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EL PLATO GACHAS EN EL CONTEXTO DE CORDOBA (ESPANA)

JESUS MADUENO SOTO?

PALABRAS CLAVE RESUMEN

gastronomia El plato de las gachas es un producto tipico de la gastronomia cordobesa, y,
asi mismo, de la gastronomia nacional teniendo su origen en la comunidad
de Castilla-La Mancha. Esto hace que, junto con otros factores, colabore con
el sector econdmico y turistico de manera activa, y, por ende, deba ser un

Patrimonio Gastronémico

Postre

producto objeto de observacion, andlisis y mejora tanto desde el punto de
Cdrdoba vista gastronémico como de la gestion en su venta.
gestion En este trabajo se examinan las gachas como plato y una primera
Gachas aproximacion puesto que no hay apenas investigaciones de las gachas

desde el punto de vista de Cordoba. Se realiza un andlisis de la oferta del
mismo y, en general desde la informaciéon que se conoce y se puede recopilar
tanto de ingredientes como de su forma de realizacion se intenta analizar
desde el punto de vista de la oferta con el que partimos actualmente, para
asi, poder concretar de una forma mds adecuada un producto turistico y
sacarle el mayor rendimiento posible que serd su capacidad de atraccion.
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1.Introduccion

La gastronomia es un concepto cuyo origen etimologico proviene de la lengua griega,
propiamente de los vocablos “Nomos” y “gastros”, que al traducirlos al castellano
significan “ley” y “estémago”. Teniendo en cuenta esto, se puede decir que es la relacion
que sucede entre un individuo, el medio que lo rodea y la comida. Por tanto es de destacar
que esta rama no solo acoge complejas técnicas de coccion, sino también la sociedad que
las personas forman con el ambiente de donde recogen los alimentos y la manera en la

cual los utilizan.

La gastronomia no es solo el agrado por la comida o por cocinar. De hecho, esta
modalidad se encarga de varias apreciaciones de lo cultural ligado a la cocina y la
alimentacion, como la seleccion de los ingredientes, la tradicion relativa a la comida o la

influencia de la religion en la forma de comer.

Ser cocinero no significa ser gastrobnomo, tampoco aquellos que poseen la etiqueta de
“chef”. Un auténtico gastronomo es aquel que se dedica a experimentar, descubrir,
investigar, comprender y generar informacién sobre como el ser humano se alimenta

dependiendo de que la cultura en la que se encuentre.

Siguiendo a Ferran Adrian, tal y como éste cita en su libro “Qué es cocinar”, la
gastronomia es el conocimiento razonado de cuanto se relaciona con el hombre por medio
de a mejor nutricidn posible. Lo consigue dirigiendo, en virtud de los principios seguros,

a cuantos buscan, suministran o preparan las cosas que pueden convertirse en alimentos.

Seglin la RAE, 'gastronomia’ es el «arte de preparar una buena comida» y, por otro lado,
la «aficion a comer regaladamente». A juicio de Méndez Riestra, estas acepciones son
«flojas», pues «cualquier cocinero profesional que preparase una buena comida seria un
gastronomo. Pero lo seria también, por qué no, cualquier ama de casa que hiciera otro

tantoy.

De ahi que se haya dudado en cuanto a la RAE del verdadero significado de

“gastronomia” y especializar mas el significado de gastronomo.
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El turismo gastrondmico significa mas que poder apreciar una buena comida, cerveza o
vino durante un viaje. Es una manera de adentrarnos al patrimonio cultural de una lugar

y hacer que lo recordemos cémo especial y tinico

El éxito de este sector esta ligado a una situacion cada vez mas actual: la indagacion de

los viajeros por experiencias Unicas, y no saturados por el turismo "para turistas".

Por esto, se destaca que la gastronomia es una actividad que se realiza mundialmente en
todos los paises con unos ingredientes similares en cada uno de ellos, pero con su pizca

de autenticidad y sus cualidades propias que los diferencian de los demaés.

2. La Gastronomia Cordobesa

La gastronomia cordobesa constituye por si misma uno de los grandes atractivos turisticos
de la ciudad. El recetario cordobés estd impregnado de la esencia de las distintas
civilizaciones que han pasado por estas tierras y han sabido sacar el mejor partido a los
productos de la sierra y de la campina. Cordoba goza de gran prestigio gastronomico
gracias a la amplia oferta y calidad que ofrecen las tabernas y restaurantes en base a la
dieta mediterranea, reconocida por la UNESCO como Patrimonio Inmaterial de la

Humanidad desde 2013.

Dos son los platos que se conocen en la cocina espafiola como cordobeses: uno es el
salmorejo y el otro es el rabo de toro estofado. Sin embargo, algunos de los platos
mencionados en guias culinarias espafiolas de comienzo de siglo XX, ya casi no aparecen
en la cocina cotidiana de Cordoba. Algunos ejemplos son: la paella de campiiia, el guiso
de esparragos amargueros, las albondigas a la cafietera, el picadillo, el potaje de

habichuelas secas (denominado boronia), LAS GACHAS, etc.

La cocina cordobesa como la historia nos ha demostrado contiene una gran mezcla de
esencias de muchas y diferentes culturas las cuales han colaborado y forman parte de lo
que ha gastronomia se refiere y ofrece la provincia de Cérdoba hoy en dia. Como hemos
dicho la cocina cordobesa ofrece una gran variedad de sabores y condimentos lo que hace
que su comida sea tan especial y tenga un toque Unico. Sin embargo, dependiendo de la
zona de la comarca en la que te encuentres puedes encontrar también un tipo de comida

u otra, asi como en el norte o en el sur de la provincia por ejemplo.
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Son muchos los restaurantes de la provincia los que cuentan con una gran fama y no solo
a nivel local sino incluso a nivel nacional, lo que le proporciona a Cdérdoba la excelente

reputacion que le precede con otras comunidades y provincias.

Pero ultimamente, estos restaurantes y lugares gastronomicos optan mas por la comida
tradicional que el turista o cliente suele reclamar y desaprovecha el gran rendimiento que
podria sacar a estos platos muy tipicos por supuesto de la provincia y algunos sobre todo
de sus municipios y que podrian tener un atractivo turistico muy importante y también
porque no relacionado con diferentes tipos de eventos y celebridades que se suceden a lo

largo del afio en la provincia.

De ahi, que analicemos en este trabajo el verdadero atractivo turistico y gastronémico que
posee el plato de gachas del cual extraeremos el mayor rendimiento de este producto

tipico cordobés.

El turismo estd formado por experiencias de caracter turistico como el nombre indica que
tienen siempre un caracter beneficioso para el que las realiza y ademas enriquecedor ya
que te hace descubrir puntos de vista y nuevos conceptos y aporta mayor dimension a tus

puntos de vista ya adquiridos antes de la experiencia turistica.

2.1 El plato de Gachas

Las gachas son un plato tradicional de la cultura de Castilla-La Mancha, se trata de una
especie de papilla, elaborada a base de harina de almorta (también llamadas "titos" o
"pitos"), a la que se le afiaden tropezones de panceta de cerdo, chorizo, pimenton, aceite
de oliva virgen, ajos y sal. Es un plato contundente y que ha servido desde hace décadas
como alimento para reponer fuerzas y calentar los cuerpos.

Los manchegos sobre todo en la postguerra civil, se alimentaban de este plato, como nos
cuenta Lorenzo Diaz, socidlogo y periodista gastronomico manchego distinguido con el
premio nacional de Gastronomia en 1991 y 2012. Y nos afirma que las gachas manchegas
se citan como referencia culinaria en El Quijote, tanto es asi que a lo largo de esta obra
dicho plato es mencionado varias veces por Miguel de Cervantes, que también en la
celebracion de su boda con Catalina de Salazar y Palacios, una manchega de Esquivias

(Toledo), ofreci6 a sus invitados gachas manchegas.

Este plato tiene un origen humilde, proviene de los "pastores manchegos, gafianes,

arrieros, correcaminos y cémicos desde hace muchos siglos”, en palabras de Diaz, para
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quien estos viejos castellanos para superar los frios de los meses de invierno tomaban este
plato muy caldrico. Tiene un alto contenido en lipidos, pero su consumo ocasional y en
pequenas cantidades forma parte de una dieta saludable.

Aunque su origen mas recondito lo tiene en la cocina andalusi ya que no se puede decir
que las gachas sea un plato originario de Andalucia porque estariamos faltando a la
verdad. Pero si es cierto que es en esta zona de la geografia espafiola, un eje que abarca
el sur de Castilla la Mancha y el norte de Andalucia, donde mas tradicion de gachas

existe.

Eso si, en cada region se hace de una manera y cada familia tiene su propia receta,
siendo un plato salado y contundente en la Mancha, donde se corona con panceta de
cerdo, y dulce en Andalucia, donde segun la zona se puede encontrar recetas que
incluyen ingredientes tan dispares como la miel, la leche condensada e incluso

chocolate.

2.2 Un dia especial y festividad acerca de este plato

Lo que si es cierto es que las gachas en el norte de Andalucia son protagonistas en la mesa
del Dia de todos los Santos. Se tiene conocimiento de este plato desde la invasion
musulmana y se ha transmitido esta receta como un legado de la cocina andalusi, aunque
en la Mancha ha derivado en un plato de pastores tipico de la cocina de
aprovechamiento. De hecho, en Castilla la Mancha se empleaba harina de almorta, una
leguminosa que es levemente toxica y que se ha llegado a prohibir.

Para hacer unas buenas gachas hay quien dice que hay que saber hacer una bechamel,
pues su proceso es similar, aunque las gachas siguen un proceso mas sofisticado.

En Cérdoba y Jaén se disputan el premio de las mejores gachas dulces con una receta
que poco varia y donde la leche, la harina y la canela son protagonistas.

El truco de las buenas gachas estd en tostar ligeramente la harina y aromatizar con
limén, canela y matalahiva (anis verde) , tres ingredientes que daran sabor al plato que
posteriormente se endulzara con miel, azucar o incluso leche condensada.

Se freiran unos cuscurros de pan para acompafiar a esta peculiar pasta. La tradicion es
comerlas como postre en el Dia de los Santos y en familia, porque es momento de

guardar.

2.3 Ingredientes de los platos de gachas
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Entre la variedad de recetas que existen sobre el plato de gachas, podemos diferencias
una gran cantidad de ingredientes y muy diferentes entre estas mismas.
Entre estos ingredientes podemos encontrar:

- Panceta

- Agua

- Sal

- Guindilla

- Harina de almorta y de trigo

- Chorizo

- Aceite

- Pimento6n dulce

- Perejil

- Azucar

- Leche

- Canela

- Coscorrones

- Limoén

- Huevo

- matalahuva

En cuanto a las recetas de nuestro producto gastrondmico, podemos diferenciar algunas
de ellas y distribuidas por regiones o zonas de la peninsula.
Entre ellas las que mas destacan son:

- Gachas dulces

- Gachas manchegas

- Gachas de avena

- Gachasmigas

3. Metodologia

Respecto al procedimiento utilizado para la realizacion del trabajo de investigacion, se ha
desarrollado tanto una investigacion a través de la realizacion de una encuesta, como una
investigacion participante mediante la realizacion de un trabajo de campo por medio de

una entrevista personal.
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En base a la investigacion no participante, el planeamiento fue elaborar un cuestionario
sobre informacion y preferencias sobre el plato de gachas que fuese realizado por
personas de la provincia de Cordoba y sus municipios para concretarlo como producto
gastronomico tradicional cordobés. Asi mismo, terminaremos la metodologia realizando
un andlisis DAFO.

La matriz DAFO ayudara a organizar las decisiones teniendo en cuenta las
oportunidades que se presentan y sin descuidar las fortalezas y las debilidades. Lo mas
complejo del proceso es saber distinguir las amenazas y las debilidades, para de este

modo encaminar las acciones oportunas y convertirlas en fortalezas y oportunidades.

4. Resultados

Por esto hemos obtenido unos resultados significativos para nuestra investigacion para el

analisis de nuestros objetivos.
4.2 Analisis de los resultados
La Encuesta

En esta encuesta que hemos realizado a personas sobre todo de la provincia de Cérdoba
y sus alrededores, aunque también de provincias fuera de la comunidad autonoma hemos
realizado una serie de preguntas para obtener resultados sobre el objetivo de nuestra
investigacion que es el de incrementar el conocimiento del plato de gachas y si puede ser

considerado un plato tradicional por su singularidad en Cérdoba

Procediendo a la encuesta, recitaremos las preguntas que hemos realizado en la misma y

comentaremos los resultados que hemos extraido de ellas.
Pregunta 1
(Consideras el plato de gachas como tradicional de Cérdoba?

A la que hemos dado las opciones de respuesta de:
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;Considera el plato de las gachas como tradicional de Cordoba?

116 respuestas

No

No se

0 25 50 75 100 125

Fuente: Elaboracion propia

Por tanto, de estos resultados podemos clarificar que la poblacion cordobesa reconoce el
plato de gachas como tipico de su provincia por un porcentaje muy alto atribuyéndole la

calidad de tradicional de la provincia.

El resultado en base a la respuesta de que no lo sabrian podemos suponer que igual
responden esto porque consideran a otros platos como bastante mas tipicos de la provincia
o bien porque tienen conocimientos gastrondémicos sobre este plato y debido a su origen
manchego puede que lo consideren mas original de este comunidad de Castilla-La

Mancha.

Pregunta 2
(Lo consume en cualquier época del afio?

A la que hemos dado las opciones de respuesta de:
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¢ Lo consume en cualquier época de afno?
115 respuestas

®si
@ No, solo en torno a la fiesta De los
Santos (noviembre)

Fuente: Elaboracion propia

Debido a estos resultados podemos concluir que en gran medida este plato incurre en una
estacionalidad al consumirse sobre todo en fiestas y celebraciones y no de forma comun
o alterna como otros platos. Debido a que, en general, suele ser un plato que se sirve
caliente, pues en los meses de verano es normal que no se consuma tanto como puede ser
en invierno ya que resulta mas agradable tomar comidas calientes debido al clima que

hace.

Pregunta 3
(Doénde las consume de forma habitual?

A la que hemos dado las opciones de respuesta de:

¢ Donde las consume de forma habitual?
115 respuestas

@ Restaurante

@ Casa familiar ( Realizado por los
abuelos)

@ Casa familiar (Realizado por los padres)

@ Casa familiar (Realizado por usted
rellena la encuesta)

@ Las compro en pastelerias o en tiendas
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Fuente: Elaboracion propia

Con los resultados obtenidos podemos sacar unas conclusiones atractivas, ya que al estar
realizadas por los abuelos y los padres podemos imaginar que las recetas van pasando de
generacion en generacion de padres a hijos y lo que convierte a este plato en tradicional
ya que es realizado por las personas mds veteranas. Por otra parte, vemos como el
porcentaje de personas que prefieren consumirlas directamente de tiendas o pastelerias
prefieren ahorrarse el tiempo de prepararlas y consumirlas répidamente y en los
restaurantes hay muy pocas personas parece que pidan de postre unas gachas al salir a

comer.

Pregunta 4
(Apoyaria una promocion de las gachas en su municipio?

A la que hemos dado las opciones de respuesta de:

¢ Apoyaria una promocion de las gachas en (nombre de su municipio)?

116 respuestas

@ si
® No

No se

Fuente: Elaboracion propia

Atendiendo a estos resultados podemos extraer que la gran mayoria quiere que se
promocione este plato como suyo propio de su municipio y una cantidad pequeia no
sabria si apoyarla, pero podemos suponer que esta respuesta puede ser debido a que en su

municipio ya exista un plato muy ilustre propio de él y no quieran reemplazarlo o hacerle
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sobra al mismo. Y una cantidad mintscula de personas piensa que no deberia

promocionarse.

En el municipio de Monturque, por ejemplo al tener un concurso de este plato en el que
se realizan varios platos por los concursantes de gachas y luego se valoran en el que
resulta un ganador, pues en este municipio si que apoyarian por completo la promocioén

de este plato como ilustre del mismo.

En la encuesta que hemos realizado las personas de los pueblos que han participado en

ella la gran mayoria pues si que la apoyarian.

Pregunta 5
(Conocia que existe un concurso de gachas tradicionales en el pueblo de Monturque?

A la que hemos dado las opciones de respuesta de:

¢Conocia que existe un concurso de gachas tradicionales en el pueblo de Monturque?
116 respuestas

®si
® No

Fuente: Elaboracion propia

Bueno en base a estas respuestas podemos sacar en claro que este concurso tiene un
ambito de atraccion muy local o no se le ha otorgado una muy buena difusién de su
celebracion y por esto se desconoce su existencia, pero lo que si tenemos claro es que es

muy local.
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Pregunta 6
(Conoce que existen diferentes recetas en los pueblos de Cérdoba?

A la que hemos dado las opciones de respuesta de:

;Conoce que existen diferentes recetas en los pueblos de Cordoba?

115 respuestas

@ si
® No

Fuente: Elaboracion propia

En cuanto a estas respuestas podemos afirmar que la gran mayoria de personas conoce la
gastronomia andaluza y sus diferentes recetas ya que tiene conciencia de ello y que
dependiendo del lugar unas recetas se realizaran de una forma y con diferentes

ingredientes que en otras zonas.

Al ser la mayoria de respuestas de municipios adyacentes a Cérdoba y todos muy cerca
unos de otros, y también contar con familiares en muchos de ellos pues se distribuyen las
recetas de oido en oido y por esta razon es normal que nuestros participantes conozcan

las diferentes recetas que existen de este plato.

Pregunta 7

Defina segtin su entender como considera que se deben comer las gachas tradicionales (1

nada 5 mucho)
A la que hemos dado las opciones de respuesta de:

a) Frias
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b) Cremosas

C) Compactas

d) Me gustan con un dia realizadas

e) Con el ingrediente “Matalahuiva”

f) Con el ingrediente “Pan frito”

g) Realizadas con el ingrediente “Leche”

h) Realizadas con ingrediente “Agua”

1) Realizadas con “Miel”

1) Realizadas con “Harina”

k) Realizadas con ingrediente “Aceite de oliva”
Defing sequn s entender como considera e deben comer s gachas badiclonales 1 nada  mucho)

N

]

il
_‘| | I| ‘I I ‘l || || || I ‘l i ‘| ‘| I " ! n-“ .l‘l

Filas (remosa Compactas M gustan ¢ un dlareazada Con el ingregiente ‘Pan ' Realzadas con gredenteagua’ Reallzadas oon'Mel"  Realzadas can Haing"

Fuente: Elaboracion propia

En cuanto a las gachas frias el porcentaje mas alto piensa que se deben de comer de
manera normal, cremosas tienen un porcentaje muy alto de manera normalmente
consumidas, compactas los resultados los tienen muy igualados pero acercandose a nada,
con un dia de realizaciéon predomina que nada se deberia consumir, con el ingrediente

“matalahtiva” consideran que normalmente se deberian consumir con ¢él, con los
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ingredientes “leche” y “pan” frito consideran muchisimo que deberian de consumirse con
estos, con los ingredientes “agua” y “miel” consideran que se deberian consumir poco
con ellos pero sobre todo un porcentaje altisimo la miel y con unos porcentajes altos
consideran que se deberian de consumir siempre con los ingredientes “harina” y “aceite

de oliva”.

Pregunta 8

Datos personales: Edad

Datos personales: Edad
116 respuestas

@ Menos 20
@ 20-30
31-40
@ 41-50
i @ 51-60
w @ 61-70
® Masde 70

Fuente: Elaboracion propia

Podemos comprobar que la mayoria de las personas que han respondido a esta encuesta
son personas jovenes, de las cuédles muchas de ellas puede que no conozcan mucho el
plato ya que al ser un receta tradicional tiene mucho tiempo y las que mejor las conocen
como se realizan, como son los ingredientes, las variedades que hay de ella... son las
personas mas mayores de entre los 40 afios en adelante ya que estas recetas pasan de
generacion en generacion y al consumirse sobre todo en casa es a partir de esta edad mas

o menos cuando empiezan a prepararlas para sus familias.
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Pregunta 9

Datos personales: Residencia
Datos personales:
115 respuestas

@ Cordoba capital
@ Municipio de Cérdoba

89,6%

Fuente: Elaboracion propia

En base a la grafica podemos comprobar que los participantes de esta encuesta se
distribuyen geograficamente en los municipios de la capital y contiguos a esta, quizas
puedan tener mas conocimientos que los de esta ya que al ser un plato tan casero pues
donde se realizard mayormente se realice en las casas de las familias de los pueblos y
donde se inculque un mayor valor gastronémico a este plato y donde se pueda dar un
valor mas especial al contar con menos platos tipicos de su zona y no como la capital que

cuenta con muchos de ellos.

Pregunta 10

Indique municipio de Cordoba, si es este de municipio



J. Maduefio

Handbook of tourism management heritage (2) 2022

Indique municipio de Cordoba, si es este de municipio

102 respuestas

30

20

0
Carpio Dos torres

Dos Torres Fernan Nufez

Fuente: Elaboracion propia

Montoro

Villa del Rio
vdr Villa del rio

Villa del rio
villa...

Los municipios que aparecen con respuestas son: El Carpio, Cafete de las Torres,

Montoro y Villa del Rio, teniendo estos dos ultimos el porcentaje mas alto de respuestas.

Al ser de Villa del rio desde donde hemos distribuido la encuesta pues los individuos que

han realizado la encuesta son de esta zona o de los pueblos contiguos a este municipio

teniendo hasta una mayor incidencia de participacion el municipio de Montoro.

En cuanto al matriz DAFO realizada,

Debilidades:
- Muy poca publicidad.
- Poca oferta y demanda.
- Escasez de restaurantes que lo
ofrezcan.

- Estacionalidad.

Fortalezas:
- Bajo coste de la materia prima.
- Gran variedad de tipos de gachas.

- Producto tipico cordobés.

Amenazas:

- Otros postres con mayor demanda.

Oportunidades:
- Producto con posibilidades de

promocion en concursos.
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- Para turismo internacional, - Nicho de mercado en tiendas.
nombre no atrayente. - Expandirse a mercados
- Extincion en cartas de desconocidos.
restaurantes.
Debilidades:

Dentro de las debilidades, observamos que se realiza muy poca publicidad sobre este
producto en el mercado, lo que provoca que sea tan desconocido en cartas o menus de
restaurante ya que se da por hecho que los clientes ya lo conocen. Por esto, que tenga
tan poca demanda y que se suela consumir en las casas propias.

Para finalizar, este plato sufre de un componente de estacionalidad bastante marcado y
consumido unicamente en ocasiones sueltas durante el afio, pero sobre todo en

festividades.

Fortalezas:

Por su parte, dentro de las fortalezas encontramos que es un producto tipico cordobés, vy,
por ende, la mayoria del turismo interno asocia rapidamente el destino Cordoba con este
producto.

Otra fortaleza que posee, es el bajo coste de las materias primas que necesita para su
realizacion, convirtiéndolo en un producto de bajo coste y por ello tener la posibilidad
de sacarlo mucho provecho econémico.

Para afiadir, podemos ver que no cuenta con una Unica receta, sino que cuenta con
varias ya que puede realizarse con diferentes ingredientes y segun la localizacién en la

que se consuma tendra unos u otro.

Amenazas:

Por su parte, y como anteriormente asi se ha citado, una de las principales amenazas del
plato de gachas, es su gran nimero de competidores los cuales hacen que este baje un
escalon en los puestos para ser ofrecido y aumentar su demanda.

Otra amenaza, y esta importante también es que no tiene un buen cartel

internacionalmente, lo que lo convierte mas en un producto nacional o incluso local.
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Finalizando las amenazas, podemos considerar su extincion practicamente total de las
cartas de restaurantes ofertada como postre, ya que en un porcentaje muy alto estan

sustituidas por otros productos.

Oportunidades:

Es de destacar que es un producto con posibilidades de promocion en concursos de
cocina de municipios locales, asi como se les hacia hincapié a todas las fortalezas del
producto, la falta de promocion es el factor mas importante para el éxito de nuestro
plato. Este factor hay que considerarlo como una oportunidad més que como una
amenaza, pues una correcta promocion supondria un gran aumento en la demanda del
plato de gachas, y los gastos no serian tan elevados.

Otra gran oportunidad es la de ocupar un nicho de mercado en tiendas o pequefios
supermercados para consumirse ya realizadas y asi poder tener una mayor demanda y
que el consumidor pueda consumirlas en cualquier momento.

Para finalizar, una opcion y oportunidad seria explorar otros mercados donde no es tan

conocido este plato y involucrarse en €l y probar suerte para asentarse en este mercado.

5. CONCLUSIONES

El objetivo de este trabajo de fin de grado era estudiar la situacion actual del plato de
gachas en la provincia de Cérdoba, valorar mediante un anélisis DAFO sus cualidades y
sus defectos para potenciar y mejorar su oferta y su demanda en la provincia. Todo ellos
ha sido analizado desde una doble perspectiva, tedrica y practica, que ha permitido una
visidn mas completa.

Asi mismo, las conclusiones mas destacadas podrian resumirse de la siguiente manera:
a) Considerar el plato de gachas como una tradicion gastrondmica cordobesa y sobre todo
de sus municipios, siendo asi un posible atractivo turistico local para los turistas que
quieran conocer la historia gastronomica de Cordoba y sus platos mas originarios de sus
ciudadanos.

b) Destacar que este plato cuenta con su propio concurso de realizacion de este plato en
el municipio de Monturque en el que participan cocineros locales y pasteleros que estan
interesados en la gastronomia y en la realizacion de este tipo de plato. Este hecho aumenta
la especializacion en la cocina y preparacion de paltos tipicos y artesanales como son los

elaborados a partir de las gachas.
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¢) Incidir en la escasa presencia en las cartas de restaurantes que ofrezcan este plato como
postre a los clientes, siendo un signo claro que es un plato que se consume de manera mas
familiar en un ambiente diferente al de la oferta actual de restauracion cordobesa,
contando también con muy poca promocion de mercado y perdiendo un nicho de mercado
bastante potenciable pero abordando otro como es el de los supermercados y la

consumicion a cualquier hora a través de este método de venta.

d) Sefalar las numerosas elaboraciones realizadas con los productos tipicos de la receta
de este plato, significante de realizarse segiin en el municipio el que nos encontremos con
el producto tipico de la zona como por ejemplo puede ser el caso de Montilla con un

producto tan singular de su zona como es el vino.

e) Como hemos mostrado anteriormente, como hemos citado a pasteleros muy
importantes que opinan que las comidas sin los postres detrds no son comidas, incitan a
las personas a consumir postre cuando van a restaurantes 0 comen en sus propias casas
potenciando asi la ingesta de postres entre los que se encuentran nuestro plato y ayuda a

demandar su consumo mucho mas.

A modo de conclusion y tal y como cita el profesor Don Ricardo Herndndez, podriamos
considerar que, el plato de gachas por su tradicion y su forma singular y variedad de
elaboracion podria tener potencial turistico pero debido a su poca promocion este plato
tiene menos rendimiento gastrondmico del que podria ofrecer.

Destacamos en este trabajo de fin de grado la escasa informacion que existe sobre este
plato por parte de los medios que se disponen en la actualidad y por los insuficientes

estudios que se han realizado anteriormente.

Por tanto, existe una imagen de tradicion gastrondmica cordobesa en base a este plato
aunque no un claro potencial turistico de demando del plato de gachas por una muy
marcada poca promocion del mismo y mostrandose un mayor consumo a nivel local. En
cuanto a su posicionamiento en la oferta en la restauracion cordobesa habria que recurrir
a otras técnicas para introducir nuestro producto en mercado a través por ejemplo como
de los concursos gastrondmicos para ir induciendo en los potenciales clientes el interés

en este plato e inculcando un poco maés en la ingesta de postres después de cada comida
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donde entraria a relucir nuestro plato, cambiando la imagen de estacionalidad que ahora

mismo posee.
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