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El turismo gastronómico como estimulador de la producción 
agroalimentaria local: situación actual y perspectivas potenciales en 
la isla de Santorini 
 
Las pequeñas islas de las Cícladas han sido históricamente lugares obligados a alcanzar la 
autonomía alimentaria, ya que son territorios circunscritos sujetos a suelos pobres, escasos 
recursos hídricos y fuertes vientos. Los isleños dependían de su ingenio y del trabajo duro 
para producir alimentos básicos que pudieran ajustarse al duro paisaje local. Este fue sin 
duda el caso de Santorini, una pequeña y remota isla del Mar Egeo.  La isla se ha 

especializado durante mucho tiempo en un número limitado de cultivos marcados por su 
terruño, principalmente la vinicultura, la haba y los tomates cherry, que proporcionaban una 
dieta pobre, marginalmente adecuada, a la población local.   
Desde finales de los años 70, Santorini se ha convertido en uno de los principales destinos 
turísticos del Mediterráneo.  En este marco, las tierras agrícolas de baja productividad han 
seguido una reducción espectacular en favor de las actividades rentables relacionadas con el 
turismo. Ni que decir tiene que la reducida producción agroalimentaria local no puede 
ofrecer ningún tipo de autonomía alimentaria en la isla. El modelo turístico imperante 
proporciona, en gran medida, patrones de nutrición internacionales haciendo un uso 
extensivo de productos baratos estandarizados de importación cercanos a las preferencias 
nutricionales del cliente internacional "medio". Esta evolución ha provocado una notable 
perturbación de los sistemas productivos agroalimentarios de larga data, el abandono de las 
especialidades locales y la pérdida gradual de la identidad local, así como una degradación 
crítica del paisaje natural y el aumento de las desigualdades intrarregionales.  
En este marco, uno tras otro los gobiernos regionales y las comunidades locales utilizan el 
turismo alimentario o culinario como una poderosa herramienta para regenerar las 
economías rurales, sostener su rico patrimonio agrícola y preservar las diversas identidades 
regionales. El turismo gastronómico puede adoptar varias formas: visitas a granjas y 
empresas locales de transformación, festivales gastronómicos, clases de cocina, recorridos 
por la historia de los productos artesanales, degustaciones de alimentos o simplemente una 

buena comida en un hotel o restaurante local. Se espera que la sustitución de varios 
productos agroalimentarios importados por alimentos de origen local estimule la base 
productiva local, revitalice los sistemas de producción locales olvidados y las habilidades 
tradicionales y reduzca las millas de los alimentos. Además, la exposición de los turistas a los 



 
 

 
 

alimentos locales y auténticos y a las diferentes culturas mejora sus experiencias y desestima 
la homogeneización alimentaria global y la erosión de la cultura local.  
 
La presentación pretende arrojar algo de luz sobre la interfaz actual y las perspectivas 

potenciales entre la agricultura local y el turismo en Santorini. Se basa en los resultados de 
un extenso trabajo de campo con informantes clave, agricultores locales, cooperativas y 

empresas de hostelería que se encuentran en la isla. 
El documento se centra en los tres grupos de preguntas siguientes:   
Está ampliamente aceptado que la comida y la gastronomía locales se han convertido en una 
parte integral de la experiencia de los turistas y en un estimulador del desarrollo rural. ¿Cuál 
es el mercado real y potencial de los alimentos locales en Santorini? ¿Cuál es el  atractivo de 

los productos locales para los visitantes?  ¿Qué percepción tienen los turistas de los 
productos "locales"? ¿Existen variaciones notables relacionadas con el origen y los ingresos 

de los visitantes? ¿Cuáles son las opiniones y prioridades de las empresas locales 
relacionadas con la hostelería? 
¿Cuáles son las principales formas de turismo gastronómico que se encuentran en la isla? 

¿La comida local y la oferta culinaria para quién y cuál es el impacto social para las 
comunidades locales?  ¿Cuáles son sus vínculos reales con la economía local? 

Las sinergias entre ambos sectores siguen siendo limitadas. ¿Cuáles son los principales retos 
y oportunidades del fortalecimiento de los vínculos entre la agricultura local y la hostelería 
en la isla? ¿Cuáles son los puntos de vista de los diferentes grupos de interés?  ¿Existen 
acciones colectivas en favor de los agricultores? 
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