Boletin de la Asociacién de Gedgrafos Esparioles N.° 68 - 2015, pags. 407-427
1.8.S.N.: 0212-9426

EL TURISMO GASTRONOMICO COMO EXPERIENCIA
CULTURAL. EL CASO PRACTICO DE LA CIUDAD DE
CACERES (ESPANA)'

José Manuel Hernandez-Mogollon
Universidad de Extremadura
jmherdez@unex.es

Elide Di-Clemente
Universidad de Extremadura
ediclemente@unex.es

Tomas Lopez-Guzman
Universidad de Cordoba. Campus de Excelencia Internacional Agroalimentario, ceiA3
tomas.lopez@uco.es

RESUMEN

La valorizacién de las relaciones que unen la gastronomia y la cultura ha dado vida a un
proceso de patrimonializacién de los alimentos que se afirman como elementos tangibles de
la cultura local y ofrecen nuevas posibilidades de diversificacion para los destinos turisticos.
El objetivo de este articulo es definir el perfil del turista gastrondmico actual subrayando las
conexiones entre la motivacion gastronémica y la cultural. Se proponen los resultados de un
estudio empirico desarrollado en la ciudad de Caceres que demuestran correlaciones positi-
vas entre la gastronomia y la cultura.
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ABSTRACT

The importance recognized to the relationships that link gastronomy and culture has
conferred to foodstuffs the status of tangible elements of local cultural heritage. As such, they
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offer new possibilities for the diversification of tourist destinations. The aim of this paper is
to define the profile of the current gastronomic tourist, highlighting the connections between
the gastronomic and cultural motivation. The results of an empirical study conducted in the
city of Céceres show positive correlations between gastronomy and culture.

Keywords: culinary tourism, culture, local identity, motivation, C4ceres.
. INTRODUCCION

El turismo se caracteriza, cada vez mds, como una actividad que proporciona al viajero
una oportunidad de enriquecimiento personal y cultural (Avila y Barrado, 2005). La movili-
dad turistica pasa de ser un mero desplazamiento fisico a identificarse como una experiencia
introspectiva. Asi, empiezan a desempefiar un papel importante todos aquellos elementos de
la oferta turistica de un destino que permiten al viajero experimentar este crecimiento cultu-
ral a lo largo de su viaje. Las tradiciones locales, los hébitos de los residentes, los estilos de
vida y la gastronomia tipica se identifican como los principales factores de diversificacion de
los destinos, capaces de impresionar al viajero e influenciar sus preferencias de compra. La
gastronomia, entre otros, estd afirmandose como un elemento importante de diversificacion
y como una herramienta de definicién de marca y de imagen de un territorio, un pais y una
cultura (Hjalager, 2010). Las asociaciones entre los platos de la cocina local y su territorio
de referencia son automadticas. En los ultimos afios, el turismo ha empezado a reconocer
el importante poder de atraccidén y comunicacién de los productos gastrondémicos, hasta
el punto de convertirlos en verdaderos atractivos turisticos (Folgado et al., 2011; Kivela y
Crotts, 2006). Alrededor de las peculiaridades de la cocina local se desarrollan rutas, paque-
tes turisticos, propuestas e iniciativas temdticas que ponen a la gastronomia y a los productos
de la tierra en el centro de las estrategias de desarrollo y de promocion de un determinado
territorio o destino. La comida se estd afirmando como un elemento de la cultura local y
como la expresion de la historia, las costumbres y las tradiciones de una comunidad o una
cierta drea geografica (Kivela y Crotts, 2006; Lee y Crompton, 1992).

La cultura, conjuntamente con la religién y otras caracterizaciones sociodemogrdficas,
representa uno de los principales factores que determinan la aceptacién de determinados
productos dentro de la alimentacién, asi como su apreciacion en término de gustos y sabores
(Mak et al., 2012a). Asi, la cultura determina y moldea la historia culinaria de un pueblo, la
define y, a través de la misma, se expresa y se convierte en algo tangible, sensorial y pla-
centero. Es esta dltima connotacién que permite a los platos tipicos y a los alimentos locales
convertirse en verdaderos productos turisticos y factores motivacionales del viaje. Hoy la
gastronomia mueve categorias de viajeros cada vez mds amplias (Acevin, 2012; Fox, 2007,
Segittur, 2010).

Fox (2007), con la expresion foodies, identifica a todos aquellos turistas que se demues-
tran sensibles a los patrimonios alimentarios de los destinos que visitan y que entienden la
gastronomia como una experiencia compleja y cultural. Asi, el producto tipico o el plato
tradicional de la cultura gastronémica local se eleva a testimonio de la identidad local y res-
ponde a una funcién de comunicacion cultural y ya no sélo de satisfaccion de una necesidad
de alimentacion.
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El principal objetivo de este articulo es definir el perfil del turista gastrondmico actual,
haciendo particular hincapié en las profundas relaciones que unen la motivaciéon gastrond-
mica y la cultural, para esta categoria de consumidores turisticos. Con esta finalidad, se ha
llevado a cabo un estudio empirico en la ciudad de C4ceres mediante una labor de encuesta-
cidn, a través de un cuestionario personal estructurado, dirigido a los turistas que se encontra-
ban disfrutando de la gastronomia local en los restaurantes tipicos de la ciudad. La estructura
de este articulo se basa en cinco apartados. Tras esta introduccion, en el segundo apartado se
define el concepto de turismo gastrondémico, identificando su marco teérico de referencia y
subrayando la creciente patrimonializacién de los recursos alimentarios locales como nuevos
atractivos turisticos. En el tercer apartado se presenta el escenario de la investigacién y la
metodologia empleada. En el cuarto apartado se muestran los resultados alcanzados con el
trabajo de campo. Los datos recopilados han sido tratados con andlisis estadisticos univarian-
tes y bivariantes (tablas de contingencia y correlaciones) que han permitido alcanzar algunas
conclusiones fundamentales del estudio que se reflejan en el quinto apartado. Finalmente, se
presenta la bibliografia utilizada.

Il. DEFINICION DE TURISMO GASTRONOMICO

La literatura identifica la gastronomia como un factor determinante en el éxito turistico
de un destino, reconociendo los abundantes beneficios que proceden de una identidad culi-
naria consolidada y estructurada para los turistas (Belisle, 1983; Faulkner et al., 1999;Fox,
2007; Kivela y Crotts, 2006;Ramos et al., 2004;Reynolds, 1993). No obstante, son muy
escasos los estudios encaminados a descubrir cudl es el peso que ejerce la gastronomia en la
experiencia turistica de los viajeros (Kivela y Crotts, 2006). El presente articulo encuentra en
estas consideraciones su principal justificacion.

En cuanto a su definicidn cientifica, Kivela y Crotts (2006) afirman que la gastronomia es
una actividad compleja e interdisciplinar que ahonda sus raices en las culturas de las mayores
civilizaciones clésicas.

Al ser una tipologia turistica en crecimiento, el turismo gastronémico estd definido por
una literatura todavia incipiente (Hjalager y Richards, 2002; Long, 2003).

Kivela y Crotts (2006) hacen hincapié en el error que se comete al considerar la gas-
tronomia exclusivamente como el arte del cocinar y del buen comer. Esta acepcién resulta
limitativa, sobre todo si admitimos la carga cultural que se esconde detrds de los alimentos
y, alin mds, si consideramos sus relaciones con el turismo. Segtin Schliiter (2009) el turismo
gastronémico corresponde a aquella actividad turistica de la cual participan personas cuya
eleccién del destino a visitar se encuentra muy influenciada por una motivacién culinaria.
Millan et al. (2010), por otro lado, consideran el turismo gastronémico como el realizado
por aquellas personas que visitan un lugar atraidas por su gastronomia o por sus productos
agro-alimentarios. Leal (2011: 16) considera que el turismo gastronémico«...resulta en la
actualidad como una de las mejores expresiones de la sociedad postindustrial en donde el
hecho de ver, oler y degustar, se convierte en una actividad completamente experiencial que
es generada por esas industrias (productores, transformadores, restauradores) cuya principal
finalidad o producto es poder otorgarle al turista una experiencia que pueda ser vivida a tra-
vés de la comida o la bebida».
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En general, podemos afirmar que la gastronomia tipica de un destino es el resultado de
una cultura histérica y social del mismo (Kivela y Crotts, 2006). Esta puede ser latente y
estar mortificada ante la determinada afirmacion de costumbres alimentarias internacionales
y globalizadas (Fox, 2007; Ritzer, 1995), o bien mantenerse original y diferente con respecto
a otras gastronomias. En este ultimo caso, el turismo gastrondémico representa una tipologia
turistica que, a través de la valorizacion de los recursos culinarios locales, expresa autentici-
dad, espectacularidad, sensorialidad, erudicién del consumidor, experiencias y coproduccion
del servicio. Roden (2003) afirma que las costumbres alimentarias representan una parte
fundamental y tangible de la cultura de un pueblo y un legado para las futuras generaciones.
Molz (2007), por otra parte, afirma que el turismo gastrondmico es una practica exploratoria
que lleva a conocer otros lugares y habitos y que se concretiza en la degustacion de platos
y productos diversos a los de la cotidianidad. En este sentido la gastronomia es parte de la
identidad local y en ella se refleja la cultura de un pueblo y la vida de las personas.

I.1. Marco tedrico del turismo gastronémico

Desde una perspectiva tedrica, la literatura cientifica aborda el tema del turismo gastro-
némico desde dos dmbitos y tipologias turisticas consolidadas como son: el turismo rural y el
turismo cultural (Milldn y Agudo, 2010). En cuanto a la primera, varios autores investigan el
fenémeno del turismo gastrondmico y de la reciente atencién otorgada a la tipicidad alimentaria
por los turistas, a partir de su complementariedad con las actividades rurales. Sidali et al. (2013)
afirman que las zonas rurales representan los escenarios ideales para el desarrollo de actividades
e iniciativas gastrondmicas, debido a la fuerte identidad culinaria que tradicionalmente caracte-
riza estos territorios y, al mismo tiempo, al hecho que en estas zonas se encuentran los centros de
produccién y elaboracién de los alimentos autdctonos. Dentro de esta categorizacion, quedarian
incluidas también las consideraciones acerca de las relaciones que unen la gastronomia y la
tipologfa turistica de «sol y playa». Los autores que han profundizados en estas dltimas (Andreu
y Verdd, 2012; Diaz, 2008) identifican el turismo gastronémico, concebido en la mayoria de
los casos en sus sub-productos del oleoturismo y el enoturismo, como una oportunidad para
diversificar los destinos maduros de sol y playa y otorgando cierta relevancia turistica a las
regiones rurales del interior maritimo. A través de la valorizacion de los patrimonios gastron6-
micos se pretende, pues, descongestionar los destinos turisticos de litoral y diversificar la oferta
local, direccionando los flujos y los ingresos turisticos hacia las campifias rurales cercanas.

Por otra parte, otros autores (Dos Santos y Antonini, 2004; Kivela y Crotts, 2006; Lépez-
Guzmadn y Sdnchez-Caiiizares, 2008; Mak et al., 2012a; Moltz, 2007; Richards, 2002; Ritzer,
1995; Roden, 2003; Sanchez-Caifiizares y Lopez-Guzman, 2011) conceptualizan la gastro-
nomia dentro del marco mds amplio y consolidado del turismo cultural, subrayando las
fuertes implicaciones culturales que subyacen entre la gastronomia y el turismo. A colacién
Kivela y Crotts (2006) defienden que aquellos consumidores interesados en los alimentos,
normalmente se interesan de aspectos multidisciplinares, relacionados con la cocina tipica y
la gastronomia, subrayando la curiosidad cultural del turista gastronémico.

Asi, el turismo culinario o gastrondmico debe inevitablemente ser considerado como la
expresion de una nueva tendencia cultural del consumidor. Este tltimo se interesa por los
alimentos y los platos tipicos con la finalidad de conocer el entramado cultural que los ha
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determinado y la historia que existe a su alrededor. En este articulo, reconocemos el turismo
gastrondmico como una préctica cultural y la gastronomia tipica como un exclusivo patrimo-
nio sensorial y experiencial.

I1.2. Turismo gastronémico y cultura: patrimonializacion de los productos tipicos locales

Espeitx (2004) apunta que al patrimonio alimentario se le reconoce un papel importante
en tipos de turismo como el agroturismo, el turismo rural, el ecoturismo, el turismo cultural,
etc. y también forma parte de museos y exposiciones, centros de interpretacion, rutas, ferias
0 campafias gastronémicas.

En algunos casos, el producto gastronémico se convierte en el principal o tinico atractivo
de un destino alrededor del cual se desarrollan campafias de comercializacién y de promo-
cién del mismo con su consecuente traduccion en una rentable propuesta turistica. En este
sentido, Kivela y Crotts (2006) nos ofrecen el ejemplo de territorios como La Toscana ita-
liana, con sus famosas cooking experiences y sus tours culinarios, o Lyon en Francia, cuya
gastronomia se ha hecho famosa gracias a chefs de renombre internacional.

Segun Kivela y Crotts (2006), la gastronomia se estd convirtiendo en un factor impor-
tante en el desarrollo de un turismo de nicho y de destinos especializados en este tipo de
recurso. Los estudios demuestran que la cuota de gasto que los turistas dedican a la comida
equivale a un tercio de su gasto total, lo cual le identifica como segmento turistico extrema-
damente atractivo para los destinos (Fox, 2007; Hall y Sharples, 2003;Telfer y Wall, 2000).
Algunos autores mantienen que la cultura culinaria representa una importante fuente de
identidad en la sociedad postmoderna (Richards, 2002), hasta el punto de convertirse en una
manera de defenderse de la creciente homologacidn gastrondémica que se estd produciendo
tras el fendmeno de la globalizacién y de la denominada MacDonaldizacién (Ritzer, 1995)
de los platos y de las comidas (Feo, 2005;Mak et al., 2012b). Mak et al. (2012b) identifican,
como efecto positivo de la homologacion de las culturas provocada por la globalizacién, la
creciente atencion que se estd reservando a las tradiciones locales, los habitos y las costum-
bres tradicionales y, entre ellos, la cultura gastrondmica de un territorio, aglutinando en este
concepto los procesos de produccién tradicionales, los alimentos locales, las recetas y las
formas tipicas de elaboracion de los alimentos.

La literatura respalda las fuertes conexiones que subyacen entre alimentacion y turismo.
Actualmente existen varias lineas de investigacion abiertas para profundizar en las mismas
(Campon et al., 2011). No obstante, cabe destacar que es una drea de estudio nueva y joven
(Kivela y Crotts, 2006).

En el viaje, la gastronomia se identifica como una parte integrante de la experiencia turfs-
tica ya que implica la posibilidad de saborear alimentos y platos distintos a los de nuestra
cotidianidad o, simplemente, ensefia una nueva forma de disfrutar de los mismos (Quan y
Wang, 2004). De esta manera, la curiosidad gastronémica se considera como factor moti-
vacional afadido que lleva a los turistas a querer acercarse a nuevos estilos culinarios y
de vida (Dos Santos y Antonini, 2004). Quan y Wang (2004) identifican en este aspecto la
componente experiencial de la comida y de la gastronomia como producto turistico y como
principal atractivo de un destino. De esta forma, los productos agroalimentarios, asi como los
vinos de la tierra, se convierten en un activo patrimonial extremadamente importante.
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IIl. ESCENARIO Y METODOLOGIA

Cada vez mas, los destinos utilizan la gastronomia como una fuente de nuevos productos
y actividades para atraer turistas. La investigacién en el sector del turismo gastronémico
surge como respuesta a los constantes cambios del mercado y de las preferencias de los con-
sumidores. El andlisis de como los turistas ven y evaldan sus experiencias de viajes gastro-
némicos constituye una base esencial para el desarrollo y la promocién de las rutas turisticas
(Stewart et al., 2008).

En este articulo se presentan los resultados de una investigacion empirica desarrollada en
la ciudad de Céceres, situada en la region de Extremadura, Espafia.

Extremadura se identifica como un territorio que puede presumir de un patrimonio abun-
dante y singular. Los dltimos datos divulgados por la Consejeria de Fomento, Vivienda, Orde-
nacion del Territorio y Turismo de la Junta de Extremadura demuestran el fuerte impacto que
mantiene el turismo sobre la economia local y la necesidad de fomentar el crecimiento y la
cualificacién de este sector que ya representa el 4,3% del PIB regional y se cuantifica en mas
de 700 millones de euros (Ortega et al., 2012). Sus recursos histdrico-artisticos y naturales
convierten la regién en un escenario turistico tnico. En relacién con los flujos de turistas que
visitan la ciudad de Cdceres, cabe destacar que se trata principalmente de viajeros naciona-
les, quedando los turistas extranjeros, en una minoria.

En las Tablas 1 y 2 se muestra la evolucién del nimero de viajeros y de pernoctaciones
registradas en el periodo 2007-2011 en la ciudad de Céceres.

Tabla 1
EVOLUCION DEL NUMERO DE VIAJEROS EN LA CIUDAD DE CACERES. PERIODO 2007-2011

ANO TOTAL ESPANOLES EXTRANJEROS
2007 213.383 187.980 25.403
2008 201.187 176.357 24.830
2009 206.973 183.021 23.952
2010 215.490 192.783 22.706
2011 233.053 202.811 30.242

Fuente: Instituto Nacional de Estadistica -INE- (2012).

EVOLUCION DEL NUMERO DE PERNOCTAC/ONEsblaEﬁ LA CIUDAD DE CACERES. PERIODO 2007-2011
ANO TOTAL ESPANOLES EXTRANJEROS
2007 342243 300.590 41.653
2008 336.971 295418 41.553
2009 326.969 286.717 40.252
2010 341.579 306.930 34.644
2011 368.701 326.394 42.306

Fuente: Instituto Nacional de Estadistica -INE—- (2012).
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El secular aislamiento de la ciudad de los sistemas de produccién industrializados y una
economia tradicionalmente asentada en las actividades del sector primario, le han permitido
conservar sus tradiciones y sus identidades territoriales. Estos aspectos la convierten en un
territorio auténtico y peculiar, donde se hace necesario un planteamiento de desarrollo turis-
tico original y, por ciertos aspectos, discreto, capaz de valorizar las autenticidades loca-
les, poniéndolas al centro del sistema de oferta turistica (Calzati, 2009; Lancerini, 2005;
Lanzani, 2005). Entre los principales elementos de identidad de un territorio debemos
incluir, sin duda, la gastronomia que es un importante vehiculo de la cultura local (Roden,
2003). Extremadura ademds de contar con una cocina rica y variada, caracterizada por
platos tipicos y recetas tradicionales, cuenta con materias primas de gran calidad. Tanto
los productos de la tierra como los carnicos y los lacteos extremefos se distinguen por ser
elaborados segin procesos de produccién y transformacién tradicionales. Sus peculiarida-
des gastrondmicas nos ofrecen la oportunidad de aprovechar las sinergias existentes entre
el sector primario y el turismo abriendo el paso a una propuesta turistica auténtica y fiel al
territorio (Ortega et al., 2012).

En cuanto a la oferta gastronémica, el territorio objeto de estudio destaca por el uso de
productos autéctonos, muchos de los cudles estin amparados bajo certificaciones de cali-
dad (Denominaciones de Origen -DD.OO - e indicaciones Geograficas Protegidas —II.GG.
PP-). Entre las DD. OO. destacamos las siguientes: Jamén Dehesa de Extremadura, Cereza
del Jerte, Aceite Gata-Hurdes, Miel de Villuercas-Ibores, Torta del Casar, Queso Ibores y
Pimento6n de la Vera. Por otro, el sello de I.G.P. lo ostentan la Ternera y el Cordero de Extre-
madura (Ortega et al., 2012). En la mayoria de los casos, se trata de productos elaborados y
producidos en las zonas rurales proximas a la ciudad de Céceres y que adquieren sus espe-
ciales propiedades organolépticas gracias al clima, los procesos productivos tradicionales
y el emplazamiento de esta determinada zona geogréfica. En este sentido, la carne de caza
representa uno de los elementos distintivos de la tradicién alimentaria y gastronomica de la
ciudad, siendo la base de muchas recetas y platos tipicos (codornices, perdiz, venado, jabali,
conejos y liebres) (Ortega et al., 2012). No obstante, el producto estrella de la tradicion
culinaria local se reconoce en el cerdo ibérico y en todos sus derivados (jamén, embutidos y
productos carnicos).

Ademads de productos autdctonos de calidad, Caceres ofrece una amplia variedad de esta-
blecimientos de restauracion que destacan por sus manjares, su emplazamiento y el talento
de sus cocineros. Algunos de ellos han sido galardonados por las principales gufas gastrono-
micas nacionales e internacionales, como las Guias Repsol y Michelin (un establecimiento
con dos estrellas Michelin y tres soles Repsol y diez restaurantes recomendados en las dos
guias) (Guia Michelin, 2012; Guia Repsol, 2012). La mayoria de dichos restaurantes se
encuentran ubicados en la parte histdrica de la ciudad y son elegidos normalmente por aque-
llos consumidores que buscan conciliar la experiencia gastrondmica con el disfrute de un
escenario monumental singular, como es el casco antiguo de Céaceres, declarado Patrimonio
de la Humanidad por la UNESCO en 1986.

A partir de estas consideraciones, se advierte la necesidad de investigar la demanda de
turismo gastrondmico. La medicion, en términos cuantitativos, de los viajeros interesados
en los recursos culinarios locales y el conocimiento de su actual percepcion de la gastro-
nomia, nos permite otorgar la justa importancia a los patrimonios gastrondémicos locales
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y detectar las acciones y los acondicionamientos a la oferta turistica, necesarios para con-
seguir captar y satisfacer las necesidades de este atractivo segmento de consumidores.

A nivel metodolégico, cabe especificar que se ha desarrollado un trabajo empirico con
encuestas personales estructuradas, dirigidas a los turistas que se encontraban disfrutando
de la gastronomia local en los restaurantes de comida tipica o tradicional de la ciudad
de Cdceres. El cuestionario en papel ha sido la herramienta utilizada para la recogida de
datos primarios. Con anterioridad al trabajo de campo, se ha sometido el cuestionario a
12 expertos entre académicos y profesionales del sector cuyas sugerencias y correcciones
han contribuido a elaborar la versién definitiva del cuestionario. La poblacién objetivo
se ha identificado en los turistas o excursionistas, espafioles o extranjeros, que se encon-
traban en los restaurantes turisticos de la ciudad de Céaceres en los meses de abril y mayo
de 2012. Para lo que se refiere a la técnica de muestreo se ha optado por una técnica no
probabilistica y de conveniencia. Los encuestados han sido seleccionados por intercepcion,
intentando abarcar distintas capas sociodemogréficas hasta conseguir una muestra total de
720 individuos. En la Tabla 3, propuesta a continuacion, se detallan los aspectos técnicos
de la investigacion.

) Tabla 3

FICHA TECNICA DE LOS CUESTIONARIOS
Universo Turistas y excursionistas de la ciudad de Caceres
Ambito Municipal, Ciceres, (Espafia)
Meétodo de recogida de informacion Encuesta personal con cuestionario estructurado
Base de datos No existe
Unidad muestral Turistas y excursionistas de la ciudad de Caceres
Tamario de la poblacion No definido
Tamaiio de la muestra 720
Muestreo No probabilistico de conveniencia
Nivel de Confianza 95%
Error Muestral +/- 3, 7%
Trabajo de campo Abril y mayo de 2012
Niimero de entrevistas realizadas 720
Respuestas vdlidas Todas

Fuente: Elaboracion propia.

Los datos recopilados se han tabulado y analizado con el programa estadistico SPSS Ver-
sién 19 y han sido tratados con andlisis univariantes y bivariante (tablas de contingencias y
correlaciones) para obtener los resultados.

IV. RESULTADOS DE LA INVESTIGACION Y DISCUSION
El estudio cuantitativo acerca de la demanda de turismo gastronémico nos ha proporcio-

nado una importante informacién en relacién con el perfil del turista que visita un destino,
siendo la gastronomia y la cultura variables motivacionales importantes.
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Antes de exponer los principales resultados del estudio, cabe destacar algunos aspectos
de la muestra. La distribucién por sexo es equilibrada, pues el 49,4% de los encuestados estd
representado por hombres y el 50,6% por mujeres. La mayoria de los individuos se encuentra
entre los 40 y los 49 afios (23,8%), aunque no difieren mucho los porcentajes correspondien-
tes a las franjas 30-39 (22,5%) y 50-59 (23,4%). Los niveles de formacién son elevados ya
que el 57,5% de la muestra declara tener estudios universitarios. Los encuestados proceden
de 153 ciudades diferentes y 16 paises. De manera coherente con los datos oficiales del INE
(2012) acerca de los flujos de viajeros que visitan la ciudad de Céceres (Véase Tablas 1y 2),
el estudio cuenta con un publico de turistas esencialmente nacional, siendo el 90,8% repre-
sentado por espafioles, y tan sélo el 9,2% por extranjeros, destacando Francia y Portugal,
como principales mercados emisores europeos, y Argentina como extraeuropeo. Es intere-
sante notar que la mayoria (30,9%) de los encuestados ha declarado tener unos ingresos men-
suales superiores a los 2.000 euros, lo cual indica un elevado poder adquisitivo. Este dltimo
dato nos permite contrastar los datos de la literatura, segun los cuales las destinaciones
que ofrecen una gastronomia atractiva se disponen a recibir un segmento de consumidores
pudientes y con un poder adquisitivo medio-alto (Fox, 2007).

En la Tabla 4, se presentan los principales datos sociodemograficos de la muestra.

Tabla 4
CARACTERISTICAS SOCIODEMOGRAFICAS DEL TURISTA DE LA CIUDAD DE CACERES

Variable Item Frecuencia %
Sexo Var6n 342 494
N=693 Mujer 351 50,6
Menos de 30 afios 111 15,6
30-39 afios 160 22,5
]If]‘i";‘i] ) 40-49 afios 169 2338
50-59 afios 166 234
60 afios 0 mas 104 14,6
Procedencia Espaiia 635 90,8
N=699 Resto 64 92
Formacién Bachillerato o inferior 209 298
N=701 F. P o 89 12,7
Universitaria 403 57,5
Menos 1.000 € 108 18,2
Ingresos 1.000-1.500 € 158 26,6
N=595 1.501-2.000 € 145 244
Mais de 2.000€ 184 30,9

Fuente: Elaboracién propia.
En la Tabla 5 podemos observar aspectos relacionados con el comportamiento del

turista en relacion con la organizacion del viaje (con quién viaja, la estancia media y pri-
mera visita).
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Tabla 5
TIEMPO DE PERMANENCIA
Variable Item Frecuencia %
No pernocta 193 273
Estancia media Pernocta 1 noche 262 37,1
3-7 dias 197 279
Mas de una semana 55 7.8
Solo 38 54
Con compaiieros/amigos 241 34,0
Como viaja Con pareja 313 442
Con pareja e hijos 76 10,7
Con hijos 7 1,0
Otro 33 4,7
Primera visita Si 331 48,1
No 357 51,9

Fuente: Elaboracion propia.

La mayoria de los encuestados (37,1%) ha declarado pernoctar, por lo menos, una noche
en el destino, denotando la tendencia a un turismo de fin de semana. Se trata principalmente
de parejas (44,2%) o de grupos de compaieros y amigos (34,0%). En cuanto a la primera
visita, no existen diferencias significativas entre los grupos de encuestados que han decla-
rado estar repitiendo la visita a la ciudad de Caceres y aquellos que la visitan por primera
vez. Este dato pone de manifiesto que aproximadamente un 50% de los turistas que visitan
Céceres suelen repetir la visita en futuras ocasiones.

IV.1. La gastronomia como elemento cultural motivador de la visita

Los resultados relativos a la pregunta de motivacién propuesta a los encuestados han
puesto de manifiesto la importancia y el peso que ejercen los patrimonios cultural y gastro-
némico como principales atractivos de la ciudad.

En la Figura 1 podemos apreciar la valoraciéon media para cada una de las motivaciones
propuestas. Los datos nos permiten apreciar la relevancia que tienen la gastronomia tipica y
la cultura como atractivo turistico de la ciudad. La variable motivacional se ha medido con
una escala Likert de 5 puntos, donde 1 corresponde a Nada Importante y 5 a Muy Importante.

La motivacién cultural resulta la mas destacada. El 47,2% de los encuestados considera la
posibilidad de aprender sobre la cultura y el patrimonio de Caceres como un elemento moti-
vacional muy importante, asignandole 5 puntos. Como se aprecia en la Figura 1, su valoracién
media es muy préxima al maximo (4,07). El importante patrimonio monumental de la ciudad
de Céceres y su casco antiguo, declarado Patrimonio de la Humanidad por la UNESCO, no
deja dudas sobre la vocacidn turistica de este destino. No obstante, la gastronomia local se
coloca en segunda posicion con una valoracién media de 3,9. Cabe destacar que mds del 60%
de los turistas encuestados han sefialado la gastronomia como motivacién bastante importante
(32%) o muy importante (37,3%). Es necesario detenernos sobre estos datos y profundizar en

416 Boletin de la Asociacion de Gedgrafos Esparioles N.° 68 - 2015



El turismo gastronémico como experiencia cultural. El caso practico de la ciudad de Céceres (Espafia)

las posibles relaciones que unen la gastronomia y la cultura en un determinado destino turfs-
tico. Los datos corroboran la teorfa expuesta anteriormente segin la cual la gastronomia se
cualifica, cada vez mds, como parte de la cultura de un territorio (Dos Santos y Antonini, 2004;
Fox, 2007; Quan y Wang, 2004; Roden, 2003; Sanchez-Caiizares y Lépez-Guzman, 2011).

Figura 1
IMPORTANCIA DE ELEMENTOS MOTIVACIONALES PARA LA VISITA DE LA CIUDAD DE CACERES

Motivos de salud
Negocios

Deportes

De paso

Educacion

Visitar amigos y familiares

Ocio

Relajacion y descanso

Gastronomia
Cultura
0 0,5 1 1,5 2 2,5 3 35 4 45
Cultura | G8Strono Relajacion Ocio Visitary Educacion| De paso | Deportes | Negocios Motivos
mia |y descansol fumiliares de salud
IResu]tado 4,07 39 34 3,39 2,39 2,25 2,14 1,84 1,75 1,34

Fuente: Elaboracién propia.

Los datos empiricos confirman una tendencia que asocia la motivacién cultural con la
gastrondmica. No es una casualidad que las valoraciones mds elevadas correspondan preci-
samente a estas dos variables. Observando la Tabla 6 podemos descubrir que para la mayoria
de los turistas que consideran la cultura una motivacién muy importante, también lo es la
gastronomia. En general, se puede detectar una tendencia coherente en cuanto a la valoracién
que se ha asignado a los dos aspectos motivacionales considerados.

La asociacion de estas dos motivaciones nos ofrece una importante informacién acerca
de la percepcién que mantienen los turistas que visitan Caceres del patrimonio gastronémico
local, y nos permite contrastar y confirmar el planteamiento tedrico del turismo gastrond-
mico. Varios autores (Fox, 2007; Quan y Wang, 2004; Roden, 2003) han afirmado la reciente
tendencia de considerar la gastronomia como un elemento fundamental de la cultura de un
destino y no simplemente como la respuesta a la necesidad fisiol6gica de alimentacion. El
hecho que el 51,1% de los encuestados que consideran muy importante la cultura haya reco-
nocido la misma importancia a la gastronomia tipica sugiere que, entre la demanda turistica
actual, existe un fuerte interés acerca de la cultura culinaria local, mas alla de la finalidad
alimentaria. En las buenas mesas y en el contacto con los hébitos culinarios y los alimentos
mads tradicionales, el turista busca un patrimonio a descubrir para su enriquecimiento perso-
nal, al igual que pasa con la visita de los elementos culturales mds tradicionales como los
monumentos, los museos, etc.
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Tabla 6
ANALISIS COMPARATIVO ENTRE MOTIVACION GASTRONOMICA Y CULTURAL
Disfrutar de la gastronomia tipica
Nada Poco Importante Bastante Muy Total
importante | importante P importante | importante
Recuento
Nada 1 2 6 2 8 29
importante Zbderl‘:m 37.9% 6.9% 20,7% 6.9% 276%|  100,0%
g e cultura
5 Recuento
§ Poco % dentro 1 1 8 4 7 21
£ |importante | " 4.8% 4.8% 38,1% 19.0% 333%|  1000%
= € cultura
§ Recuento
5 6 36 26 23 96
% | Importante | % dentro 52% 63%|  375%|  270%|  240%]|  1000%
E de cultura
S
o | Bastante %ﬁ?g 6 3 3 75 38 154
2 | importante di oultnra 3.9% 1,9% 20,8% 48,7% 24,7% 100,0%
E.
Muy ll;efigﬁ?rtg 12 10 34 77 139 m
importante | 44% 3.7% 12,5% 28.3% 51,0%|  1000%
de cultura
Total gefiufl‘t’rto 35 2 116 184 215 572
0 o dentro 6,1% 3.8% 203% 322% 376%|  1000%
de cultura

Fuente: Elaboracion propia.

Tanto la intensidad como la significatividad estadistica de la asociacién que existe entre
motivacion gastronémica y cultural se ven corroboradas por el coeficiente de correlacién de
Pearson (0,292) que demuestra la existencia de una correlacion positiva y estadisticamente
significativa (p=0.000) (Véase Tabla7).

Tabla 7
CORRELACIONES ENTRE LAS MOTIVACIONES CULTURA Y GASTRONOMIA
Cultura Gastronomia
Correlacion de Pearson 1 0,292
Cultura Sig. (bilateral) 0,000
N 655 572
Correlacién de Pearson 0,292 1
Gastronomia Sig. (bilateral) 0,000
N 572 590

*#*, La correlacion es significativa al nivel 0,01 (bilateral).
Fuente: Elaboracién propia.
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IV.2. Productos tipicos de la gastronomia extremefa y habitos de consumo

La identificacién de Extremadura como un destino de turismo gastronémico depende, de
manera ineludible, de la calidad y de la peculiaridad de sus platos y alimentos tipicos, capa-
ces de diferenciar su gastronomia local. Aun asi, la promocién y la difusién de los mismos
se hace imprescindible para garantizar su éxito. Por esta razén, se han medido los niveles
de conocimiento de los productos y platos de la cocina local, asi como la cuantificacién de
su valoracién. Dentro de las reflexiones relativas a los niveles de publicidad y popularidad
que caracterizan la gastronomia extremefia, debe incluirse también una consideracién acerca
de los habitos de consumo de productos mds representativos y elaborados en la region. Los
resultados relativos a estos aspectos se detallan en la Tabla 8.

Tabla 8
PREFERENCIAACERCA DE LOS PRODUCTOS TIPICOS Y HABITOS DE CONSUMO
Variable Item Frecuencia %
Jamon 592 82,2
Torta del Casar 544 75,6
Frite extremefio 142 19,7
Platos o productos que conoce Prueba de cerdo 272 37,8
Carne de caza 209 29
Migas 459 63,8
Otros 85 11,8
Jamon 548 76,1
Torta del Casar 363 50,4
Frite extremeno 61 8.5
Platos o productos que prefiere Prueba de cerdo 95 132
Carne de caza 68 94
Migas 240 333
Otros 39 54
Conocimiento Vinos D.O. Ribera | Si 303 452
del Guadiana No 367 54.8
Si Habitualmente 200 293
Consumo y frecuencia de En esporddicas 290 425
consumo de productos extremeinos ocasiones
en lugar de residencia Casi nunca 87 128
No 105 154

Fuente: Elaboracién propia.

El jamon y la torta del Casar son los productos mds populares ya que el 82,2% y el 75,6%,
respectivamente, declaran conocerlos. En cambio, el Frite es el plato menos conocido (19,7%).
En cuanto a las preferencias, los datos corroboran que a mayores niveles de conocimiento
de los productos gastronémicos locales corresponden mayores niveles de preferencia. Siguen
destacando, pues, el jamoén (76,1%) y la torta del Casar (50,4%). Este resultado nos hace
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entender que existe una importante relacion entre la promocién de un producto y el aprecio
que le reconoce el consumidor. A la hora de desarrollar una propuesta turistica asentada en
el patrimonio culinario, es importante tener en cuenta estos datos para poder incidir en ellos
en las campafias promocionales. Resulta evidente que es imprescindible emprender acciones
de difusion de los demds productos que cualifican la oferta gastronémica local, para que,
gracias a su mayor conocimiento, puedan ser apreciados por los turistas al igual que los dos
productos estrella: el jamén y la torta del Casar. Asi, un mayor conocimiento y consumo de
los productos extremefios de calidad debe ir de la mano de una oferta de restauracion capaz
de poner en valor estos recursos. A este respecto y, especialmente en relacion con las carnes
selectas de Extremadura, hace falta llevar a cabo una correcta gestion empresarial de la res-
tauracion local, con la finalidad de dotarla de restaurantes y asadores capaces de elaborar los
productos de la tierra y conservar su autenticidad y cardcter autéctono.

Por otro lado, la consideracién del enoturismo como uno de los subsectores especifi-
cos del turismo gastronémico (Andreu y Verdd, 2012; Lépez-Guzmén et al., 2013; Lépez-
Guzmdn y Sénchez-Canizares, 2008; Rodriguez Garcia et al, 2010) ha llevado a la inclusién
en el cuestionario de una pregunta especifica relacionada con los niveles de conocimiento
que mantiene el turista acerca del vino que se produce en Extremadura y que estd amparado
por la Denominacién de Origen Ribera del Guadiana. Al igual que para los platos y los ali-
mentos tipicos, consideramos que unos elevados niveles de popularidad y de promocién son
fundamentales también para la difusién de los vinos de la tierra. Estos tltimos representan
un importante elemento para el turismo gastrondmico y son capaces de atraer a un publico
selecto, cuyo nivel de gasto se sitia por encima de la media nacional del gasto diario por
turista (Mondéjar et al., 2009).

El vino de la Denominacién de Origen Ribera del Guadiana no es muy popular entre la
demanda turistica que visita Extremadura. El porcentaje de turistas que declaran no cono-
cer el vino de esta Denominacién es mayor (54,8%) que aquéllos que declaran conocerlo
(45.2%).

Este dato representa seguramente una debilidad para el desarrollo del turismo enogastro-
némico en Extremadura ya que todo destino turistico que quiera destacar por su patrimonio
culinario no puede prescindir de una propuesta enoldgica de calidad y de reconocido prestigio.

Con la finalidad de averiguar la penetracion en los mercados nacionales de los alimentos
extremefios y el apego que los turistas mantienen con ellos, eligiéndolos en su cotidianidad,
fuera de los limites temporales y geograficos de las vacaciones, se ha medido la costumbre a
consumir productos extremefios en los lugares de residencia de los encuestados. Tan sélo el
15,4% de los encuestados declara no consumir productos extremefios en su vida cotidiana.
En cambio, los porcentajes mds elevados se registran por aquellos turistas que admiten hacer
uso de productos locales habitualmente (29,3%) o en esporadicas ocasiones (42,5%). Estos
resultados ponen de relieve la paulatina notoriedad que estdn adquiriendo los productos gas-
trondmicos tipicos locales.

Analizando las relaciones entre la motivacién gastronémica del viaje y los hébitos de
consumo de los productos locales, podemos observar que entre los turistas que han reco-
nocido en la gastronomia un elemento muy importante en la eleccion del destino a visitar,
la mayoria (44,3%) afirma consumir alimentos extremefios en esporddicas ocasiones y el
30,2% declara hacer uso de los mismos habitualmente (Véase Tabla 9). Este dato demuestra
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que el aprecio de la gastronomia tipica a lo largo de los viajes puede crear un vinculo con el
destino que perdura una vez acabada las vacaciones y que sigue repercutiendo positivamente
en la economia de la regidn gracias a los gastos en alimentos extremefios que los turistas
realizan en sus ciudades de origen.

Tabla 9
RELACION ENTRE LA FRECUENCIA DE CONSUMO DE PRODUCTOS EXTREMENOS
Y LAMOTIVACION GASTRONOMICA DEL VIAJE

Frecuencia en el consumo de productos extremefios
En Total
Habitualmente | esporddicas | Casinunca No
ocasiones
Nada g"i‘f}gg " 1 9 5 10 35
importante gl;stronoml’a 31.4% 25,7% 14,3% 28,6% 100,0%
5 | Poco pooeno 6 6 5 7 24
\g importante g(;stronomia 25,0% 25,0% 20,8% 29.2% 100,0%
=
=]
3 Recuento
&b Importante | % dentro de 32 47 13 23 13
g t . 27.8% 40.9% 11,3% 20,0% 100,0%
g gastronomia
-
£ | Bastante g"z‘e‘f}i’r{(‘)’ " 49 93 19 24 185
= | importante g‘;stronomia 26.5% 503% 103% 13.0% 100,0%
Muy I;eg‘;f;‘rt;’ " 65 95 29 26 215
importante g(;stronomia 30,2% 44 2% 13,5% 12,1% 100,0%
Totl l;ezzz?rt;’ " 163 250 71 90 574
g(;stronomia 28.4% 43,6% 12,4% 15,7% 100,0%

Fuente: Elaboracién propia.

Finalmente cabe destacar que los alimentos tipicos de Extremadura reciben una elevada
evaluacion por parte de los turistas en relacion con los niveles de calidad. Los resultados pue-
den apreciarse en la Tabla 10, donde 1 corresponde a una calidad muy baja y 5 a excelente.

Es interesante ver que la casi totalidad de los productos reciben una evaluacién superior
al 4 en una escala Likert de 5 puntos. Este dato nos comunica que los alimentos tipicos extre-
mefios estdn bien posicionados en la mente de los consumidores turisticos. Su buena reputa-
cion representa un importante punto de partida para la elaboracién de una propuesta turistica
centrada en los patrimonios gastrondmicos locales. Llama la atencion la evaluacion del vino
de la Denominacién de Origen Ribera del Guadiana que se coloca como la mas baja (3,79),
con respecto a las de los demds alimentos. Este resultado podria ser debido tanto a una efec-
tiva carencia en los niveles de calidad de los vinos de la tierra como, sobre todo, a una escasa
promocién y divulgacion de los mismos. En ambos casos, los resultados de la investigacion
demandan la necesidad de acciones correctivas al respecto.
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IV.3. Satisfaccion con la gastronomia local y con la visita

El conocimiento de los elementos de un destino o de un determinado producto turistico
que determina mayores o menores niveles de satisfaccion del viajero es algo crucial para el
marketing y la planificacion estratégica y, en consecuencia, para la eficiencia y el éxito de un
destino turistico (Severtet al., 2007; Yoon y Uysal, 2005).

La satisfaccion del consumidor representa el principal feedback de todo tipo de industria.
En esta investigacion la evaluacién de todos los aspectos relacionados con la experiencia
gastrondmica vivida a lo largo de la estancia en Extremadura ha ocupado un espacio impor-
tante. Tres de las 18 preguntas del cuestionario han sido encaminadas a medir la satisfaccion
general que tiene el turista con respecto a su experiencia turistica, a la gastronomia local y a
algunos aspectos especificos de la misma. Se ha adoptado una escala de medicién Likert de
5 puntos. Los principales resultados se pueden observar en la Tabla 11.

Tabla 11
SATISFACCION CON LA GASTRONOMIA Y LA VISITA DE LA CIUDAD DE CACERES
Variable Item Media Min Max Desv. Tip.

Gastronomia tradicional 421 1 5 0,897

Servicio y hospitalidad 4,13 1 5 0,868

) » Calidad platos 397 1 5 0,859
f;’;’;{ Z;C;O” Ambiente establecim. 383 1 5 0927
Instalaciones 3,80 1 5 0,899

Innovacién y nuevos sabores 3,55 1 5 1,044

Precios 3,51 1 5 0,922

Satisfaccion | Visita 434 1 5 0,709
general Gastronomia 4,10 1 5 0,815

Fuente: Elaboracién propia.

Podemos ver que el estudio evidencia niveles elevados de aprecio y satisfaccion del
turista en relacion con la gastronomia local. Resulta interesante detenernos en los niveles de
satisfaccion con la gastronomia local alcanzados por los denominados turistas foodies (Fox,
2007), que en esta investigacion coinciden con aquellos viajeros para los cudles la motiva-
cion gastrondmica ha sido importante para la eleccioén del destino.

En la Tabla 12 se puede apreciar la relacion que existe entre la motivacién gastrondmica
y los niveles de satisfaccion alcanzados por el turista en relacion con la experiencia culinaria
vivida.

Finalmente, podemos concluir que, en media, la satisfaccion de los turistas con la gas-
tronomia local es de 4,1 en una escala Likert de 5 puntos. A nivel cuantitativo, destacar que
el 46,1% de los encuestados declara estar bastante satisfecho con la gastronomia local y el
33,5% muy satisfecho. Asimismo, debemos reconocer que, en relacién con la muestra consi-
derada, la repeticion de la visita no influye de manera tajante en los niveles de satisfaccion,
que son elevados tanto en los turistas que visitan Cdceres por primera vez como en aquéllos
que ya tenian una experiencia previa de la ciudad.
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Tabla 12
RELACION ENTRE LA MOTIVACION GASTRONOMICA DEL VIAJE Y
LA SATISFACCION CON LA GASTRONOMIA DEL DESTINO

Satisfaccion con la gastronomia Total
Muy Poco . Bastante Muy
insatisfecho | satisfecho Satisfecho satisfecho | satisfecho

Nada };)e(cizsgt(())de 0 2 9 8 14 33

importante . 0,0% 6,1% 27 3% 24.2% 42 4% 100,0%
gastronomia

Recuento 0 1 11 8 3 23
S Poco % dentro de

‘£ | importante . 0.0% 4 3% 478% 34 8% 13,0% 100,0%
S gastronomia

= Recuento 1 3 34 49 20 107
S | Importante | % dentro d

g | moriante ) 7o Centro @ 09% 28%|  318%|  458%|  187%|  1000%
5 gastronomia

= Recuento 3 1 27 106 40 177
Eo Bastante % dentro de

importante ) 1,7% 0,6% 15,3% 59.9% 22,6% 100,0%
gastronomia

Recuento 1 0 14 82 110 207
Muy % dentro de

importante . 0,5% 0,0% 6,.8% 39,6% 53,1% 100,0%
gastronomia

Recuento 5 7 95 253 187 547
Total % dentro d

o o (entro ¢ 09% 13%|  174%|  463%|  342%|  1000%
gastronomia

Fuente: Elaboracién propia.
V. CONCLUSIONES

Las asociaciones entre cultura y gastronomia son fundamentales si pensamos en el poten-
cial de diversificacion y especializacion que mantienen para la oferta de las ciudades cultu-
rales o de interior. Una propuesta culinaria eficaz y bien estructurada podria ser un elemento
capaz de aumentar las pernoctaciones de los viajeros y representar un elemento de fideliza-
cién del mismo.

El principal objetivo de este articulo ha sido la identificacion de una tendencia emergente
dentro de la demanda turistica que visita Extremadura y que va reconociendo un papel cada
vez mayor a los patrimonios gastrondmicos locales. En estos tltimos identifica un vehiculo
de la cultura de un destino.

El estudio tedrico de la literatura cientifica analizada ha puesto de manifiesto que el
turismo gastrondmico debe entenderse dentro de la categoria mds amplia y consolidada
del turismo cultural. Los productos alimentarios tipicos, asi como los platos y las recetas
tradicionales de un destino, son la expresion de la historia, la religidn, el recorrido social y
politico de un territorio. Conocerlos y degustarlos significa acercarse a un determinando con-
texto social y cultural, posiblemente muy diferente al de la cotidianidad de cada uno.
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Gracias al estudio empirico realizado, hemos tenido la oportunidad de obtener unos resul-
tados que nos permiten sacar algunas importantes conclusiones acerca del interés que man-
tienen los turistas que viajan a Extremadura hacia su gastronomia tradicional.

En primer lugar, hemos podido conocer la demanda de turismo gastronémico que recibe
la ciudad de Céceres y trazar su perfil sociodemogréfico. Podemos concluir que se trata de
un viajero maduro, cuya edad se coloca entre los 40 y los 49 afios. La nacionalidad de los
viajeros es principalmente espafiola y tan s6lo un 9,2% procede del extranjero.

En cuanto al nivel de formacién, la mayor parte de los encuestados (57,5%) declara tener
estudios universitarios y, por lo tanto, un nivel cultural alto. Se trata de un segmento con
un poder adquisitivo elevado, destacando aquellos viajeros con unos ingresos mensuales
superiores a los 2.000 euros. La estancia media es breve. La mayor parte de los encuestados
ha declarado pasar s6lo una noche en el destino. Este dato pone de relieve la necesidad de
retener mds a los turistas, para que su estancia sea mas larga. Una propuesta gastrondmica
compleja e integrada, que no se limite s6lo a la degustacion de un ment tipico, sino que abar-
que una experiencia sensorial y cultural amplia, puede representar una posibilidad creible.

La satisfaccién media de los turistas en relacién con la gastronomia local se registra en
4,10 puntos en una escala Likert de 5 puntos, donde 1 corresponde a muy insatisfecho y 5 a
muy satisfecho. Los resultados subrayan la necesidad de mejorar algunos aspectos de la oferta
gastrondmica local como la innovacién y la propuesta de nuevos platos y sabores (valoracién
media=3,55). En general, la satisfaccién global con la visita se ha registrado en 4,34 puntos.

En este articulo se ha reconocido una particular importancia del papel que juega la gas-
tronomia como factor motivacional determinante para la eleccién del viaje. Los resultados
apuntan que mds del 50% de los encuestados ha declarado que la gastronomia ha sido un
elemento muy importante o bastante importante en la eleccién de Céceres como destino de
vacaciones. No obstante, la motivacion mas destacada coincide con la cultural. La curiosi-
dad de conocer la cultura y los patrimonios de la ciudad no debe sorprender considerando
que la principal vocacién turistica de este destino es cultural. Es interesante, en cambio,
observar las relaciones que subyacen entre estos dos factores motivacionales. Pese a ser la
gastronomia la segunda motivacién mas importante, siendo la cultural la primera, podemos
ver que existe una correlacion positiva entre las dos variables analizadas (r=0,292; p=0,000).
La principal conclusién de este estudio debe identificarse en la demostrada correlacion que
une los dos factores motivacionales considerados. Normalmente, si para un turista es impor-
tante la cultura de un destino lo es también la gastronomia. Este resultado es una importante
ayuda para el futuro enfoque de la propuesta cultural de los destinos de interior y urbanos,
que tradicionalmente asientan su actividad turistica en los patrimonios culturales locales. La
valorizacion de los recursos culinarios y gastrondémicos a través de productos claros y estruc-
turados podria aportar un valor afiadido a los destinos que aumentarian su competitividad y
sostenibilidad en los mercados nacionales e internacionales.
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