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KOMYHIKATUBHA CTPATEI'TA 3AJTYYEHHSA KJIIEHTA
B ICITAHCBKOMOBHOMY IN'ACTPOTYPUCTHYHOMY IIYTIBHUKY

Cmammsa npucesuena O00CHiONCEHHIO KOMYHIKAMUBHO-NPASMAMUYHUX XAPAKMEPUCTNUK  2ACMPOMYPUCTIUYHO20
NYMIGHUKA AK 00HO20 3 HOBIMHIX HCAHPIB ICNAHCOKOMOBHO20 2ACMPOHOMIUHO20 QucKkypcy. T acmpomypucmuynul nymie-
HUK HOEOHYE 8 cODI eneMenmu 2acmpoHOMiuH020, MYPUCTHUYHO20 MA PEeKIAMHO20 OucKypcis. [Ipedmemom nauioi yeazu
€ ocobnueocmi peanizayii KOMYHIKAmMueHoi cmpamezii 3a1yyenns KIieHma, OCKiIbKU 0CHOBHOIO Memolo 2aCmpomypuc-
MUYHO20 NYMIGHUKA € CMEOPEeHHs NPUeadau6020 06pasy Micyegocmi 3a0sa npusepHents yeaeu mypucmie. Mamepia-
0M 071 00caiddcenHs obpano eacmpomypucmuynui nymisnux «Ciudades Patrimonio de la Humanidad de Espariiay,
wo micmums iHopmayiio npo icnancvki micma, wo Haaexcams 0o Ceimosoi Kynomyproi cnadwunu FOHECKO, i npo
ocobnugocmi cmpas, xapakmepux 015 yux micyegocmeti. Komynixamuena cmpamezis 3anyuents KIi€Hma 3HAxoo0ums
6MINIEHHA Y YUCTEHHUX MAKMUKAX, ceped AKUX MAKMUKA anenioeanis 00 adsmopumemnux 0xcepen, makmuxa 3aypenHs
KAIEHMA Y COYIaNbHO-ICIMOPUHHULL KOHMEKCM, KL CHPIMOBAHL HA (POKYCYBAHHS Y6azu aopecama Ha iCMOPUYHO-KYilb-
MYPHUX 0COOIUBOCHIAX Micye8ocmi, SIKY NPONOHYIonb iogioamu. Taxmuka niokpecients BUHAMKOBOCMI NPOOYKMY abo
cmpasu, MaKmuxa nioKpecients AKoCmi RPoOYKmy i HAMypairbHOCH, MAKMUKA ANelio8anHs 00 MIidCHAPOOHO20 BUSHA-
HHA, MAKMUKA anenosants 00 mpaouyii ma yinHocmetl 00ROMA2AOMb 36ePHYMU Y6A2Y KIIEHMA HA BUHAMKOBICIb
cmpagu abo npooyKniy, AKi MOJCHA chpobysamu 6 miu uu iHwil micyegocmi. Kpim moeo, moxciugicms 3aoujadumu,
OMPUMAMU HACONOOY YU 3AHYPUMUCL VY CEAMKOBY amMocghepy peanizyiomuCs y nymieHUKy 8ionoGioHUMU MAKMUKAMU.
Taxmuka cnonyxants 00 Oii anenoe 0o po3ymy KI€Hma, y mou Yac sK makmuxa agekmusHo-eMoyilino2o eniugy ooiyse
tiomy ecmemuune, emoyiline ma 2ycmamugHe 3a008onenHs. Ceped KII0U08UX MOGHUX MA MOBHO-CIULICMUYHUX 3AC00I8,
SKI peanizylomy U eHABe0eHT MAaKmMuKU: npeyedeHmHi iMena, MmOoNOHIMU, 2THOMOHIMU 3 MONOSPADIUHUM KOMIOHEHMOM,
enimemu, memagopu, mowo. Pesynomamom 6minenns KOMyHiKaAMUBHO-NPaAzMamMuiHO20 BNIUBY BUUJEHABCOCHUX MAKMUK
Mae cmamu CNOHYKaHHs KIieHma 00 0ii, moomo 6axcanus 8i0gioamu 3anponoHo8ani mypucmudHi 10kayii i cCKyumyeamu
Micyesi cmpasu i npoOyKmu.
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COMMUNICATIVE STRATEGY FOR CUSTOMER ENGAGEMENT
IN A SPANISH-LANGUAGE GASTROTURISTIC GUIDE

The article is devoted to the study of the communicative-pragmatic characteristics of a gastronomic tourism guide as
one of the newest genres of Spanish-language gastronomic discourse. A gastronomic tourism guide combines elements
of gastronomic, tourism, and advertising discourses. The subject of our attention is the peculiarities of implementing
a communicative strategy to attract clients, as the primary goal of a gastronomic tourism guide is to create an appealing
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image of the area in order to attract tourists. The research material is the gastronomic tourism guide “Ciudades
Patrimonio de la Humanidad de Espaiia”, which provides information about Spanish cities that are part of the UNESCO
World Cultural Heritage and about the peculiarities of dishes typical of these areas. The communicative strategy of client
engagement is embodied in numerous tactics, including the tactic of appealing to authoritative sources, the tactic
of immersing the client in a socio-historical context, which are aimed at focusing the recipient’s attention on the historical
and cultural features of the area that is recommended to visit. The tactic of emphasizing the uniqueness of a product or dish,
the tactic of highlighting the quality and naturalness of the product, the tactic of appealing to international recognition,
and the tactic of appealing to traditions and values help draw the client s attention to the uniqueness of the dish or product
that can be tasted in a particular area. In addition, the opportunity to save money, enjoy the experience or immerse oneself
in a festive atmosphere is implemented in the guide through corresponding tactics. The tactic of inducing action appeals
to the client’s mind, while the tactic of affective-emotional influence promises him aesthetic, emotional and gustatory
pleasure. Among the key linguistic and linguistic-stylistic means that implement the aforementioned tactics are precedent
names, toponyms, glutonyms with a topographic component, epithets, metaphors, and others. The result of implementing
the communicative and pragmatic impact of the above tactics should be to encourage the client to take action, namely
the desire to visit the proposed tourist locations and taste local dishes and products.

Key words: communication strategy, communication tactics, Spanish-language gastronomic discourse, gastronomic
tourism guide.

IMocranoBka mpodiaemu. [actpoHomis sK  crmammuHU Qirypye cepeazeMHOMOPCHKA JieTa abo
BUJ MHCTENTBA, HA BiIMIHy BiJ KymiHapii, sika  cepeI3eMHOMOpChKa cHcTeMa XapuyyBaHHs. Taka
3aliMaeThCsl Oe3MocepeIHbO MUTAaHHAMU OOpPOOKM — CHCTeMa XapdyBaHHs Iependayae CIOKHMBAaHHS
Ta TPUTOTYBAaHHS TKi, OXOIUIIOE ICTOPUYHI  CBDKUX MPOAYKTIB (IIEPEBAKHO POCIMHHOTO ITOXO-
Ta COIIOKYJIBTYPHI aclieKTH. ['acTpoHOMiYHA KyJib-  JDKEHHS), OJMBKOBOi OJii, MOJIOYHUX TPOIYKTIiB
Typa € pe3yJIbTaToM B3a€MO/Iii reorpadiuHuX, €Ko-  Ta KOPUCHUX TBapHMHHUX OinkiB. Kpim Toro, mpo-
HOMIYHHX, ICTOPUYHMX Ta COLIAJbHUX YMHHMKIB,  TAryeThbCs HMOMIPHICTb y CIIOKMBAHHI BUHA 1 3710-
SIK1 BIUTMBAIOTh HA 0a30BHiA HAOIp MPOAYKTIB, CIIO-  POBHI CHOCIO KUTTA. TakuM YUHOM, MOMYJISIPH-
cobu ix 0OpoOKH 1 IPUTOTYBAaHHS, TUIIOBI CTPaBH,  3allis CEPEI3EMHOMOPCHKOI CHCTEMH XapdyBaHHS
€THKET, KYJIbTypy CHOXXHMBaHHS, TacTPOHOMIYHI Yy paMKax TacTPOHOMIYHHMX TypiB HaOyBae coLi-
putyanu Ta iH. ['acTpoHOMIUHY Ky/nbTypy BBa-  aJIbHOI 3HAYYIIOCTI HA TJIi TOTAJIBHOTO 3aXOIJICHHS
KAIOTh TaKOXK OJHUM i3 (akTopiB (OPMYyBaHHS  «BYJIUYHOIO» iXKer0 a00 TKEro MIBUIKOTO MPHUTOTY-
HaI[lOHAJIBHOI 1IGHTUYHOCTI Ta caMOCBiioMOCTi.  BaHHSA. OAHUM 3 €(PEKTUBHUX 3aCO0IB IOHECEHHS
Tak, 3apyOixuauid mociuimauk @. dycre-DopHEe  ICTOPUYHO-KYJIBTYpHOI iH(oOpMaIii Mpo MeBHi
BH3HAUa€ TaCTPOHOMIIO SIK TEPUTOPIaJIbHUNA CUM-  TYpUCTWUYHI JECTHHALIl 70 CHOXHMBAdiB € TypHC-
BOJI Ta YACTUHY PUPOTHO-KYIBTYPHOI CIIAIINHN,  TUYHUH ITyTiBHHK.

10 00yMOBITIOE TICHUH 3B’S30K MIXK HAJICKHICTIO AHaNi3 ocTaHHIX JOCTiIxkeHb i myOJikamiii.
KOKHOT JIFONIMHH JI0 TIEBHOI MICIIEBOCTI i KynbTyp-  TYpHUCTHYHI IMyTIBHMKH OCTaHHIM 4YacOM OIHMHU-
HuM KoHTekcToM (Fusté-Forné, 2016, c. 6). Hayko-  nmch y 1eHTpi yBaru Cy4acHOi JIIHTBICTHKH, SKa
BEIlb TAKOXK BiJ3HAUAE, 110 HALlIOHAJbHA 1IEHTHY-  MiJJa€e iX BCeOIYHOMY ONHUCY Ta aHali3ye IXHi
HICTb, sIKa ()OPMYETHCS y TPOLIEC BUPOLIYBAaHHS  MOBHI Ta AUCKYpPCHBHI Xapakrepuctuku. Ocolmnu-
Il CIIO)KMBaHHA MIEBHHUX MPOJYKTIB, 1 BA3HAYAETHCSA ~ BOI MOMYJISIPHOCTI HAOyBaIOTh €NEKTPOHHI TypHC-
TUIIOBUM HAabOpOM CTpaB 1 crmocobamu iX cepBi-  THYHI MyTIBHUKH 1 OpOLIypH, sIKI TOCIIIKYIOTHCS
pyBaHHsI, cTae OLIBII YyCBIJOMIIIOBAHOIO Y TMOPiB- 3 TOYKH 30py iX *KaHpoBoi npuHanexHocti (Calvi,
HSIHHI 3 IHIIMMHU KyJbTypHUMHU KOHTEKCTaMu; mpu  2016); iHIII HayKoBLI BHBYAIOTh IparMaTH4YHI
bOMY KyJTiHapHa CHAAIIMHA PO3IIAIAETHCS SK  BIACTUBOCTI TYPHCTHYHUX MYTiBHUKIB, JOCITi-
€JIEMEHT MDKKYJIBTYpPHOI KOMYHIKaIlii. JDKYIOUM KOMYHIKaTHBHI TaKTMKH 3aJly4eHHS KIIi-

OcobnuBy ponb y ¢dopmyBanHi TypuctmuHux  eHta ([amumpka, CaBuyk, 2017; KomicHumuenko,
nectuHanii Bigirpae Toit ¢axt, mo FOHECKO  2020). 3apy6ixkui nocnigauii @. Cyay XimeHec
y 2010 poui Bu3Hae racrpoHomito yactuHoto CBi- ta M. JlaGapra IlocTtiro BHBYaIOTH TYypHCTHY-
TOBOI HeMarepialbHOI CHAJIIIMHU, OCKUIBKM II€  HUH JUCKYpC, SKUH peani3yeTbCsi y IyTiBHHKAX,
BOXIMBUI (hakTOp 30€pexeHHs KyIbTypHOIO pi3-  y KOHTpacTUBHOMY acmekTi (Suau Jiménez, Labarta
HOMaHITTs B yMmoBax miobamizauii (Fusté-Forné,  Postigo, 2017). IIpuma B.B. BuBuae auckypcuBHi
2016, c. 4-5). Icnanis Hamiuye 47 00’€KTIB, MO  XapaKTCPUCTUKH  AHIJIOMOBHHX  TYPUCTHUYHHUX
Hanexars 70 CBiTOBOi MaTepiasibHOI crnagmiuHu  MyTiBHUKIB 1o Ykpaini (IIpuma, 2021); 06’exTom
FOHECKO; Takox cepen 06’ extiB HemaTtepianbHoi  HaykoBoi po3Biaku Komscu O., Kosanps H. i Iloc-
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Tak Y. CTalOTh JIHTBOKYJIBTYpHI peaiii B aHIIiH-
ChKUX TYPUCTHYHHUX IIyTIBHMKAaX 1 CIIOBHUKaX
typuctrnunux tepminiB (Koliasa, Koval, Shostak,
2022).

VY cydacHHX TypUCTHYHHX ITyTiBHHKAaX 3HaYHA
YacTUHA TPUCBSIYEHA FACTPOHOMIYHOMY AaCIEKTY.
Sk 3a3navarote EpnHanmec MoronboH, ®onbrazio
O®epuangec ta Kammon Ceppo, KOXKHOro pasy
HaOyBae Bce OUIBIIOI 3HAYYIIOCTI KYJIBTypHE,
ICTOpUYHE Ta TaCTPOHOMIYHE «KOPIHHS» MicIe-
BOCTI, sike opmye 11 oOpa3. IliarpyHTsiM ractpo-
HOMIYHOTO TypHU3MY CTa€ Oa’kaHHs TypHCTa BiJBi-
JIaTH TICBHY MICIEBICTh, MO0 MO3HAHOMHUTHUCS 3 11
TUTIOBMHM CTpPaBaMH 1 HACOJIOAUTHUCS iXHIM cMa-
koM (Hernandez Mogollon, Folgado Fernandez,
Campon Cerro, 2011).

lacTpoTypuCTHYHMI TyTIBHUK SIK HOBITHIN
YKaHP TYPUCTUYHOTO TUCKYPCY, BUCTYIIAE OTHUM i3
3aco0iB MPUBEPTaHHS yBaru A0 TOro ado iHIIOro
TYPUCTHYHOTO 00’ €KTa, CTBOPIOIOYM HOTO MpHUBA-
ONMMBUIN KYJIBTYPHO-ICTOPHYHUN Ta «CMaKOBUI
o0pa3 onHo4yacHO. Takuil TUIT MyTIBHUKA BUHUKAE
MOPIBHSHO HEIIOABHO, KAaHPOBAa CBOEPITHICTH
ICIIAaHCPKOMOBHOTO TaCTPOTYPUCTUYHOTO ITyTiB-
HUKa BU3HAYAETHCS WOTO TeTEPOTeHHUM XapaKTe-
pPOM, OCKUIbKH y HbOMY TO€HAHO BJIACHE TypHC-
TUYHUI JAUCKYPC 3 €JIeMEHTaMH raCTPOHOMIYHOTO
Ta pexiamMaoro auckypcis» (Tenxosa, 2023, c. 78).
IcnaHCHKOMOBHHUY TaCTPOTYPUCTHYHHUI My TiBHHUK,
Ha yKaJjib, I1I€ HE CTaB 00’ €KTOM CIeIliabHAX JITHT-
BICTYMHHMX PO3BITOK, TOMY JOCIIPKEHHS HOTO
KOMYHIKaTBHHO-ITParMaTHYHUX ocobnMBoCTeH
BUJA€THCS HAM aKTYaJbHHM.

ITocTanoBka 3aBaaHHs. OCKUIbKM 00’ €KTOM
HAIIOTO JOCHTIUKEHHS € TacTPOTYPUCTHYHHMA
nyTiBHUK «Ciudades Patrimonio de la Humanidad
de Espafiay, mo MicTuTh iHpOpMAaIlito Mpo icraH-
CBbKI MICTa, 1110 HaJIeXaTh 10 CBITOBOI KyJIbTypHOI
cnaamman FOHECKO, 1 mpo ocoGnuBOCTI CTpas,
XapaKTEepHUX IS IMX MICIIEBOCTEH, I'OJI0BHOK)
METOI0 CTATTi € BUIUICHHS 1 OMKC KOMYHIKAaTHB-
HUX TaKTHK, SIKI BTUIIOIOTh CTPATEriio 3aJy4yeHHs
KITIEHTA JIO CTIOXKMBAHHS TYPUCTUYHHX TTOCIYT.

Buxnan ocHoBHOro marepiaiy. Mu crnmpae-
MOCh Ha BH3HAYECHHS KOMYHIKaTHBHOI CTpaTerii,
[IOJAaHE BITYM3HIHAM IOCIIIHHUKOM bareBnuem
®.C., sxui XapakTepusye ii SIK «ONTUMAaJIbHY
peaizaiiro iHTCHI[IH MOBIS IOMO JOCATHEHHS
KOHKPETHOI METH CHUIKYBaHHS, TOOTO KOHTPOJIb
1 BUOIp Ai€BUX XOMIB CHUIKYBaHHSI Ta THYYKOI 1X
BHUJIO3MIHM B KOHKpETHii cwuryamii» (bamesuy,
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2004, c. 118). Ilimx TakTHKOIO BYEHHWH pPO3yMi€
«BHM3HAYEHY JIIHIIO TOBEIIHKHA Ha IIEBHOMY €Tarll
KOMYHIKaTHBHOI B3a€MOJii, CIIpSIMOBaHy Ha Ofep-
*aHHs OakaHoro eexTy uu 3arnodiraHHs eQexry
HeOa)kKaHOTO; MOBJICGHHEBI NPUHOMH, SKi JAOTh
3MOT'y JOCATHYTH KOMYHIKaTHMBHOI MeTn» (baue-
Bu4, 2004, c. 120). I'.I. ITpuxoxpko Ta M.b. J1o6po-
BOJIbChKA TaKOXX BBaXKAIOTh, IO MEXaHi3MaMH
peasizariii KOMyHIKaTUBHOI CTpaTerii € «KOMyHi-
KaTUBHI TaKTMKHU — CYKYIHOCTI MPaKTUYHUX KpO-
KiB y peaJlbHOMY IIpOIeCi MOBIIEHHEBOI B3a€MO-
ni» (Ilpuxogpko, JlobpoBoaschka, 2024, c. 113).
OTXe, MOBJICHHEBA CTpATETis pealli3yeTbCs Bill-
MOBITHUMH TAaKTUKAMH, CIIPSIMOBAaHUMH Ha JIOCST-
HEHHS 1HTEHIIIi aJpecaHTa.

[lepmr 3a Bce, ciij 3a3HAYUTH, IIO CTpATEris
3ally4eHHs1 KIIIEHTa Ma€ KOOIEepPaTUBHUM Xapak-
Tep, TOOTO CIPSIMOBaHA HA BCTAHOBJICHHS YCIIIII-
HOTO KOHTAKTY 1 OAJIbIy B3aEMOJII0 aJpecaHTa
TYPUCTUYHOI MOCIYTH 3 KJIlEHTOM. 3a Kiacupika-
miero crparerid A.Jl. BenoBoi, sika po3MeKOBYye
iHpOpPMaTUBHI Ta CIOHYKajJbHI KOMYHIKaTHBHI
crparerii (bemosa, 2004, c. 14), crpaterito 3aiy-
YeHHS KJIIEHTa MOXKHA BiJHECTH a0 iHpopMa-
TUBHO-CIIOHYKaJIbHUX.

Mu BBakaeMo, IO CTpaTerisi 3adydeHHs Kili-
€HTay racTpOTypUCTUIHOMY Iy TiBHHUKY «Ciudades
Patrimonio de la Humanidad de Espafia» peainizy-
€THCS TAKUMH TAKTHKAMU:

— amneJIIOBaHHsSl 10 ABTOPUTETHHUX [IKepell.
[Nocunarourch Ha iMeHa BiIOMHX NMUCHMEHHHKIB,
HOETIB, AIAYIB HayKH 1 KyJIbTypH, Ha3BH B1JIOMUX
TBOPIB, QJAPECaHT IJIKPECIIOE 3HAYYIIICTh MPO-
IYKTy a00 IMOCIYTH, sIKa MPOMOHYETHCS, HANpH-
KJIaI;

Grandes literatos como Cervantes, Lope de
Vega, Tirso de Molina, Gongora, Calderon de la
Barca o Quevedo nos brindaron escenas literarias
y teatrales que son un fiel reflejo de la época en la
que solo unos pocos privilegiados tenian la suerte
de comer mas de una vez al dia, disfrutar con sus
colores, sabores y olores.

La cocina alcalaina esta muy influenciada por
las referencias gastronomicas que aparecen en
la novela cervantina El Quijote como el cabrito,
la carne estofada o las codornices, platos que se
han ido recuperando y que se pueden degustar en
muchos de los restaurantes tipicos de la ciudad.

Pero, si hay una curiosidad poco conocida que
relaciona la cocina de Avila y Santa Teresa, es el
hecho de que el historiador belga Paul Ilegems le
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atribuye la ocurrencia de freir patatas en aceite de
oliva en el siglo XVI para curar enfermos.

Tapear unas costillas con papas, pinas de
millo y mojo verde, quesos autoctonos de cabra
v oveja, camarones, calamares saharianos...
acompariado de cualquiera de los vinos canarios,
que Shakespeare menciona en parte de sus obras,
pueden ser algunas de las opciones.

— TAKTHKA 3aHYPeHHA KJIi€HTa Yy cOliaJbHO-
iCTOPpHYHMIT KOHTEKCT peai3yeTbCsl 3aBASKU
pedepeHilii 10 MeBHOT eMoXu:

El tapeo esta en el pedigri de la ciudad. Una
herencia de la cocina del Siglo de Oro.

El monumento culinario mads importante del
Renacimiento europeo fue la aparicion de la
olla podrida, un imperio de carnes, legumbres y
hortalizas.

Original del siglo XIX, el pastel cordobés es el
mas emblematico de los dulces que encontraremos
en la capital andaluza.

A partir del Renacimiento se desarrolla el uso
de la sobrasada en la isla y su color rojo obedece
a la introduccion del pimenton, traido de América
en el siglo XV.

— TAKTHKA MiJKpecJeHHs1 BUHATKOBOCTI
NPOAYKTY a00 CTPaBM BTUIIOETHCS 32 PaXyHOK
HaBEJICHHSI CBOEPITHUX «3HAKIB SIKOCT1» MPOAYKTY,
TOOTO TTO3HAYOK «3apEECTPOBAaHA TOPrOBa MapKay
a00 «HallMEHYBaHHS, BU3HAHE 33 TIOXOKCHHAMY,
Hanpukian: la carne de Avila, con Indicacién
Geogrdfica Protegida; la ternera de Avila que
cuenta con D.O. (Denominacion de Origen).
B iHmomMy BumajaKy MiAKpecIeHHS BHHATKOBOCTI
BiJI0YBa€ThCA 3aBISIKM BUKOPHCTAHHIO EITITETIB:

Ademas cuenta entre sus materias primas
con Denominaciones de Origen e Indicaciones
Geogrdficas Protegidas, una garantia de calidad,
que constituyen sin duda alguna la esencia de la
gastronomia extremeria y también de la espariola.

Las culturas romana, arabe, morisca, judia
v mozarabe han conformado e integrado una
exquisita oferta gastrondomica, que toma como
base productos de excelente calidad.

Ricos jamones y paletas de bellota como los
de Los Pedroches con D. O. propia, salchichones,
chorizos, canas de lomo y morcillas achorizadas,
generan un tapeo unico.

Frito en aceite de oliva, como primer paso, ya
que el proceso se completa en cazuela de barro
con sofrito de cebolla, ajos, pimientos rojos y el
imprescindible pimenton de La Vera, que enriquece

con su sabor y color, tan especial y caracteristico
de las tierras extremeiias.

— TAKTHKA MiKpecJeHHs] SIKOCTi MPOAYKTY
i HaTypaabHoCTI qyXxe On3bKa J10 NONEPEeaHbO],
OCKIUIBKH peatizyeThCsl 32 paXyHOK BUKOPHCTAHHS
eMITEeTIB Ta MPUCITIBHUKIB:

La calidad de este lechon de la comarca de la
Moraria es verdaderamente extraordinaria.

El frite es un guiso extremeno tipico que se
puede elaborar con cordero o cabrito de la mejor
calidad.

Un exquisito producto elaborado
artesanalmente vy madurado en bodegas
naturales, que contiene un alto nivel de dcido
oleico beneficioso para el control del colesterol y
la tension arterial.

— TAKTHKA aneJIOBaHHS /10 MIKHAPOJAHOIO
BU3HAHHS peali3yeThCsl MUIIXOM pedepeHtii 1o
BiJIOMHX 3HaKiB BH3HAHHS SKOCTI MPOMYKIIi a0bo
MOCITYTH:

Caceres es el destino gastronomico por
excelencia de Extremadura, prueba de ello es que
cuenta con restaurantes reconocidos, nacional
e internacionalmente, gracias a los galardones
culinarios que ostentan ya sean Estrellas Michelin
/0 Soles Repsol, lo que dota a nuestra cocina de
un gran prestigio.

Inkonmu crocTepiraeTbes MIJCUICHHS Iparma-
TUYHOTO €(PEeKTy TAaKTHKH 33 PaXyHOK alleIOBaHHS
710 0C10 KOPOJIIBCHKOTO TMOXO/KEHHS, SIK Y HACTYII-
HOMY TIPUKJIAJII:

Este dulce enamoro a SS.MM. Alfonso XIII
y Victoria Eugenia, y consiguio fama a nivel
nacional tras ser premiado con la medalla de oro
en la Exposicion Universal de Barcelona en 1929.

— TAKTHKA aNeJI0BaHHSA 10 TPAAWLii Ta WiH-
HOCTeii 3BepTaeThCs J10 3raJyBaHHs CTapOAaBHIX
pEIeNnTiB Ta TPaauIliii, SKi MepenaBaInch 3 MOKO-
JHHS 0 TOKOJIHHS:

Todos elaborados con los productos de la
tierra, basados en antiguas recetas tradicionales,
que han pasado de generacion en generacion
conservando los aromas y sabores de antario.

Un auténtico clasico de la gastronomia
conquense, que estd presente en las cartas de los
establecimientos mads tradicionales.

Junto al aceite, elementos como la harina de
trigo, verduras, hortalizas y las carnes de caza
y corral componen la materia prima, sobre la
cual, la necesidad y la imaginacion han tejido
durante decenas de generaciones una cultura

126



AKTyasbHi NUTaHHs iHO3eMHo1 (inosnorii, Bum. 21, 2024

gastronomica diferente y con rasgos autoctonos
que hacen de ella un distintivo de la ciudad.

— TAKTHKA HeNMpPsSIMOi peKJaMH JTOCTYIHOCTI
a00 MOMKJIHMBOCTI 320IHATUTH TIJIKPECIIOE, IO
IIHU € JOCTYITHUMH JUTS BCiX KaTeropii CroyKuBa-
YiB 1 MOXYTb IPUEMHO 3/IBYBATH:

Si tienes la suerte de coincidir durante la Ruta
de la Tapa, ademdas de variedad, te sorprenderdn
sus precios.

La gastronomia de Caceres, ademas de
proporcionar una amplia variedad de platos
y tapas, se adapta a todos los paladares y es
accesible a todos los bolsillos.

Tiene cardacter solidario por lo que la entrada
a la Feria del Dulce Conventual de Caceres cuesta
1 euro, y tanto la recaudacion por la venta como
por el acceso, se destina a instituciones benéficas
de la diocesis de Coria-Cdceres.

— TAKTHKa OOIUSIHKH HACOJIOAM arejroe 0
TeJIOHICTUYHOI CKJIAZIOBOi INPOIECY CIOKHUBaHHSA
CTpaB:

Compartir unos tipicos ochios, embutidos
caseros y unas buenas aceitunas alifiadas o de
cornezuelo, es un lujo.

Estos son, entre otros, los sabores de Caceres,
para que te quede... ;un buen sabor de boca!

Es un plato para disfrutarlo despacio, con el
tiempo necesario para dejarte envolver por el
entorno, acompanado de un buen vino de la tierra.

— TAKTHKA 3aHYpPeHHs KJi€HTa Yy CBAT-
KOBY armocdepy BHKIMKAae CMaKOBi acorlliarii,
MOB’sI3aH1 3 HAWBAKIUBIIIMMH CBATAMU B YKUTTI
icnaniiB — Pi3znBom, BenmukogHem Ta HapOAHUMHU
TYJISTHHSIMH TOIIIO:

En las Navidades se consumen los artesanales
turrones, polvorones, empanadillas de cabello
de dngel y mantecados; en Semana Santa son
tipicas las empanadillas de vigilia, la cazuela, el
bacalao a la baezana o las habas verdes crudas,
las exquisitas torrijas y el hornazo, coronado con
su huevo cocido; y en el dia de Todos los Santos,
encontraremos burniuelos de viento, gachas dulces,
huesos de santo y las tortas de nueces.

No suele faltar en nuestras fiestas patronales,
como tapa en cualquier bar de la ciudad y, sobre
todo, es un imprescindible junto con un buen vaso
de ponche (vino, gaseosa, melocoton, azucar y
canela) en la Romeria de la Virgen del Rosel.

— TAKTHKA CINOHYKAHHS 10 Ail peami3yeTbcs
yepe3 immepaTuBHI (OpMHU Ji€CTOBa, 3aBASKH
SKHM peaji3y€eThbcs MpsSME 3BEPTaHHS 10 KIIEHTA.

Buxkopucranus 0e30c000BOi  KOHCTpyKuii hay
que Ta KOHCTpYKUii deber+infinitivo axtyainizye
HenpssiMy (GOpMy CIIOHYKaHHS 10 peami3arii mii
3 00Ky ajapecara:

Comienza el dia con estas sensaciones ante
una tostada de su saludable aceite de oliva virgen
extra, ajo, tomate y sal.

Entra en la ciudad para estimular tus sentidos.
Mira, huele, toca, prueba y disfruta de sus playas
y entorno... siente Tarragona.

Para conocer a fondo la ciudad hay que tapear.

Y para completar el viaje y redondearlo, hay
que hacer una visita al Centro de Interpretacion
Olivar y Aceite y a una almazara, para hacer una
cata de aceite acompanado de un aperitivo con
productos de la tierra.

Tu viaje a esta ciudad debe completarse con la
degustacion de un buen jamon ibérico de bellota
con D.O. Dehesa de Extremadura, cortado en
lonchas tan finas que se funden en contacto con el
paladar.

— TAKTHKA a(eKTUBHO-eMOUiiHOTI0 BILINBY
aresroe 10 €CTeTUYHOr0, eMOIHOTO Ta rycTa-
TUBHOTO 3aJI0BOJICHHS KIII€HTA!

Una perdiz con unas suaves y cremosas judias
blancas de la tierra no pueden ser motivo mds que
de felicidad.

Es un plato para disfrutarlo despacio, con el
tiempo necesario para dejarte envolver por el
entorno, acomparniado de un buen vino de la tierra.

Y xoai aHami3y O0yi10 TOMIY€HO TaKOK BUKOPHC-
TaHHs MOTYXKHOTO JIHTBOCTHUJIICTUYHOTO 3aco0y,
a came MetadopH, IO MiACHITIOE aheKTUBHO-EMO-
IAHUN BIUIMB HA MOTEHIIIMHOIO CIIOKHUBA4a: estd
Jjoyade la reposteria local; Dehesa de Extremadura
(jamon). llppuaomy BKHUBAIOTHCS SIK «CTEPTI» MeTa-
dopu, Tak i opuriHaNIbHI aBTOPCHKi. Takox Mae
Micie mepconidikaris (sSK pizHOBHA MeTadopn),
3aB/SIKM YOMY MEBHI MPOAYKTH abo cTpaBu Haly-
BAaIOTh JIFOJICHKUX SIKOCTEH Ta XapaKTEpUCTHK: el
rey de la gastronomia (el cordero); la trucha sigue
siendo la reina; A camino de esa Alcarria, la miel
nos tutea entre los manjares de una carne de caza;
el queso guarda una historia.

OkxpiM  BHIIEHABEACHUX TAaKTHUK, CTpareris
3aJy4eHHs KIIEHTA Peai3yeThCsl 3aBISKH BHKO-
PHCTaHHIO y Ha3BaxX CTpaB NIIOTOHIMIB 3 TOMO-
rpaiuHUM KOMIIOHEHTOM Ta BiATOTIOHIMIYHHMX
NPUKMETHHKIB: las rosquillas de Alcala; Migas
alcalainas; Costrada de Alcald; Carne de Avila;
Cocido morariego; Jamon de Montanchez, Perdiz
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a la moda de Alcantara; Lentejas de La Armuria,
Gamba de Tarragona. Takum 4MHOM Bi10yBa€THCS
pedepeHtlist 10 MICIEBOCTI, IS SIKOi € XapakTep-
HUMHU TIEBHI CTPaBU YU IPOAYKTH, a TaKOXK IIiJI-
KPECIIOEThCS HAI[IOHATILHO-KYJIBTYpHa CKJIa0Ba.
Takox Ha3Ba CTpaBU MOKE MICTUTH aHTPOIOHIMIY-
HUI KOMIIOHEHT, SIKHH aIleioe J0 JIITepaTypHUX abo
icropuuHuX TepcoHaxiB: Gazpacho de Marcela
(macmywxa 3 nepuwioi yacmunu /lon Kixoma), Tarta
de Santiago (mopm Ceamoco lakosa).

BucnoBku. OTxe, mpoBeAeHUI aHai3 103BO-
JIUB BUSIBUTH 1 ONHCATH OCHOBHI TaKTHUKH, Yepe3
SIKI aKTyaJli3yeThCsl CTpATerisl 3alydeHHs KIIi€HTa
y TacTpOTYpUCTUYHOMY IyTiBHUKY. OCHOBHOIO
METOI0 IyTIBHUKA € CTBOPEHHS MPUBAOIMBOTO
o0pa3zy MICIIEBOCTI 33yl NPUBEPHEHHS YBaru
TYpUCTIB. Y HAIIOMy BHWITAJKy OCOOJHBICTIO
MyTIBHUKA € T€, 10 BiH MPONOHYE 03HAHOMUTHCS
3 00’€ekTamu, sIKi BXoAATh 10 CBITOBOI Marepiasib-
noi ciagmuau FOHECKO, 110 camo 1o co0i € Baro-
MO0 MPUYMHOIO JUIA iX BiABiMyBaHHS. Ane Oe3me-
peuHa 3HAYYIIICTh IIUX 00’ €KTIB «ITiICUITFOETHCS
3aBJISIKH TaCTPOHOMIYHIH CKJIaIOBIH, sika Ma€ 3a/10-
BOJIbHUTHU I'yCTaTUBHI TOTPeOH CHIOKKUBaYiB. 3a s
CTIIOHYKaHHS a/ipecara J0 Jii aApeCaHT BUKOPUCTO-
BY€ Cepilo TaKTHK, AKi CIIpsIMOBaHi K Ha MijKpec-
JieHHS  1H()OpPMaTHBHO-(AKTOIOTIYHOT CKIIAJI0BOT
(TaKTHKa areitoBaHHS J0 aBTOPUTETHHX JDKEPEI;

TaKTHKa 3aHypEHHS KJIIEHTA Y COIliaIbHO-ICTOpHY-
HUI KOHTEKCT; TAaKTHUKA MiAKPECIEHHS SKOCTI Po-
OYKTY 1 HaTypaJbHOCTI; TAKTHKA alelIfOBaHHS JI0
MDKHApOIHOTO BU3HAHHA), TaK 1 eMOIiHO-adek-
TUBHOTO BIUIMBY (TaKTHKa arejloBaHHSA 10 Tpa-
JUII Ta IHHOCTEW; TaKTUKa 3aHYpPEHHS KIIi€HTa
y CBSITKOBY arMoc(epy; TaKTUKa OOIISHKH Haco-
noau). TakTuka HEMpsSMOi peKIaMu JOCTYITHOCTI
a00 MOXKJTMBOCTI 3a01IaIUTH PeaTi3ye OJIUH 3 BiI0-
MUX MapKETHHTOBUX KPOKIB, 5IKi BXKE JIOBEJIH CBOIO
e(heKTHUBHICTh y peKiiaMi. TakTHKa CHIOHyKaHHS 110
Ji1 IPSIMO YU OTTOCEPEKOBAHO MAE IMiIIITOBXHYTH
KJIIEHTA J10 TPUA0AaHHS TyPUCTUYHOI TOCITYTH.

Cepell KIIFOYOBUX MOBHHUX Ta MOBHO-CTHIIIC-
TUYHHUX 3aco0iB, SKi peaii3yloTh BHUIICHABEICHI
TaKTUKHU: TPELEACHTHI iMeHa, TOIOHIMH, IJIIOTO-
HIMU 3 TomorpadiyHUM KOMIIOHEHTOM, CIITETH,
MeTadopH, TOIIO.

Kpim Toro, miacuiieHHs mparMaTugHoro eexty
BiOyBa€TbCA 3a paxXyHOK HEMOBHOI CKJIAI0BOI,
a caMe BI3yaJIbHOI, OCKIJIbKM YHMaly 4YacTUHY
racTpPOTYPUCTUYHOTO IyTiBHUKA 3aliMaioTh (OTO
Ta 1UmocTparmii 13 300pakeHHSM MiCIIEBOCTEH
Ta crpaB. [lepCcrieKTUBHHUM MU BBa)KaEMO JIOCITi-
JDKEHHS B3aeMoil MOBHOI Ta HEMOBHOI CKJIAao-
BUX T'aCTPOTYPUCTHYHOTO MyTIBHUKA, 1[0 HA HAIITY
IYMKY, JTO3BOJISIE PO3IISAATH HOTO SK Pi3HOBUJ
KPEOJII30BaHOI'O TEKCTY.
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