas ilustran como la creatividad culinaria puede surgir de una combinacion de
espontaneidad, experiencias personales y un enfoque receptivo hacia el entorno, ambos chefs
enfatizan que la inspiracion no se limita a momentos especificos ni a técnicas
predeterminadas, sino que se nutre de la vida cotidiana y del bagaje acumulado a lo largo de
sus carreras. Esto es comun en todos los entrevistados, quienes destacan la importancia de
mantener una mente abierta y flexible en el proceso creativo, permitiendo que la inspiracion
fluya de manera natural y orgdnica; las experiencias personales, las interacciones con el
entorno y la disposicion para experimentar y adaptarse son las que permiten a los chefs
innovar y desarrollar su propio estilo distintivo, enriqueciendo asi la diversidad y la vitalidad

de la gastronomia contemporanea.

Asi mismo, todos los chef comparten un proceso creativo colectivo en el que se involucran a
los demés miembros del equipo de cocina, fomentando un ambiente de colaboracion y

participacion que resulta en platos innovadores y bien ejecutados.

“Tratamos de que todos estemos de acuerdo con los cambios de cartas, con los

cambios de menu” (Chef 3).

“Yo intento que todo el equipo participe también a la hora de crear, si no es muy
pesado para mi tener todo el dia que pensar todas las recetas y todo. Pues es una

forma de integrarlos un poco, que se sientan parte del equipo y de la casa” (Chef ).
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Las citas de los entrevistados resaltan como un enfoque colaborativo e inclusivo en la gestion
de un restaurante puede tener un impacto positivo tanto en el proceso creativo como en la
dindmica del equipo; la participacion colectiva en la toma de decisiones no solo enriquece las
propuestas culinarias, sino que también fortalece el sentido de comunidad y compromiso

entre los miembros del equipo.

Dentro del proceso creativo del Chef 3, existen elementos que lo llevan a marcar la diferencia
dentro del universo estudiado, en vista de que toma referencias tanto locales como
internacionales para reinventar la tradicion, adaptando su oferta segtiin la temporada y el tipo
de publico (turistas en verano, residentes en invierno). Para el Chef 5 el proceso creativo
incluye inspirarse “en el recetario tradicional, en la temporalidad, en los libros de cocina
que tengo muchos y en las visitas a restaurantes y visitas a otros restaurantes” (Chef 5);
reforzando que es un proceso espontaneo, basandose en la adaptacion y el aprendizaje de

nuevas ideas.

Este estudio revela que el proceso creativo de los chefs es tanto personal como global, en
vista de que contemplan referentes internacionales, también se nutre de experiencias
personales, como viajes, encuentros con compaferos, referentes personales y homenajes
familiares. Las narrativas culinarias de los chef tienen en cuenta momentos de sus vidas
personales y experiencias propias, que se expresa en la presentacion final del producto, estas
relacionadas a sus familias, como es el caso de: “La terrina de pies de cerdo es un poco un
plato en homenaje a mi padre, porque a él le gustan mucho los pies de cerdo, pero le da

mucha pereza comérselos con el hueso y cocinarlos. Entonces pues hice este plato” (Chef 1).

También se ve nutrida por viajes y experiencias en estos: “ Por ejemplo hace unos meses
estuve en Madrid en un restaurante muy guapo y me hicieron unas acelgas con velouté
ibérica y ahora estoy haciendo un plato que es una judia verde con una velouté ibérica.
Para que te hagas una idea, pienso que la cocina es esto, la cocina es coger ideas. Como
decia Ferran Adria, crear es no copiar” (Chef 5). “Siempre que viajo llevo una libretita en
donde anoto ideas para la cocina, no por llevarme los ingredientes, si no si en Colombia lo

hacen asi como lo puedo hacer en Cataluiia”(Chef 2).

Experiencia que se busca generar: impacto visual y estética de los platos
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Es notable que se busca generar una experiencia que sorprenda y sea Unica para los
comensales. Los chefs se esfuerzan por brindar sabores y texturas innovadoras, acompafiados
de un fuerte impacto visual con énfasis en la estética y el cromatismo. Para el chef 4 la
innovacion y la sorpresa son esenciales dentro de la experiencia culinaria, busca que los
comensales se maravillen no solo por el sabor, sino también por la presentacion de los platos.
Se inspira en platos clasicos de la infancia, creando versiones modernas que evocan nostalgia
y recuerdos del hogar. También es el caso del chef 2 quien enfoca su propuesta gastrondmica

en “sorprender a los clientes y generar el deseo de volver” (Chef 2).

“Yo soy un chico que me gusta mucho innovar, sorprender a la gente y al final me
gusta que cuando comenzar se siente la mesa y pruebe las cosas que les sorprendan,
a veces ya no por el sabor sino por la presentacion o porque te pongan algo que
parece una cosa, cuando te lo pongan a la boca es otra. Me gusta mucho también
coger estos platos clasicos que todo el mundo recuerda de cuando era pequeiio o de
estar con amigos y familias y hacerlo un poco una version mas moderna y que al final

sorprendas en platos que todo el mundo ha comido alguna vez en casa o con amigos”

(Chef 4).

La importancia de la presentacion visual como un componente clave de la experiencia
gastrondmica, la capacidad de alterar la percepcion inicial de un plato para ofrecer una
sorpresa sensorial al degustar, refleja una sofisticada comprension de la estética culinaria.
Dentro de este contexto el componente visual es relevante, el Chef 4 menciona que este
elemento es clave dentro de la experiencia y hace parte del impacto visual que se desea
generar, para este cada plato es tratado como una obra de arte, con el equipo colaborando en
la estética final, siendo la presentacion es crucial, buscando siempre que los platos sean
visualmente atractivos: “Al final un plato es como una obra de arte y gracias al equipo, pues
cuando hacemos un plato al final cada uno tiene la opinion y gracias a eso cada uno tiene el
punto de vista que al final nos ayudan a que el plato sea bonito, sea vistoso, que te entre por
los ojos” (Chef 4). Para el chef 3 el crear un impacto visual en sus platos es uno de los
elementos principales, utilizando una gama cromadtica de colores y enfatizando el sabor: “Lo
primero que tienen es el impacto visual, que es interés que digan que haya una gama de

cromatismo, de colores, que puedan que puedan jugar ahi a nivel visual ”.
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Con estas consideraciones, se entiende que dentro de la experiencia gastronomica del Barri
Vell de Girona existen elementos fundamentales que contradicen la teoria de que la
experiencia contiene y de prioridad a estimulos relacionados con los cinco sentidos, que
pueden ser percibidos a través de la vista, el gusto, el olfato y el oido; todo mas alla del
consumo de la comida. Esta investigacion permitio identificar que existen dos elementos
centrales dentro de la experiencia gastronomica de Barri Vell de Girona, que tienen un nivel
de protagonismo mayor dentro de la narrativa construida por los chef: el sabor (gusto) y el
impacto visual del plato, elementos visuales y su estética (visual). En la figura 4 se puede

observar el nivel de protagonismo de los diferentes elementos dentro de la narrativa de los

chefs.

SABOR

ELEMENTOS
VISUALES
DEL PLATO / ESTETICA

ATMOSFERA / ELEMENTOS
DECORATIVOS DEL
RESTAURANTE / ILUMINACION /
MUSICA

Figura 4. Nivel de protagonismo de elementos presentes dentro de la narrativas construida por los chefs del Barri Vell de
Girona. Elaboracion propia.

Entorno del restaurante: front y back

“En el restaurante hay dos mundos” Chef 4.

Se resalta la importancia del entorno del restaurante tanto en su parte visible como en la no
visible para los clientes. En la parte visible, la decoracion es cuidadosamente seleccionada o
incluso inexistente para no distraer al comensal de la experiencia gastronomica y enfocar la
plena atencion en los platos, esto se complementa con una iluminacién en mesa que refuerza
el efecto. La importancia del espacio del front se complementa con decisiones arquitectonicas
como la cocina abierta. Para ejemplificar esto, se puede tomar el caso del restaurante del Chef

1, que posee este tipo de disefio permite “una comunicacion fluida con el personal de

24



servicio y una experiencia transparente en la que el cliente ve lo que pasa y comprende los

proceso detras de las preparaciones” (Chef ).

En la parte del front, los restaurantes se enfocan en crear un ambiente acogedor donde los
clientes puedan olvidar el caos exterior y sentirse como en casa, gracias a un personal amable
y atento. Para el Chef 4 el servicio debe ser de lujo “que la gente cuando se siente, se sienta
como si fuera en casa”, se suma a esta narrativa de ambiente acogedor como sinénimo de
“sentirse en casa”. En el caso del Chef 3 dentro de sus instalaciones tienen un lema que es la
vida plena, vivir la vida plena y “el que viene aqui sentarse y estar un poco a su rollo, que

venga a sentirse como en casa’’ (Chef 3).

Existen dos diferencias marcadas en el entorno de los restaurantes estudiados, en casi todos
ellos, a excepcion de dos casos, se registra una ausencia de musica y elementos sonoros. En
los dos casos donde si hay musica, es seleccionada para tener un toque moderno y juvenil,
reflejando la identidad de su chef'y del equipo joven presente en cocina: “Pero aqui ponemos
un poquito de todo, rock, punk, hip hop, un poquito lo que nos gusta, lo que escuchamos”
(Chef 3). En el otro caso, la musica es escogida por el personal de sala y tiene como objetivo

principal amenizar el ambiente.

La cocina de un restaurante, o la parte "no visible" conocida como el "back", se presenta
como un entorno complejo y multifacético que contrasta notablemente con la atmoésfera
serena y controlada del comedor para los clientes. Este espacio interno es definido por su

estricta limpieza y la organizacion meticulosa de utensilios y equipos.

A pesar de ello, se describe como un ambiente "un poco caotico” (Chef 3), debido a la
naturaleza dindmica y a menudo frenética del trabajo que alli se realiza. En este espacio
predomina la presencia de un equipo conformado por personas jovenes es predominante,
quienes movilizan esfuerzos y energia para garantizar una experiencia gastronomica de alta
calidad para los comensales. “Estamos en cocina con nuestros chicos jovenes que tenemos
esta energia, estas ganas de hacer cosas nuevas” (Chef 7), reflejando asi una cultura laboral
que valora la creatividad y la proactividad. En el front del restaurante esto no se percibe, en
vista de que para los clientes todo estd en calma y es debe ser una experiencia serena “dentro
nosotros estamos a nuestro ritmo, haciendo las cosas rapido y en medio de servicios que a

veces son una locura” (Chef 3).
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En el caso de las cocinas abiertas, la dindmica varia significativamente, ya que los clientes
pueden observar directamente los procesos y se integran en la experiencia gastronémica. Este
modelo de cocina crea un espacio intermedio, que no pertenece ni al front ni al back,
generando dinamicas diferentes en la produccion debido a la visibilidad de los clientes sobre

lo que ocurre en la cocina.

5. Discusion y conclusiones: implicaciones y futuras investigaciones

Este estudio, llevado a cabo en el Barri Vell de Girona, conocido por su riqueza cultural y
arquitectonica, es un epicentro gastronomico que refleja la tradicion culinaria catalana
mientras se adapta a las tendencias contemporaneas. Al analizar las narrativas y practicas de
los chefs de esta zona, emergen patrones significativos que configuran sus estilos y enfoques
gastrondmicos, influenciados tanto por la herencia cultural local como por la innovacion.
Estos temas clave, como la reinterpretacion de recetas tradicionales, la incorporacion de
técnicas modernas, y el impacto del entorno en sus practicas culinarias, merecen una
discusion critica que aporte una comprension mas profunda de la identidad culinaria en el
Barri Vell de Girona, destacando patrones significativos que configuran sus estilos y enfoques

gastrondmicos.

Los hallazgos destacan la influencia del entorno familiar, las figuras prominentes en el
ambito culinario, el uso de productos locales y el proceso creativo particular de cada chef. La
creacion de una experiencia gastrondmica Unica y visualmente impactante es una prioridad,

asi como mantener un entorno de trabajo positivo y colaborativo.

Los chefs de Girona combinan tradicion y modernidad, respetando los productos locales y de
temporada mientras innovan en sus propuestas culinarias, esto es complementado por una
experiencia cuidadosamente disefiada para ser memorable tanto en sabor como en
presentacion, respaldada por un equipo de trabajo cohesionado y motivado, encontrando
narrativas basadas en reinventar la tradicion, recordando sabores del pasado, evocando la
nostalgia y con un toque personal otorgado por cada chef. Existe también una tendencia hacia

una cocina mas enfocada a productos y menos a la técnica, buscando resaltar de la mejor
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manera posible los sabores propios de cada producto. En este contexto, el proceso creativo de
los chef brinda como paso final y para la presentacion de los platos un conjunto de
experiencias personales que han servido de inspiracion para la creacion de los platos,

siguiendo un proceso espontaneo que deja a un lado lo metddico y se alimenta de vivencias.

Los chefs estudiados reconocen la influencia significativa de figuras destacadas en la alta
cocina, como los hermanos Roca, en su formacion y desarrollo profesional. Trabajar con
estos referentes no solo les proporcion6 habilidades técnicas y creativas, sino que también
establecid estandares de excelencia que buscan emular en sus propias practicas. Sin embargo,
en vez de imitar exactamente lo que hacen los hermanos Roca toman los aprendizajes y les

dan su propio toque personal.

Aunque los entrevistados insisten en la importancia de la innovacion y la creatividad, en la
practica muchos contintian siguiendo modelos establecidos por mentores como los hermanos
Roca, adaptando sus ensefnanzas en lugar de romper radicalmente con ellas. A pesar de que
algunos chefs aseguran haberse desvinculado de esta influencia, argumentando que los Roca
representan una escuela mas antigua, lo cierto es que no han logrado ir mas alla de los limites
que estos mentores establecieron. Permanecen anclados en los aprendizajes que recibieron,
sin liberarse completamente de su influencia. La admiracion y el respeto por sus mentores,
junto con un sentido de seguridad en lo aprendido, parecen haber creado un marco del que es
dificil salir. Asi, aunque estos chefs hablan de innovacién, en la practica su evolucion parece
estar contenida dentro de los limites de las ensefianzas recibidas, sin haber dado un verdadero
salto hacia una independencia creativa que rompa con las convenciones de la escuela que

tanto valoran.

El Celler de Can Roca ha actuado como una incubadora de talento para la region de Girona,
la presencia de chefs formados por los hermanos Roca en nuevos proyectos y restaurantes
contribuye al dinamismo y prestigio de la gastronomia local. Esto resalta la importancia de
las instituciones y figuras clave en la creacion de comunidades culinarias prosperas y

vibrantes, donde el éxito se comparte y se multiplica.

Esta investigacion permiti6 identificar la existencia de un front y un back dentro del entorno
del restaurante, tanto el entorno visible (front) como el no visible (back) del restaurante
juegan roles importantes en la experiencia global del cliente. La aparente coexistencia entre el

caos organizado de la cocina y la calma del comedor es una caracteristica definitoria de la
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experiencia gastronomica contemporanea. Mientras que los comensales disfrutan de una
experiencia tranquila y placentera, el equipo de cocina opera a un ritmo acelerado y
meticuloso, manejando con destreza servicios que pueden alcanzar niveles de alta demanda y

estrés.

La narrativa del chef puede incorporar una comprension de las operaciones del "back,"
destacando su papel en la gestion de un entorno de trabajo altamente complejo, dentro de este
espacio la capacidad de coordinar un equipo de cocina bajo presion y mantener un flujo de
trabajo eficiente se convierte en un elemento crucial de su identidad profesional. La narrativa
puede centrarse en como el chef equilibra la innovacion culinaria con la consistencia
operativa, en vista de que la creacion de platos que sorprendan a los comensales requiere una
serie de practicas eficientes en el "back," asegurando que la calidad se mantenga incluso en

momentos de alta demanda.

El back se convierte en el espacio en el que se configura la narrativa del chef, la cual es
trasladada al front a través de los platos, sin embargo existe un punto de inflexion aqui, en
vista de que puede que la narrativa ideada en el back, junto con todos sus componentes no se

transmita de la misma manera imaginada por el chef en el front.

El andlisis empirico muestra coincidencias y divergencias con estudios previos. Por ejemplo,
mientras que la literatura sostiene que la experiencia gastronémica es un proceso integral que
involucra todos los sentidos, los datos sugieren que en la practica, el gusto y el impacto visual
suelen predominar sobre otros aspectos sensoriales, contradiciendo algunas posturas como las

que Gimenes et al (2012) y Wood (2005).

De igual manera, el entorno fisico pasa a ser un elemento poco relevante dentro del estudio,
contradiciendo a Ryu y Jang (2007) que mencionan dentro de sus investigaciones que este
entorno es un distintivo capaz de diferenciar a un restaurante y establecer experiencias
memorables; en este caso puntual el unico elemento que es resaltado por los entrevistados es
la iluminacién, pero estd enfocada a otorgar relevancia a los platos y no al espacio, este

elemento se habia mencionado anteriormente por Horng & Hsu (2020).

La postura de Horng & Hsu (2020) respecto a que dentro de la experiencia de consumo en el
restaurante el menq, la preparacion y la presentacion de los alimentos son elementos de gran

importancia, se refuerza con esta investigacion, en vista de que el sabor y la apariencia son
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contemplados por los entrevistados como los elementos de mayor importancia dentro de la

experiencia.

En la Figura 5 se observa como la tradicion emerge como una narrativa que toma dos
direcciones claramente diferenciadas. Por un lado, se encuentra la reinterpretacion o
reinvencion de la tradicidon, que se enmarca dentro de una vision comunitaria y colectiva, esta
vision estd enmarcada en lo que se percibe culturalmente como tradicion, un fenémeno que se
alimenta y se recrea en el contexto local y comunitario, resaltando preparaciones y platos

culturalmente denominados como parte de la tradicion local.

Por otro lado, se identifica una aproximacion mas introspectiva y personal hacia la tradicion,
que emerge dentro de este contexto comunitario, pero se diferencia que en vez de pensar en
un pasado comun es el pasado y los recuerdos personales del chef los que cobran
protagonismo; en este enfoque la tradicion es evocada con un tinte de nostalgia, anclada en
las vivencias individuales y las experiencias personales del chef y se complementa con el
proceso de reinventar y dar un toque personal a partir de la espontaneidad. Este enfoque
destaca por su caracter individualista, en el que la narrativa tiene como resultado creacion y
platos que buscan hacer homenaje a experiencias personales familiares de los chef o a lo que

ellos consideran tradicional dentro de su marco familiar.

De esta manera, la discusion en torno a la tradicion se enriquece al reconocer la coexistencia
entre estas dos visiones: una colectiva, que integra lo nuevo en un marco cultural compartido,
y otra individualista, que explora la tradiciéon desde un prisma personal y nostalgico. Esta
dualidad no solo amplia la comprension de como los entrevistados se relacionan con la
tradicion, sino que también subraya la complejidad de este concepto en el proceso de
creacion culinaria. Con la coexistencia de estos dos enfoques los actores gastrondomicos
(chefs, restaurantes, etc.) pueden responder a demandas diversas: innovar y atraer a un
publico que busca nuevas experiencias mientras se mantiene un anclaje en la identidad

historica y cultural.

En este contexto, vale la pena recordar a Watson Bettiol y Betina Diesel (2011), en vista de
que su teoria es reforzada por este estudio, ya que los platos dentro de los restaurantes
estudiados se convierten en un canal de comunicacion, de igual manera esta investigacion
soporta la teoria de Gimenes, et alt (2012) demostrando como los platos hacen parte de un

proceso comunicativo y discursivo que transmite mensajes vinculados a la tradicion, valores
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y emociones; permitiendo establecer vinculos con tradiciones, estilos de vida, valores

sociales y la cultura local.

TRADICION
Enfoque Comunitario / Colectivo: Enfoque individual
CULTUR/E% TRADICIONES REﬁ\ﬂ'\é‘éEgg%lgN —— EXPERIENCIA PERSONAL ——  ESPONTANEIDAD
/
NOSTALGIA / PASADO _— EXPERIENCIAS FAMILIARES

Figura 5. Elementos presentes dentro de la narrativas construida por los chefs del Barri Vell de Girona.
Elaboracion propia.

El presente estudio se centra principalmente en la narrativa construida desde la oferta
gastronomica (los chefs). La falta de perspectiva desde la demanda podria limitar la
comprension completa de como se perciben esas narrativas por parte del publico. Futuras
investigaciones podrian abordar un enfoque desde los comensales identificando como se
perciben estas narrativas y en qué otro tipos de elementos del restaurante se ven reflejadas:

redes sociales, eventos,etc.

Al ser un universo la muestra es relativamente pequefia y especifica, representante de manera
exclusiva los restaurantes que cumplen los criterios de seleccion y no la diversidad de la
oferta gastrondmica del Barri Vell de Girona, futuras investigaciones pueden abordar otros
criterios y seleccionar otro tipo de restaurantes, con esto llegar a contrastar las narrativas
encontradas con las identificadas en el presente estudio. Por este motivo los resultados de este
estudio no buscan generalizar, sino que responden a una narrativa y discurso muy especifico

propio de los agentes entrevistados.

Por tultimo, es importante sefalar que este estudio se llevd a cabo durante un periodo
especifico, comprendido entre octubre de 2022 y junio de 2023; por lo tanto los datos

obtenidos reflejan la situacion particular de la gastronomia en ese intervalo de tiempo, lo que
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estd sujeto a cambios debido a la naturaleza dindmica y en constante evolucion de este

campo.

Dado que la gastronomia no solo responde a las tendencias y demandas del momento, sino
que también es influenciada por factores sociales, culturales y econdémicos, una posible
investigacion futura puede centrarse en la revision periddica de estos restaurantes; un enfoque
que permitiria observar tanto la evolucidn de sus ofertas culinarias como la transformacion de
la narrativa asociada a sus platos. De tal manera, se llegaria a una comprension mas robusta y
matizada de como los chefs contintian desarrollando y redefiniendo su narrativa y propuesta
gastrondmica a lo largo del tiempo, proporcionando perspectivas sobre las tendencias

emergentes y la adaptacion continua del sector.

Esta investigacion resulta fundamental para comprender la interrelacion entre gastronomia,
identidad cultural y la construccién de narrativas culinarias en el Barri Vell de Girona. A
través del analisis detallado de la figura del chef como actor clave en la creacion de discursos
gastronomicos, se evidencia como la oferta culinaria se convierte en un medio para articular

la tradicion e innovacion.

Cabe senalar que el estudio aporta de manera significativa a la literatura existente al adoptar
una perspectiva centrada en la oferta, analizando los elementos que los chefs integran en la
experiencia gastrondmica desde su propio proceso creativo, en contraposicion a estudios
previos que se enfocan en la demanda y la satisfaccion del cliente; este enfoque permite
visibilizar las dinamicas culturales, simbolicas y estéticas que subyacen en la gastronomia
contemporanea, situando a Girona como un referente en el turismo gastrondomico

internacional.

Al considerar aspectos como el uso de productos locales, la reinterpretacion de recetas
tradicionales y la estética visual de los platos, esta investigacion ofrece una comprension mas
profunda y compleja del papel de la gastronomia dentro del territorio y la importancia de las

narrativas construidas en relacion al patrimonio y a la tradicion.
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Cuestionario

Figura del chef
(Qué le inspird a convertirse en chef?

(Podria hablarme sobre su trayectoria como chef'y las principales influencias?
(Como describiria su estilo culinario? ;Qué lo define?

(Qué le apasiona de la cocina y qué lo motiva a seguir innovando en sus platos?
(Qué busca generar en sus comensales?

(De qué manera cree que su cocina genera un impacto?

(De donde obtiene la inspiracion para sus creaciones culinarias?

(Como describe su proceso creativo a la hora de desarrollar nuevos platos?

e 6 6 6 o6 o o o -

Menu

(Qué importancia tienen los ingredientes locales o de temporada en su cocina?
(De qué manera selecciona y utiliza estos ingredientes?

Queé tipo de técnicas utiliza en sus preparaciones? ;Por qué?

(Qué criterios utiliza para seleccionar los platos que lo conforman?

(De qué manera cuida la presentacion de sus platos?

e 6 6 o o o

(Podria compartir algin ejemplo de un mentl que haya sido un gran éxito entre los
clientes?

(Qué cree que hizo que este menu fuera tan popular?

Comente sobre una experiencia con un menu que no funciond como esperabas

(Qué aprendizaje obtuvo de esa experiencia?

(Como incorpora la estética y la presentacion en la creacion de sus platos?

( Como seleccionan las bebidas para acompaiiar los platos?

(Qué importancia tienen los postres en la experiencia gastrondmica general?

3. Equipo
(Como describiria el ambiente que se crea en su cocina mientras trabajas?
(Qué cree que es fundamental para mantener un buen ambiente de trabajo entre los
miembros del equipo de cocina?

e Como es su relacion con los camareros y otros miembros del personal fuera de la
cocina?

e Como transmite su pasion por la cocina a sus compaiieros de equipo?

Disefio y Ambiente:

(Como describiria el disefio y la atmoésfera de su restaurante?
(Qué elementos decorativos o arquitectonicos utiliza para crear un ambiente Gnico?
(De qué manera selecciona la musica? ;Tiene variaciones?

e o o o =~

(Qué papel juega la iluminacion dentro del restaurante?
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(Qué hace especial el espacio?

(,Como adapta el disefio y la atmosfera del restaurante a su estilo culinario y al tipo de
experiencia que desea ofrecer?

(Como seleccionan el tipo de mobiliario?

(Qué papel juega la vajilla y las copas?

Feedback / clientes

(Qué medidas toma para asegurarse de que los clientes se sientan valorados y
escuchados durante su experiencia en el restaurante?

(Mantiene algtin tipo de contacto con los clientes después de su visita al restaurante?
(Como cree que el uso de diferentes idiomas en el ment puede afectar la experiencia
del cliente?

(Qué desafios enfrentan al trabajar con clientes que pueden no hablar el mismo
idioma que ta?

Proyeccion y competencia

(En qué direccidn cree que se dirige la gastronomia de Girona en el futuro?

(Cuales son tus metas y aspiraciones personales en el &mbito culinario a largo plazo?
(Qué papel cree que juega la competencia internacional en el desarrollo de tu carrera
como chef?

(Como ve a los otros restaurantes del Barri Vell?

(Como afectan los reconocimientos internacionales al restaurante?

(De qué manera reconocimientos como la Guia Repsol o la Estrella Michelin influyen
en el restaurante?

(Tiene algln tipo de impacto?

(De qué manera la existencia de figuras como los hermanos Roca influyen o impactan
a su restaurante?
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