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1. INTRODUCCION

En esta investigacion se analiza una experiencia de innovacion docente
a través del periodismo gastrondmico llevada a cabo en el barrio multi-
cultural de Tetudn en Madrid a través de una convocatoria abierta para
conocer mediante la gastronomia y el periodismo gastronéomico una de
las comunidades representativas de la zona como es la filipina.

La periodista de origen filipino Gidget Alkipala junto con la profesora
de la URJC y periodista gastrondmica Yanet Acosta, fueron las maestras
de ceremonia de un encuentro celebrado el 20 de abril de 2022 en un
restaurante de cocina filipina en el distrito de Tetuan, el café bar Flam-
bayan.

Esta experiencia esta amparada por el proyecto #TetuanFoodie: Labora-
torio de cocina narrativa seleccionado en concurrencia publica por La-
boratorios Bibliotecarios (Labbs), iniciativa de Medialab Prado y el Mi-
nisterio de Cultura y Deportes, para la iniciativa “Tetuan Alimenta”.

Y se llevo a cabo dentro del proyecto de Innovacion Docente MOJOES
(Mobile Journalism Employment Skills) perteneciente al Grupo de In-
novacion Docente sobre contenidos en periodismo movil de la
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Universidad Rey Juan Carlos y al que pertenecen las otras dos autoras
de esta investigacion, Liuba Gonzalez y Alexandra Sandulescu.

Ademas, del proyecto #TetuanFoodie, otro proyecto seleccionado por
Labbs fue Tetuan Cuenta que tenia prevista la elaboracion colaborativa
de un podcast gastronomico, y que finalmente se fundid junto a #Te-
tuanFoodie (El resto de proyecto elegidos fueron el Huerto de Zuloaga
para la incorporacion de la diversidad agrondémica en este huerto urbano,
la produccion de espirulina casera y el intercambio de saberes agrono-
micos desde la experiencia teniendo a México como punto de partida).

1.1. MARCO TEORICO

La gastronomia como ha sido ya utilizada en diversas ocasiones como
herramienta de innovacion docente por parte de los profesionales de la
educacion. Este es el caso de la experiencia educativa que se llevo a cabo
en un Instituto de Educacion Secundaria en Ceuta y que se marcoé como
principal objetivo el desarrollo de la competencia lingiiistica teniendo
como elemento de interés y motivacion la gastronomia intercultural. En
su caso concreto fueron los platos tipicos de las principales fiestas reli-
giosas de las 4 culturas que conviven en Ceuta (Alonso Fernandez,
2014).

Para ello se utilizo el poemario de 1954 Odas elementales de Pablo Ne-
ruda como hilo conductor de las experiencias gastronomicas que acon-
tecian en el calendario festivo de las diversas culturas gastrondémicas del
aula como las musulmanas del Ramadan, Aid el Kebir y Achura; las
hebreas del Pésaj, Shavuot, Rosh Hashana, Purim, Hanuka y Sucot; las
catolicas: Navidad, Semana Santa y Dia de Reyes; y las hindtes: Cheti
Chand, Ganesh Chaturthi y Diwali.

A partir de este trabajo se realizaron busquedas de elementos comunes
en estas culturas, lecturas de otros textos propios de cada festividad y la
realizacion de tareas de redaccion de recetas que concluyo con la crea-
cion de un recetario intercultural.

La transversalidad de la gastronomia y su valor en el discurso intercul-
tural ha sido estudiado también por Marti, Planelles y Sandakova (2018)
en su obra Langues, cultures et gastronomie: communication
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interculturelle et contrastes/ Lenguas, culturas y gastronomia: comuni-
cacion intercultural y contrastes donde también se realiza una indaga-
cion sobre las herramientas de innovacion docente en areas como la lin-
giiistica a través de la gastronomia y su diversidad.

Ademas, la comunicacion intercultural ha pasado a ser objeto de estudio
emergente desde hace una década como lo demuestra el trabajo The
handbook of intercultural discourse and communication de Paulston;
Kiesling & Rangel (2014), asi como la gastronomia y el periodismo gas-
tronémico tal y como se refleja en el libro Periodismo gastrondémico,
investigacion y comunicacion intercultural (Acosta, 2021) en el que se
expone la relevancia de la gastronomia como objeto de estudio y se ana-
lizan sus posibilidades cientificas.

También el periodismo gastronémico se ha ido introduciendo como mo-
dalidad periodistica en las ensefianzas universitarias, como lo confirma
la creacion de cursos propios de periodismo y comunicacion gastrono-
mica, asi como estudios de posgrado y Master en las universidades es-
pafiolas dedicados a la comunicacion y el periodismo gastronémico, asi
como la creacion de materiales docentes como el capitulo “La especia-
lizacion gastronémica” en Periodismo cultural en el siglo XXI. Conte-
nidos docentes innovadores editado por Jurado Martin y Pefia Acufia en
2018.

Esta propuesta de innovacion docente realizada en el barrio madrilefio
de Tetuan se alinea con propuestas pensadas para la docencia en Amé-
rica pero que también tienen gran relevancia en el continente europeo
como indica Alomia Riascos (2016) para quien:

“los procesos de transformacion intercultural, especialmente en nuestra
América, conducentes a la instauracion de conductas de desprendi-
miento en relacion con aquellas creencias e ideologias que se constitu-
yen e instalan en ciertas comunidades humanas, deberian movilizar sus
conciencias, acciones y discursos educativos dentro de una légica eman-
cipatoria, decolonial y de profunda ecologia humana”.



1.2. EXPERIENCIA PREVIA

#TetuanFoodie: Laboratorio de cocina narrativa comenz6 su primera
fase con unos talleres desarrollados los dias 26, 27 y 28 de noviembre
de 2021.

En ellos se ofrecié formacion sobre periodismo gastronémico y se tra-
bajaron aspectos como la rigurosidad y la forma de contrastar las fuentes
en el periodismo, los géneros periodisticos mas utilizados como son la
cronica y el reportaje y técnicas narrativas como el storytelling.

El profesorado encargado de esta formacion fue la profesora de la URJC
y periodista gastronomica, Yanet Acosta, y la periodista gastronomica
de la plataforma de The Foodie Studies, Cristina Carpintero. Durante la
experiencia formativa con el alumnado se hicieron ya algunas pruebas
practicas de breves experiencias gastronomicas, entrevistas a los respon-
sables de algunos bares y restaurantes del barrio y redaccion de formatos
narrativos gastrondmicos con la edicion del profesorado.

La historia humana se reveld como uno de los principales atractivos del
periodismo gastrondmico desempefiado en esta primera experiencia por
los seis participantes que buscaban comprender y divulgar la vertebra-
cion de la economia social de su entorno a través de los establecimientos
de hosteleria mas simbolicos del barrio.

Estas historias las contamos a través de un blog que pusimos en marcha
en esos dias para difundir lo que el alumnado iba escribiendo (previa
edicion y feedback del profesorado) y que denominamos con el genérico
del proyecto que se realizaba en el Espacio Lorenzana y bajo cuya de-
nominacion se habia ganado el concurso de Labbs: #TetuanAlimenta.

La iniciativa conto6 con el respaldo de Espacios Comunes en colabora-
cion con el supermercado cooperativo LA OSA y el apoyo de La Col-
mena de Tetuadn y Te estoy poniendo verde, ademés de los ya mencio-
nados Universidad Rey Juan Carlos de Madrid a través del proyecto de
innovacion docente MOJOES vy la plataforma de periodismo gastrono-
mico The Foodie Studies.

Tras los resultados favorables de esta primera experiencia se decidié en
una reunion final de coordinacion celebrada el 13 de diciembre de 2021
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llevar a cabo una nueva actividad de la que se empezaron a definir las
formas debido a las inquietudes recogidas entre el alumnado y el cono-
cimiento del profesorado: la realizacion de una comida-taller dedicada
a una de las comunidades del barrio multicultural de Tetuan en Madrid.

La filosofia de #TetuanFoodie es colaborativa y participativa inspirada
en el periodismo ciudadano y en la comunicacion intercultural e inter-
generacional, por lo que la participacion queda abierta no solo al alum-
nado universitario sino también a los ciudadanos interesados que quisie-
ran participar.

De esta manera organizamos el 20 de abril de 2022 una comida-taller
que decidimos dedicar a la comunidad filipina por su creciente visibili-
dad en la vida diaria del barrio y por el interés mostrado por el alumnado.
Para la organizacion de esta charla-taller buscamos ademas un aliciente
que diera mayor profundidad al encuentro: la posibilidad de que la guia
o maestra de ceremonias del acto fuera una periodista de origen filipino.

Gracias a la colaboracion con Reporteros Sin Fronteras (RSF), la encar-
gada fue la periodista Gidget Alkipala, quien vive hace seis aflos en Ma-
drid y trabaja como redactora online en Diario AS (edicion en inglés).

Estudio Periodismo en Filipinas donde trabajé como productora televi-
siva y presentadora de informativos y estudi6 el Master en Periodismo
Multimedia en la Universidad de Missouri en los Estados Unidos donde
vivio dos afios.

La comida-taller fue celebrada el 20 de abril de 2022 entre 14.00y 17.00
horas con un precio aproximado de 8 euros por persona a pagar por cada
asistente en el Café Bar Tambayan de la Calle Mundillo, 1, regentado
por Clenn Salamanca y Mylene Gatpula, que ya llevan 7 afios con su
restaurante atendiendo a la creciente comunidad filipina en Madrid, que

supera ya las 16.000 personas segun datos del tltimo censo de la Comu-
nidad de Madrid.

Entre los platos que desfilaron por la mesa y que fueron seleccionados
y explicados por Alkipala se encontraban varios escritos de forma origi-
nal en espafiol como el adobo (estofado de vacuno o de cerdo), el lechon
(corteza de cerdo frita), el menudo, la afritada y la caldereta, lo que ya
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habla de la relevanciade la historia politica y social en la cultura gastro-
ndémica de un pais.

Otros platos que el alumnado pudo probar fueron otros que hablan de la
cercania de Filipinas al sur de China y su utilizacion de elaboraciones
con leche de coco como el bicol (hecho de cerdo).

También se encuentran otros mas genuinos como el elaborado con las
hojas de un tubérculo denominado taro y que se llama laing o el sisig,
oreja de cerdo con cebolla y huevo servida en un plato caliente, que para
el mitico periodista gastronomico estadounidense Anthony Bourdain
podria ser el plato estrella de la cocina filipina en el mundo.

Pero todo esto son solo acompafniamientos de lo que la periodista explico
que era la comida principal en este pais: el arroz o los fideos de arroz
salteados con verduras (pancit).

Uno de estos dos platos, al igual que ocurre en la mayoria de paises
asiaticos, sera siempre la comida central que se acompafia a la vez de
otros bocados en menor cantidad de carne, pescado y/o verduras.

Estos platos fueron acompafiados no solo de anotaciones gastronomicas,
de historia y de usos culturales, sino también politicos, pues Filipinas
tenia cerca sus elecciones generales, que se unieron a recuerdos perso-
nales y familiares de la periodista y comentarios sobre sus gustos y pre-
ferencias. De esta manera, la experiencia brindo asi la oportunidad de
disponer de mucha informacion sobre la que trabajar periodisticamente.

Las acciones para dar a conocer el proyecto se realizaron en la Red con
una campaiia en Internet apoyada por todas las entidades participantes,
en la universidad a través de los foros compartidos por el alumnado y el
profesorado y en la calle del barrio de Tetuan con carteles, asi como con
el boca a oreja.

A la actividad asistieron 12 personas como alumnado y se realizaron
publicaciones periodisticas por parte de los participantes en un blog rea-
lizado para el proyecto, asi como en las redes sociales. No obstante, gra-
cias al cuestionario realizado posteriormente conocemos que esta expe-
riencia tuvo mas beneficios, pues fue inspiradora de otros trabajos.



En general, los resultados de esta actividad revelaron las posibilidades
de una experiencia gastronomica como herramienta de ensefianza perio-
distica, a la vez que una féormula para el trabajo del Mobile Journalism
con la préctica periodistica a través de redes sociales, aplicaciones mo-
viles de escritura y de edicion y de captura de fotografias, videos y notas
de voz, asi como experimentar la interculturalidad de forma cercana y
comunicarla de forma profesional.

Esta experiencia se realiz6 de forma piloto, pero tras las conclusiones
obtenidas se organizaran otras comidas-taller.

La actividad nos ha hecho considerar que el periodismo gastrondmico
puede ofrecer didacticas innovadoras a través de las que el alumnado
adquiere destrezas profesionales y conocimientos culturales, sociales y
politicos. Ademas, los resultados indican que el contacto del alumnado
con otra cultura con la que convive en su misma ciudad a través del
ejercicio del periodismo gastronémico MO-JO es una ensefianza de la
comunicacion intercultural que ofrece también esta innovacion docente.

2. OBJETIVOS

Esta experiencia de innovacion docente se ide6 desde la transversalidad
para que con una actividad interesante pudiéramos abarcar los siguientes
objetivos:

1. Trabajar el Mobile Journalism de forma profesional en una
situacion real.

2. Aplicar los conocimientos sobre los géneros periodisticos:
cronica y reportaje (la critica no se trabajo porque es un género
complejo para el alumnado que comienza a tener contacto con
la gastronomia). Sobre estos géneros se instruyd previamente
y, al término de la escritura, se realiz6 un trabajo de edicion
por parte del profesorado de los productos periodisticos crea-
dos y publicados en el blog creado para el proyecto (https://te-
tuanalimenta.tumblr.com/).

3. Experimentar la interculturalidad y aprehender el interés de su
comunicacion.
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3. METODOLOGIA

Para analizar los resultados de la implementacion de este proyecto de
innovacion docente se ha procedido al analisis del contenido de las pu-
blicaciones periodisticas finales, la utilizacion de recursos propios del
Mobile Journalism y la calidad profesional de las aportaciones.

Por otro lado, se ha aplicado un método de analisis estadistico cuantita-
tivo y cualitativo a través de cuestionario con el fin de recopilar datos
relevantes para evaluar esta experiencia piloto y considerar su repeticion
como herramienta de innovacion docente en nuevas ediciones y con po-
sibles nuevos objetos de estudio de la comunidad intercultural del barrio
madrilefio de Tetuén.

El cuestionario mixto realizado a través de la aplicacion de Google For-
mularios fue la técnica empleada para la observacion de los resultados
de la experiencia gastronomica como instrumento de aprendizaje perio-
distico. Se incluyeron ocho preguntas, de las cuales cuatro fueron de tipo
cerrado. La otra mitad fueron preguntas abiertas o con multiples posibi-
lidades de respuesta. El cuestionario permiti6 recabar no solo una valo-
racion general de la actividad, sino datos especificos de cara a la posibi-
lidad de organizar una nueva experiencia y datos en profundidad para
conocer el calado real de esta actividad de innovacion docente.

4. RESULTADOS

Aplicando la metodologia anteriormente descrita paso a exponer los re-
sultados obtenidos tras la realizacion de esta actividad de innovacion
docente basada en la experiencia gastronémica de la celebracion de una
comida-taller sobre Filipinas en el barrio madrilefio de Tetuan:

4.1. ANALISIS DE LAS PUBLICACIONES

En el blog destinado a la publicacion de trabajos periodisticos fruto del
proyecto #TetuanAlimenta encontramos sobre esta ultima actividad el
reportaje titulado “Distrito Tetudn: una ruta gastronomica multicultural
también con sabor filipino” firmado por David Somellera (https://tetua-
nalimenta.tumblr.com/post/683134521049284608/distrito-
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tetu%C3%A In-una-ruta-gastron%C3%B3mica). En €l encontramos un
recorrido por los platillos probados y por las historias escuchadas pasa-
das por el tamiz de la experiencia propia y el origen del escritor, México.
El autor pone en didlogo México y Filipinas con Espafia a medio camino
en la historia y en el presente.

En su amplio texto de mas 1.700 palabras encontramos parrafos como
el siguiente:

“La influencia cultural de Estados Unidos asi como elementos propios
de Asia como la soja, el tamarindo, el arroz, el coco y un sinfin de vege-
tales locales forman una comida que combina lo agrio, lo dulce y lo sa-
lado de una forma tnica. Este tipo de comida, no es como la china o
vietnamita. La filipina es una sintesis de los elementos nativos de oriente
con los ibéricos y los americanos, a diferencia de otras gastronomias
como la china, la japonesa y la coreana que al no tener ese contacto cul-
tural producido por la colonizacion, no incluyen en su comida elementos
de otras sociedades, salvo algunas dignas excepciones como el chile que
es nativo de México”.

Ademas, en el texto se encuentra el relato personal de la experiencia no
sin cierta dosis de humor con partes como al que sigue a continuacion:

“Cabe mencionar que algunos platillos llevan unos chiles rojos que pue-
den llegar a picar en demasia si se les come de una sola mordida. Esto
ultimo fue lo que me sucedié a mi, por lo que tuve que tomar varios
vasos de agua para quitar el picor de mi lengua que dur6 varios minutos.
Después de haberme “enchilado” y haber soltado algunas lagrimas, la
comida cerr6 con unos chupitos que sacd Clenn, uno de los duefios del
restaurante. A falta de vino de coco, nos agasajo con unos licores galle-
gos de crema de orujo y otros de orujo blanco”.

Otro de los textos publicados en el blog del proyecto es el titulado: “Taro
y melon amargo: dos ingredientes del universo de la cocina filipina” fir-
mado por Maria Cifuentes (https://tetuanalimenta.tum-
blr.com/post/683220795234959360/taro-y-mel%C3%B3n-amargo-
dos-ingredientes-del-universo?is_related post=1). Se trata de una cro-
nica desde el “yo” y que incluye percepciones personales como la que
se puede leer a continuacion:

“Los sabores y texturas de aquello que estaba probando reclamaban toda
mi atencion. Apenas fui capaz de retener un par de nombres, tan enfras-
cada estaba en identificar, por aproximacion siquiera, qué verdura, tu-
bérculo, fruto, animal o hierba olia y mascaba. La tarea no era nada facil;



aunque mi paladar ya distingue los acentos mas llamativos de las comi-
das asiaticas, en los sustanciosos platos que fuimos saboreando habia
muchos ingredientes nuevos que en vano intenté buscar en mi memoria
gustativa. Anoté dos de ellos: las hojas de taro y el melon amargo”.

Esta explicacion inicial lleva el relato hacia el terreno humano de la in-
fancia compartida aqui y alla, en el que la autora se sitia con la empatia
de la nifia que fue y sufrié el amargor en su propia lengua. Para ello,
desarrolla el escrito de la siguiente manera:

“Y me imaginé a los nifios filipinos retirando a un lado los pedazos de
ampalaya y a las madres filipinas torciendo el gesto. Y a esos nifios de
mayores buscando recuperar ese sabor de su infancia en la gastronomia
de otros paises, sin conseguirlo. Me acordé también del “hombre de la
ténica”, aquel sefior con gafas redondas —francés, para mas sefias— que
en los primeros afios ochenta intentaba convencer a los espaioles prac-
ticamente uno por uno de que la amarga tonica era un refresco sofisti-
cado que habia que aprender a amar. Conmigo lo logro, asi que segura-
mente le daré otra oportunidad a este curioso pepino agrio y lleno de
bultos, que ademas tiene la propiedad de reducir los niveles de azlicar
en la sangre”.

Este texto cont6 con el refuerzo de la propia Gidget Alkipala que en la
red social de Twitter donde se divulgd este y otros textos asegurd que
estaba  bastante  acertada  (https://twitter.com/G_Alikpala/sta-
tus/1521708154995757058?s=20&t=eCOWqXt2t11YvIp GE-UOg ).

Entre las publicaciones en redes sociales resalto una realizada en Insta-
gram que no hace alusion a la experiencia de forma periodistica, pero su
video se detiene en un detalle simpéatico y “feliz” del restaurante, a tono
con lo que la autora quiere destacar de la experiencia. El texto que la
acompana alude a lo que esta persona sintio con esta actividad desarro-
llada en su barrio y que copio a continuacion:

“Hoy hice tres amigas nuevas fijo... y algu@s mas que saldran tirando
del hilo. Como???. Comiendo. Mejor atin antes de comer... solo sentan-
dose a una mesa con desconocidos en un lugar donde te han recibido con
una sonrisa”.

El texto contintia describiendo el encuentro y el restaurante para en su
opinidn desgranar el éxito de la comida-taller:

“Antes de ponernos a degustar su gastronomia ya estabamos inmersos
en un ambiente de celebracion con amigos”



Y concluye con una curiosidad sobre la cultura filipina:

“La felicidad es algo tan comtin en la cultura filipina que es facil encon-
trarse con filipinos con nombres tan poco comunes como Joy, Happy,
Merry, Jolly o Ligaya (en Tagalo, felicidad)” (https://www.insta-
gram.com/p/Ccmaj Ul4qm/).

4.2. RESULTADOS DEL CUESTIONARIO

El 71 por ciento de os participantes hicieron una valoracion general de
la actividad mostrando su total satisfaccion (5 de 5), mientras que el
resto la valoraron con un 4 de 5.

Reconforta observar los resultados a la siguiente pregunta sobre si ha-
bian vuelto a probar la cocina filipina después de la experiencia, ya que
el 42,9 por ciento admitio haber repetido en el mismo o en otros restau-
rantes filipinos.

A la pregunta cerrada pero con multiples posibilidades de respuesta so-
bre lo que habian aprendido en esta actividad de innovacion docente, el
85,7% de los participantes asegur6 haber aprendido sobre todo de cos-
tumbres y cocina filipina; el 57% asegurd haber aprendido sobre comu-
nicacion intercultural; el 42,9% sobre historia y politica filipina; mien-
tras que el 28,6% afirm6 haber aprendido sobre el barrio de Tetuan y el
14,3% sobre periodismo gastrondmico y gastronomia.

La proyeccion de esta experiencia la encontramos en las dos siguientes
preguntas. La primera iba destinada a si habian aplicado los conocimien-
tos adquiridos y el 85,7% indico que si y el 14,3% asegurd que quizas
en un futuro, y nadie contest6 “no”.

La siguiente pregunta era abierta y estaba dirigida a conocer cuales de
los conocimientos y como fueron aplicados. Entre las respuestas mas
habituales se encuentra la de compartir los conocimientos adquiridos so-
bre la cultura y cocina filipina con familiares, conocidos y amigos a tra-
vés de la conversacion.

Una gran parte de los participantes afirmaron haber escrito sobre gastro-
nomia filipina y haber comenzado otros proyectos periodisticos a través
de las historias de filipinos que han conocido en el restaurante visitado
y que migraron a Espafia.



Con respecto a la opinion de los participantes sobre como mejorar la
actividad, se solicitd contar con un foro comin de los participantes
donde seguir comentando la experiencia y ofreciendo los links de redes
sociales y blogs en los que se escribe sobre ella y la busqueda de un
espacio con mejor acustica para seguir a la perfeccion los comentarios
de la periodista que explicaba los platos, costumbres e historias.

La totalidad de los encuestados aseguraron que repetiria una actividad
de comida-taller en el proximo otofio y entre las comunidades propues-
tas y presentes en el barrio de Tetuan para la nueva experiencia las mas
votadas son: Honduras, México, Colombia, Venezuela, Ecuador y Ru-
mania, seguidas de Republica Dominicana, Perti, China y Marruecos.

5. DISCUSION

Con esta actividad de innovacion docente se pone de relieve la relevan-
cia de la experiencia real y con los otros para la formacion en los funda-
mentos del periodismo y en los valores de la interculturalidad, tan nece-
sarios en las sociedades.

Ademas, se demuestra como la experiencia gastronémica puede resultar
un vehiculo adecuado para instrumentalizar los objetivos propuestos en
lo que se incluyen la formacién en Mobile Journalism a través de una
accion profesional que permitiera la utilizacion de aplicaciones moéviles
de grabacion de video, toma de fotografias y edicion de texto, asi como
el uso periodistico de las redes sociales.

Analizando los contenidos realizados por los participantes observamos
un interés en la narrativa desde el yo, desde la experiencia concreta, y
una capacidad de empatizar con la otra cultura a través de llevar al te-
rreno del conocimiento personal lo vivido, encontrando sobre todo las
similitudes culturales.

Con respecto a las valoraciones ofrecidas por el alumnado sobre la acti-
vidad se percibe un alcance muy amplio, ya que la experiencia les ins-
pir6 nuevos trabajos periodisticos y animo conversaciones y escritos,
por lo que fue mas alld del objetivo inicialmente planteado de crear



productos periodisticos profesionales multimedia aprovechando las po-
sibilidades del Mobile Journalism.

No obstante, el alumnado no percibié haber aprendido conceptos del pe-
riodismo especializado en gastronomia, por lo que en una préxima con-
vocatoria se estudiara la realizacion de un taller formativo breve inicial
(quizés en modalidad on-line) antes de la comida para refrescar las po-
sibilidades de los géneros asociados a esta especializacion y uno poste-
rior (probablemente justo después de la comida y en modalidad presen-
cial) para trabajar las posibilidades periodisticas de la experiencia que
se acaba de vivir.

El trabajo de edicion de los textos propuestos por parte del profesorado
y su feedback correspondiente ha tenido buena acogida, por lo que se
mantendra en proximas ediciones, asi como el trabajo de guia explica-
tivo del periodista originario de la comunidad que se va a conocer a tra-
vés de su comida.

Para el desarrollo de nuevas comidas-taller se realizara una busqueda
mas exhaustiva de un espacio que permita una mejor acustica y se en-
viaran a los participantes documentos previos para un primer acerca-
miento a la experiencia gastronémica que se va a tener y en el que se
ofrezcan datos de la comunidad en el barrio.

6. CONCLUSIONES

Entre las conclusiones que podemos extraer tras la realizacion de este
trabajo de investigacion aplicada a una experiencia de innovacion do-
cente a través del periodismo gastrondmico se encuentran:

— La informacion humana en un relato gastrondmico puede ser
mas relevante que la propia informacion estrictamente gastro-
némica, politica o econdmica en si.

— El periodismo gastrondémico se revela como una herramienta
fundamental para vertebrar pequefias y medianas comunidades
interculturales y su comunicacion es una via de entendimiento
entre culturas.



La informacion gastrondmica ciudadana puede ser realmente
aliada de la profesion: lugares y personas de un barrio o distrito
son mas cercanas para quienes viven en ¢l y pueden abrir puer-
tas innovadoras a mas relatos a través de diferentes voces.

Volveremos a convocar otra comida-taller en otofio tomando
en esta ocasion otra cultura muy presente en este distrito ma-
drilefio de Tetuan a elegir entre las que han sido votadas o pro-
puestas por los participantes del cuestionario.

Divulgaremos la actividad nuevamente apoyandonos en las
instituciones que respaldan el proyecto y utilizando tanto las
posibilidades on-line como off line.

La actividad mantendra su filosofia colaborativa y participa-
tiva abierta a alumnado universitario y fuera de la institucion
para favorecer asi un didlogo intergeneracional y multisecto-
rial.

Repetiremos también la formula de ir acompanados de un pe-
riodista originario de esa cultura para conseguir asi que sea un
miembro de la propia comunidad el que guie por la politica,
costumbres e historia de su pais al alumnado.

Realizaremos talleres tanto antes como justo después de la ce-
lebracion del evento, tanto en modalidad on-line como presen-
cial, para recordar las posibilidades de los géneros propios del
periodismo gastrondmico y sus voces narrativas y las posibili-
dades que la experiencia puede ofrecer para el ejercicio del pe-
riodismo profesional.

Mantendremos la evaluacion de la actividad a través de un
cuestionario y del analisis de los productos periodisticos deri-
vados de la actividad. Valoraremos la posibilidad de evaluar
los realizados por el alumnado universitario dentro de la asig-
natura Redaccion Periodistica del Grado de Periodismo de la
URIJC.



— Los trabajos seguirdn alimentando el blog creado para el pro-
yecto y mediante el que queremos ofrecer una via de comuni-
cacion de la comunidad multicultural del barrio de Tetuan
desde la experiencia gastronomica.

— Se estudiara la posibilidad de ampliar el proyecto a otras co-
munidades de alumnos universitarios de estudios de posgrado
y se intensificara la captacion de alumnado de las propias co-
munidades multiculturales del barrio.

— Las experiencias gastrondmicas se pueden abrir trascendiendo
la comida del restaurante con propuestas de trabajar periodis-
ticamente otras posibilidades como las de las visitas a tiendas
de productos alimentarios especializadas en diversas culturas
gastronomicas, el cultivo de las variedades de ingredientes en
los huertos urbanos, la preparacion de recetas dirigidas por un
miembro de una comunidad y la indagacion en la memoria gus-
tativa de las comunidades migrantes.
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