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Resumen

La cocina ecuatoriana es muy variada segun
cada region, lo cual hace que los visitantes
encuentren en cada sitio un plato con diversas
caracteristicas. La ciudad de Salitre, ubicada
en la provincia del Guayas, en Ecuador, es
muy visitada por turistas nacionales y extran-
jeros. Aqui se puede encontrar una variada
gastronomia tipica, siendo este un atractivo
muy importante para este destino. El presente
trabajo empirico se realizd in situ, para lo cual,
utilizando un cuestionario que fue analizado
con técnicas univariantes y bivariantes, se
pretende estudiar la satisfaccion, la actitud y
las preferencias de los visitantes. Los resul-
tados evidencian que entre las preferencias
de los visitantes se encuentran la cazuela de
camaron, el seco de pato y la fritada. La satis-
faccion con respecto a la gastronomia es alta,
“la variedad de los platos” y “la rapidez con
la que lo atendieron” son los atributos mas
valorados en relacion con la satisfaccion, as-
pectos Optimos para potenciar la gastronomia
de Salitre como atractivo turistico.

Palabras clave: Demanda, satisfaccion,
actitud, preferencias, gastronomia, Salitre.

Abstract

Ecuadorian cuisine is very varied according
to each region, making the visitors find in
each site a dish with different characteris-
tics. Salitre city located in Guayas Province

La demanda turistica desde la perspectiva de la satisfaccion,
la actitud y las preferencias respecto a su gastronomia: el caso
de Salitre (Ecuador). Turismo y Sociedad, xxi1, pp. 151-165.
DoI: https://doi.org/10.18601/01207555.n22.08

151
Y SOCIEDAL



Mauricio Carvache-Franco, Wilmer Carvache-Franco, Grace Molina, Marina Arteaga, César Villagémez

in Ecuador, is very visited by domestic and
foreign tourists. Here, you can find a varied
typical gastronomy, being this a very impor-
tant attraction for this destination. The present
empirical work was done in situ for which
using a questionnaire that was analyzed with
univariate and bivariate techniques aims to
study the satisfaction, attitude and preferences
of visitors. The results show that among the
preferences of visitors are the Shrimp Casse-
role, the Dry Leg and the Fry. The satisfaction
of gastronomy is high, “the variety of dishes”
and “the speed with which they attended”,
are the attributes most valued in relation to
satisfaction, optimal aspects to enhance the
gastronomy of Salitre as a tourist attraction.

Keywords: Demand, satisfaction, attitude,
preferences, gastronomy, Salitre.

1. Introduccion

En la actualidad, los destinos turisticos enfo-
can muchos de sus productos en promocionar
su riqueza cultural para que sus visitantes
encuentren experiencias nuevas en su visita;
en este sentido, el turismo alimentario es un
recurso de un gran valor local. Para Horng
y Tsai (2010), este tipo de turismo puede ser
considerado como un subconjunto del turis-
mo cultural. En esta linea, Mak, Lumbers y
Eves (2012) establecen que la comida es un
aspecto fundamental de la cultura de un lugar.
Desde esta perspectiva, para Everett y Ait-
chison (2008), el turismo alimentario puede
mejorar la identidad de los destinos porque
esta fuertemente relacionado con los modos
de vida, la produccion local, la celebracion
cultural y el patrimonio. Por otra parte, Hall
(2003) identifica que el turismo alimentario
se refiere a la participacion de los turistas en
actividades relacionadas con los alimentos
durante un viaje, como la compra de alimentos
locales y el consumo de la cocina local. Otro
concepto es el de turismo gastronémico, que,
en general, “se refiere a la originalidad de un
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plato y su pertenencia a un lugar, una region
o un pais, que abarca las principales areas de
los pueblos indigenas, platos y enoturismo”
(Green y Dougherty, 2008; Cagli, 2012, en
Carvache, Carvache, Zamoray Orden, 2017).
La importancia de esta modalidad de turismo
quedo plasmada en el 2.° Foro Mundial de
Turismo Gastrondmico, realizado por la Orga-
nizacion Mundial del Turismo (OMT, 2016), en
el que una de sus principales conclusiones fue
que esta modalidad es un instrumento para la
promocion de una gran variedad de recursos.

En este marco, la cocina ecuatoriana es pro-
ducto de un mestizaje culinario originado con
lallegada de los espafioles; como consecuen-
cia, se mezclaron los sabores y las técnicas
de preparaciones locales. Esto hizo que apa-
reciera una comida criolla cuya variedad de
platos es preparada segiin cada zona o region,
lo que hace que sus visitantes encuentren en
cada sitio un plato con diversas caracteristicas.

En este contexto, el canton Salitre de la pro-
vincia del Guayas, en Ecuador, es un destino
turistico visitado por turistas nacionales y
extranjeros donde se puede encontrar una va-
riedad de platos tipicos que los turistas pueden
degustar en sus visitas, tales como seco de pato,
cazuela de camardn de agua de rio, bollos de
pescado, caldo de gallina, maduro con queso,
hornado de chancho, entre otros platos tipicos
que conforman la gastronomia de este destino.
Su cultura es muy famosa gracias a eventos co-
mo el Rodeo Montubio y la eleccion de la Crio-
lla Bonita, acompafiado de amorfinos de las
diferentes haciendas participantes. Las fies-
tas de cantonizacion se realizan todos los 27
de noviembre mediante el desfile de autori-
dades, reinas, haciendas, colegios y escuelas.

En lo referente al sector turismo, se puede
disfrutar de la gastronomia local junto a las
riberas del rio Salitre en la playa Santa Maria-
nita; también se encuentran sectores turisticos
ubicados en la cabecera cantonal, como Pueblo
Nuevo y Bocana. Entre las principales activi-
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dades turisticas que se pueden realizar estan
dar un paseo en canoa, la pesca deportiva,
recorrer los humedales naturales —que cuentan
con especies en peligro de extincion—, ademas
del agroturismo a través de la Ruta del Arroz,
donde se pueden visitar las hermosas hacien-
das para convivir con el montubio de Salitre
y sus costumbres en el campo. Finalmente, se
puede revivir la historia visitando el circuito
arqueoldgico integrado por 140 tolas, lo cual
indica que Salitre fue uno de los asentamientos
indigenas mas extensos de este sector.

Es de mucha importancia realizar estudios
sobre la demanda turistica desde la perspec-
tiva de la gastronomia. Hasta el momento no
se han encontrado estudios cientificos que
aborden esta tematica en el canton Salitre;
esta es la razon por la que el presente articulo
se plantea como objetivo realizar un estudio
de la demanda turistica que aborde el analisis de
la satisfaccion, la actitud y las preferencias
en cuanto a la gastronomia de este destino.

Para alcanzar los resultados aproximados, el
estudio presenta la siguiente estructura: inicia
con la introduccion; en el segundo apartado se
realiza la revision de la literatura; en el tercer
acapite se expone la descripcion del area geo-
grafica; en la cuarta seccion se presenta la me-
todologia utilizada en la investigacion; en el
quinto apartado se muestran los resultados y
la discusion del presente estudio empirico;
el manuscrito finaliza con las conclusiones
y la bibliografia utilizada.

II. Marco tedrico

La gastronomia desempefia un aspecto fun-
damental en las experiencias de viajes. Para
Pertile y Gastal (2013, p. 1.194), “el turismo
y la gastronomia presentan similitudes que
superan la necesaria y esperada presencia
de la comida como elemento indispensable
en la composicion del producto turistico,
siendo muy importante que los estudios aca-
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démicos profundicen dicha interrelacion”. De
manera que para Lopez-Guzman y Sanchez-
Caiiizares (2012, p. 582):

El turismo gastronémico se define en la
actualidad como una de las grandes apues-
tas para potenciar o consolidar destinos
turisticos, debido a la motivacion, cada
vez mayor, que tiene para los viajeros el
conocimiento de todo lo relacionado con
la cultura gastronomica de los lugares que
se visitan.

En este sentido, para Kivela y Crotts (2006),
la preparacion, la coccion, el consumo e in-
cluso la visualizacion de un plato extranjero
dan a los turistas un sentido de alteridad y
un sentido de lo exoético. Por otra parte, pa-
ra Kim, Eves y Scarles (2009), los factores
sensoriales (por ejemplo, el gusto, el olfato
y el aspecto visual) pueden inducir a algunos
visitantes a tomar muestras de las elecciones
locales de los alimentos. En la misma linea,
Kivela y Crotts (2006) manifiestan que probar
comidas locales en vacaciones es un tipo de
experiencia sensorial placentera. A partir de
estos principios, no sorprende que el turismo
gastronomico haya ido adquiriendo importan-
cia, “dinamizando un nimero considerable
de visitantes que viajan motivados por la
gastronomia” (Oliveira, 2011, p. 738). Cabe
considerar, por otra parte, que, para Babolian
Hendjani, Sambasivan, Ng y Boo (2013), en
la construccion de las experiencias que los
visitantes tienen con la comida en los destinos
turisticos puede incluirse una variedad de
caracteristicas relacionadas con los alimen-
tos, tales como preparacion, estilo de cocina,
presentacion, costumbres gastrondmicas,
cultura alimentaria y consumo de alimentos.

En este orden de ideas, Hernandez-Mogollon,
Di Clemente y Lopez-Guzman (2015) sos-
tienen que, “si para un turista es importante
la cultura de un destino, lo es también la
gastronomia” (p. 424), por ser esta “una
importante ayuda para el futuro enfoque de
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la propuesta cultural de los destinos de inte-
rior y urbanos, que tradicionalmente asien-
tan su actividad turistica en los patrimonios
culturales locales. Asi, la gastronomia ha
formado parte de estudios en festivales cul-
turales” (Hernandez-Mogollén et al., 2015,
p. 424) (Carvache, Carvache, Contreras y
Borja, 2016; Lopez-Guzman, Uribe Lotero,
Pérez-Galvez y Rios Rivera, 2017). Por otra
parte, Orden, Carvache, Carvache y Zamora
(2017) mencionan que “el realizar estudios
sobre la gastronomia tipica de un destino
permite conservar este patrimonio intangi-
ble de los pueblos, para lo cual es necesario
que se continuen realizando investigaciones
relacionadas con la gastronomia como parte
del turismo” (p. 212).

Los platos tipicos de cada region forman parte
de la identidad cultural de sus habitantes, es
asi como, para Hernandez-Mogollon et al.
(2015, p. 423), “los productos alimentarios
tipicos, asi como los platos y las recetas tra-
dicionales de un destino son la expresion de
la historia, la religion, el recorrido social y
politico de un territorio”. Y para Sanchez-Ca-
fiizares y Castillo-Canalejo (2015), la cocina
local es una importante atraccion turistica y
un elemento esencial en la forma en que la
gente experimenta un destino.

En esta tematica, Frochot (2003) identifica
que la experiencia alimentaria retrata las
imagenes de la experiencia cultural, el es-
tatus y la identidad cultural. Este aspecto
suele desarrollarse a partir de los aspectos
unicos de las experiencias alimentarias que
solo pueden encontrarse en ese destino par-
ticular. Por lo tanto, la comida es algo que
esta profundamente arraigado en la cultura
y las tradiciones de una region. Por su parte,
para Camarena-Gémez y Sandoval-Godoy
(2016, p. 511), hoy en dia “las identidades
alimentarias identificadas con un territorio
se encuentran en plena efervescencia, ya
sea porque ciertos productos que gozan de
reconocimiento son sometidos a nuevas exi-
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gencias sanitarias, o bien porque utilizando
su identidad territorial son imitados para
cometer fraudes”.

Partiendo de los supuestos anteriores, para
Leal (2011):

Otro aspecto que se debe resaltar, enmar-
cado en el camino de la diversificacion a
través de la gastronomia [ ...], corresponde a
la generacion de valor afladido en el produc-
to, el cual puede darse a partir de muestras
gastronomicas, ferias, mercados y diversos
eventos relacionados con la alimentacion y
las bebidas. (p. 23).

Para Ottenbacher y Harrington (2013), existe
un creciente interés en la promocion de esta
modalidad de turismo en ciertas areas del
mundo que aun no han sido reconocidas por
su cocina o identidad cultural gastronémica.
En lo referente al desarrollo, para Hall y
Gossling (2016), la caracteristica central del
turismo culinario es que se centra en los ali-
mentos locales o regionales y en las bebidas.
De esta manera, el estudio de Harrington y
Ottenbacher (2010) sugiere que los turistas
que consumen alimentos locales pueden en-
tender las identidades y etnias de las personas
de un destino determinado.

Por otra parte, Tikkanen (2007, citado en
Lopez-Guzman y Sanchez-Caiiizares, 2012,
p. 577) indica que

[...] la relacion que podria darse entre la
gastronomia, el turismo y la motivacion
se podria agrupar en cinco propuestas: la
gastronomia como atraccion turistica;
la gastronomia como parte del producto
turistico; la gastronomia como parte de la
experiencia en el turismo; la gastronomia
como parte de la cultura; y la relacion entre
el turismo y la produccion de alimentos.

Desde la perspectiva de las motivaciones,
Fields (2002) sefala que existen cuatro ca-
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tegorias de motivaciones: 1) fisicas, 2) inter-
personales, 3) culturales y de estatus y 4) de
prestigio. Las motivaciones gastronoémicas
fisicas se relacionan con la acciéon de comer
algo natural (comida o alimento) para el
hambre, y esta, a su vez, activa los sentidos,
dando como resultado las diferentes sensa-
ciones de sabores. En la misma linea, Beer,
Ottenbacher y Harrington (2012) establecen
tres motivaciones principales relacionadas
con el turismo gastronémico: el turismo del
vino, el turismo culinario y el turismo gastro-
ndmico. En este sentido, “Allan (2016) sefiala
que la experiencia cultural es la motivacion
central para que los visitantes experimenten
la comida local” (Carvache, Carvache, Orden
y Macas, 2017a, p. 70).

En cuanto a la satisfaccion de la gastronomia,
varios estudios indican que la experiencia
al consumir alimentos puede ocasionar un
impacto en el incremento de forma clave
para la satisfaccion de los turistas, que se
complementa con diferentes actividades que
se pueden realizar en el destino (Hall, 2003;
Kivelay Crotts, 2006; Smith y Puczké, 2008;
Babolian Hendjijani et al., 2013). “En esta
linea, Silkes (2012) establece que la calidad
de los alimentos puede considerarse un factor
crucial para influir en la satisfaccion de los
visitantes” (Carvache et al., 2017a, p. 71).

Se han realizado varios estudios de satis-
faccion en la gastronomia, tales como el de
Nam y Lee (2011), quienes hicieron “una
investigacion de satisfaccion en los restau-
rantes tradicionales de Corea con los turistas
extranjeros” (Carvache et al., 2017a, p. 72).
Otro importante estudio es el de Mazén, Col-
menares y Hurtado (2012), “que evidencia
un nivel de satisfaccion aceptable en la ali-
mentacion de los turistas en Benidorm (Espa-
fia)” (Carvache et al., 2017a, p. 72). Por otra
parte, “Lopez-Guzman y Sanchez-Caiiizares
(2012) analizan el nivel de satisfaccion de la
gastronomia en los restaurantes de Cérdoba
(Espana) con una satisfaccion alta en sus re-
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sultados” (Carvache et al., 2017a, p. 72). En
otro estudio, Carvache et al. (2017a) realizan
un analisis de la demanda gastronémica en
General Villamil Playas (Ecuador), en el que
se encuentra un alto nivel de satisfaccion
entre sus visitantes.

Los principales factores para medir la satis-
faccion del servicio en la gastronomia son
utilizados por Sierra, Ruiz y Falces (20006),
quienes utilizan cuatro factores en México:
a) confort de las instalaciones; b) rapidez en
el servicio; ¢) calidad de los productos y d)
atencion recibida. En la actualidad, Carvache
etal. (2017a, p. 77) utilizan siete factores pa-
ra medir la satisfaccion en General Villamil
Playas (Ecuador): a) sabor y calidad de la
comida, b) variedad de los platos, c¢) servicio
y cortesia de los empleados, d) rapidez con la
que lo atendieron, ) ambiente del estableci-
miento, f) instalaciones y g) precios.

En cuanto a la actitud de la demanda gas-
trondmica:

[...] para Bjork y Kauppinen-Réisdnen
(2016) existen tres tipos de viajeros: los
experimentadores, quienes viajan a ganar
experiencias de comida; [...] los disfruta-
dores, que tienen una actitud positiva hacia
la comida; y [...] los supervivientes, que
tienen muy poco o ningun interés en la co-
mida. (Carvache y Carvache, 2017, p. 120).

En este sentido, “la segmentacion de la deman-
da en un destino con potencial gastronémico
sirve para que los prestadores de servicios
de restaurantes mejoren la oferta de acuerdo
[con] los distintos cluster[es] encontrados”
(Carvache y Carvache 2017, p. 129).

Acerca de estudios de preferencias en la gas-
tronomia, se puede sefialar el realizado por
Orden et al. (2017), que analiza la demanda
en los establecimientos denominados las
huecas, de Guayaquil (Ecuador), en el que se
establece el nivel de preferencias de sus platos
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tipicos, para lo cual encuentran una variada
alimentacion basada en mariscos y el arroz
con frejoles, que se convierten en los platos
preferidos. En el mismo estudio de las huecas,
los autores identifican que los fines de semana
son los dias preferidos para degustar la comida
tradicional ecuatoriana y que la edad de los
visitantes principalmente se encuentra entre
los 20y los 39 afios (Orden et al., 2017). Todas
estas investigaciones ratifican la actualidad e
importancia del presente estudio.

III. Ubicacion geografica

Ecuador es un destino ubicado al norocci-
dente de América del Sur, reconocido por sus
destacados atractivos naturales y culturales.
Con respecto a las exportaciones no petrole-
ras del producto interno bruto (PIB), el sector
bananero ocupa el primer lugar, seguido del
sector camaronero y del turismo, que se en-
cuentra en el tercer puesto, lo que demuestra
la importancia de este sector en el desarrollo
econdémico del pais.

De acuerdo con los datos facilitados por el
Ministerio de Turismo de Ecuador (MINTUR,
2017), en el ano 2015 al Ecuador ingresaron
1.557,4 millones de dolares en divisas por
concepto de transporte de pasajeros y viajes,
con un incremento del 4,7 % en relacidén con
el afio anterior, situacion que refleja en la ba-
lanza turistica un saldo de 532,9 millones de
dolares durante el periodo del afio 2015. En
lo referente a la llegada de turistas a Ecuador,
en 2016 recibi6 a 1.412.718 turistas inter-
nacionales, mientras que en 2015 recibid a
1.543.091 turistas internacionales.

El presente estudio se realiza en el cantén Sa-
litre de la provincia del Guayas, en Ecuador,
el cual se encuentra ubicado a 40 km de la
ciudad de Guayaquil, en el centro-oeste de
la provincia. Este canton antes fue conocido
como Urbina Jado, la “capital montubia” del
Ecuador y primer balneario de agua dulce.
Salitre tiene 388 km? de superficie; al norte
limita con el cantén Palestina y la provincia
de Los Rios; al sur, con Samborondodn; al
este, con la provincia de Los Rios; y al oes-

Figura 1. Ubicacion geografica de Salitre (Ecuador)

Salitre

Fuente: Elaboracion propia.
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te, con los cantones Daule, Santa Lucia y
Palestina. Su clima es humedo y célido, su
temperatura promedio es 20 °C y tiene una
altitud de 5 msnm. El rio Vinces atraviesa el
canton de norte a sur. Su territorio es plano y
el suelo es muy fértil, apto para la produccion
de arroz, café, cana de azlcar, cacao, maiz,
cafia guadua, verde de seda y frutas tropica-
les, como sandia, mango, naranja, achotillo,
limén y camote.

IV. Metodologia

La metodologia utilizada para la presente
investigacion empirica se baso en la realiza-
cion de un trabajo de campo para recolectar
la informacion por medio de un cuestionario
elaborado con base en diferentes trabajos pre-
vios (Sierra et al., 2006; Mazoén et al., 2012;
Loépez-Guzman y Sanchez-Caiiizares, 2012;
Bjork y Kauppinen-Réisénen, 2016, Carvache
etal.,2017ay Orden etal., 2017) en los que
se encuentran estudios sobre satisfaccion,
actitud y preferencias en la gastronomia. En
lo referente al trabajo de campo, el presente
estudio se desarrolld entre enero y febrero de
2017, los fines de semana, en los restaurantes
de los principales sitios turisticos del canton
Salitre, concretamente en la playa Santa
Marianita y el sector conocido como La T.

El cuestionario utilizado contiene 13 pre-
guntas y fue técnicamente organizado en
dos secciones. En la primera seccion se re-
queria la informacion sociodemografica de
los visitantes, y la segunda se enfocd en la
satisfaccion, las actitudes y preferencias de
los visitantes de los restaurantes del canton
Salitre con respecto a la gastronomia. Para la
presente investigacion, la poblacion objeto
de estudio estuvo conformada por visitantes
mayores de 18 afios.

Los visitantes del canton Salitre fueron encues-

tados luego de haber degustado los alimentos
en los sitios de expendio de comidas tipicas.
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Los encuestados respondieron el cuestionario
de manera independiente. El personal dedica-
do al trabajo de campo estuvo compuesto por
estudiantes de la carrera de Licenciatura en
Gastronomia de la Universidad de Guayaquil,
de Ecuador, quienes previamente recibieron
capacitacion, por parte de los autores de este
articulo, sobre el llenado de la encuesta. Los
estudiantes estuvieron muy cerca de los en-
cuestados para ayudar a solventar cualquier
duda sobre la investigacion.

Se realiz6 una prueba piloto con 25 encuestas
para divisar errores y dificultades. El principal
error corregido fue la eleccion de los platos
tradicionales que iban a formar parte de las
preferencias de los comensales, para luego
obtener una lista definitiva para ser analiza-
da en el estudio. Se utilizd una mezcla de
técnicas de preguntas como las cerradas, de
opcidén multiple y en escala de Likert de 5
puntos, las cuales ayudaron a obtener datos
lo suficientemente confiables que, con base
en la opinion de los encuestados, llevarian
a obtener los datos finales, que luego fueron
analizados tomando en cuenta instrumentos
estadisticos univariantes y bivariantes. El
indice de fiabilidad segin Alfa de Cronbach
alcanzo un valor de 0,86, lo que indica una
consistencia interna meritoria entre los
elementos de la escala. El alto indice de
fiabilidad obtenido refuerza la validez del
trabajo realizado.

Se aplicaron 430 cuestionarios, de los cuales
400 fueron validos, siendo este el tamafio
muestral para el presente estudio, en el que se
utiliz6 la poblacion infinita debido a que no
existe un estudio oficial que determine el
nimero de visitantes que disfrutan la gas-
tronomia tradicional en el cantén Salitre.
El estudio contd con un margen de error de
+/-4,9 %, un nivel de confianza del 95 % y
una varianza del 50 %, para lo cual, una vez
recogidos los datos, estos fueron organizados,
tabulados y analizados usando el programa
SPSS version 22 (tabla 1).
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Tabla 1. Ficha de la investigacion

Tabla 2. Variables socioecondémicas

Poblacion Visitantes nacionales y

extranjeros

Area geogrifica Canton Salitre, provincia

del Guayas (Ecuador)

Periodo de realizacion | enero a febrero de 2017

Procedimiento Muestreo aleatorio simple

Nivel de confianza 95 %

Margen de error

+/-4,9 %

Cuestionarios vdlidos 400

Fuente: Elaboracion propia.

V. Resultados y discusion

Los resultados de las variables socioecono-
micas, como son el sexo, la edad, el estado
civil, el nivel de formacion y la actividad
profesional, se encuentran en la tabla 2.

De acuerdo con los resultados de la tabla
2, el 45,8 % son hombres y el 54,3 % son
mujeres, lo que indica que al destino llegan
visitantes de sexo variado, de los cuales
el 32% se encuentran en el tramo de 30 a
39 afios y el 27,3 % estan en el rango de 20
a29 afios. En los casos de Orden et al. (2017)
y Lopez-Guzman et al. (2017), se obtuvie-
ron resultados similares acerca de la edad.
Sobre el estado civil, el 36,5 % son solteros
y el 30,3 % estan casados. En cuanto al ni-
vel de formacion y la actividad profesional,
el 59,3 % poseen ensefanza secundaria y el
24,8 % cuentan con ensefianza universita-
ria, un 25,3 % son empleados publicos y un
21,3 % son empleados privados, resultando
ambos grupos principales de actividades
profesionales similares a las encontradas en
Orden et al. (2017) y Lopez-Guzman et al.
(2017). El gasto medio diario es de 17,27 do-
lares, lo que indica que Salitre es un destino
econdémico para degustar su gastronomia y
sus atractivos turisticos en un dia.
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Variable Porcentaje
Hombre 45,8
Sexo
Mujer 54,3
Menor de 20 afios 6,3
20-29 afios 27,3
30-39 afos 32,0
Edad
40-49 afios 18,5
50-59 anos 10,8
60 anos o0 mas 5,3
Soltero/a 36,5
Union libre 28,0
Estado civil | Viudo/a 2,0
Casado/a 30,3
Divorciado/a 3,3
Ensefanza primaria 15,5
Ensefianza secundaria 59,3
Nivel de Ensefianza 24.8
formacion |\ iversitaria ’
Posgrado / Maestria
0,5
/Ph. D.
Estudiante 12,3
Empresario/a
. 5,5
privado/a
Empleado/a publico/a 25,3
Empleado/a privado/a 21,3
Actividad .
. Profesional
profesional | . . 14,3
independiente
Labores del hogar 13,8
Desempleado/a 1,8
Jubilado/a 2,5
Otros 3,5

Fuente: Elaboracion propia.
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5.1 Preferencias en la gastronomia

La frecuencia de visita se muestra en la tabla
3. De acuerdo con los resultados, el 28,5 %
de los turistas visitan Salitre 4 veces al afo,
seguido del 27,8 %, que lo visitan 6 veces
al aflo, por lo que Salitre es un destino bien
frecuentado por el mercado turistico objetivo.

Tabla 3. Frecuencia de visita

Frecuencia de visita Porcentaje Ranking
12 veces al afio 18,80 % 1
6 veces al aflo 27,80 % 2
4 veces al afo 28,50 % 3
1 vez al afio 24,80 % 4
Rara vez vengo 0,30 % 5
Total 100 %

Fuente: Elaboracion propia.

Los dias de consumo de la gastronomia se
presentan en la tabla 4. De acuerdo con los
resultados, Salitre es un destino visitado casi
en su totalidad (97,3 %) los fines de semana
(sdbado y domingo). Se evidencia que los
fines de semana son los dias preferidos para
degustar la comida tradicional ecuatoriana.
Resultados parecidos se obtuvieron en los
trabajos de Orden et al., (2017) y Carvache,
Carvache y Torres-Naranjo (2017).

Tabla 4. Dias de consumo de gastronomia

Dias de consumo Porcentaje
De lunes a viernes 2.8 %
Sabados y domingos 97,3 %
Total 100,0 %

Fuente: Elaboracion propia.

En cuanto a las preferencias por los platos tipi-
cos de Salitre, estas se muestran en la tabla 5.
Estos hallazgos evidencian que los visitantes,
al momento de degustar un plato tradicional,
prefieren la cazuela de camarén (49,3 %), el se-
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code pato (43,5 %)y la fritada (39,8 %); estos
resultados son diferentes a los obtenidos por
Orden et al. (2017), quienes establecen otros
platos preferidos de la gastronomia tipica de
Guayaquil (Ecuador), lo que podria indicar que
en Salitre se puede encontrar una variedad de
platos tipicos diferentes en relacion con otros
destinos de Ecuador. Estos hallazgos demues-
tran larica y variada gastronomia ecuatoriana
como un atractivo intangible que deberia ser
potencializado en la promocion turistica de
Ecuador. La pregunta era de respuesta mul-
tiple, por lo tanto, la sumatoria del resultado
es superior al 100 %.

Tabla 5. Preferencia por los platos tipicos

Platos tipicos Porcentaje Ranking
Cazuela de camaron 49,3% 1
Seco de pato 43,5% 2
Fritada 39,8% 3
Bollo de pescado 38,0% 4
Maduro con queso 29,8 % 5
Seco de gallina 26,3% 6
Cazuela de pescado 24,8% 7
Caldo de gallina 24,0% 8
Hornado de chancho 17,0% 9
Pescado asado 16,8% 10
Hornado de tortuga 14,3% 11
Caldo de pescado 13,0% 12
Torta de camote 9,5% 13
Pusungo 8,8% 14
Otros 1,3% 15

Fuente: Elaboracion propia.
5.2 Actitud hacia la gastronomia

Acerca de la actitud de los turistas hacia la
gastronomia, los resultados se exponen en
la tabla 6, basada en una escala de Likert
de 5 puntos, siendo 1 muy poco y 5 mucho.
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Tabla 6. Actitud hacia la gastronomia

Actitud hacia la gastronomia Media
Experimentadores. Cuando viajo a un
lugar, mi principal razon es la gastro- 3,9
nomia.
Disfrutadores. Organicé mi viaje princi- 382
palmente para comer en Salitre. ’
Supervivientes. La comida es algo se- 367
cundario en esta visita a Salitre. ’

Fuente: Elaboracion propia.

Como se presenta en la tabla 5, la actitud
hacia la gastronomia es mayor en los turistas
que viajan a los diferentes lugares y cuya
principal razén es disfrutar la gastronomia,
quienes alcanzaron una actitud media de
3,90. En cambio, los turistas que cuando
viajan a Salitre van a comer alcanzaron
una actitud media de 3,82. Se evidencia la
diferente actitud de los turistas hacia el via-
je en relacion con la gastronomia (Bjork y
Kauppinen-Réisdnen, 2016). Estos resultados
como hallazgo muestran la existencia de un
turismo gastrondémico en el destino Salitre.

5.3 La satisfaccion con respecto a la
gastronomia

La satisfaccion por atributo se presenta en la
tabla 7, basada en una escala de Likert de
5 puntos, siendo 1 poco satisfecho y 5 muy
satisfecho.

Tabla 7. Satisfaccion por atributo

Satisfaccion por atributo Media | Ranking

La variedad de los platos 43 1
La rapidez 4,24 2
El - ;

servicio y la cortesia de los 4 3
empleados
El ambi i-

.am iente del estableci 417 4
miento
El i

sa'bor y la calidad de la 4,09 5
comida
Las instalaciones 4,05 6
El nivel de los precios 4,04 7

Fuente: Elaboracion propia.
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De acuerdo con la tabla 7, “la variedad de
los platos”, con una puntuaciéon de 4,3, es
el atributo mas valorado por los turistas en
relacion con la satisfaccion, seguido de “la
rapidez con la que lo atendieron”, con una
puntuacion de 4,24. Esto hace que el lugar
sea conocido por la variedad de los platos y
la rapidez de su preparacion, aspectos oOpti-
mos para potencializar su gastronomia como
atractivo turistico.

Enun estudio, Sierra et al. (2006) incluyeron
cuatro variables para analizar la satisfaccion
del servicio: a) confort de las instalaciones;
b) rapidez en el servicio; c) calidad de los
productos; y d) atencion recibida. El presente
estudio utiliza las mismas variables emplea-
das por Carvache et al. (2017a), quienes ana-
lizan la satisfaccion por atributos en General
Villamil Playas, en Ecuador, utilizando siete
variables: a) el sabor y la calidad de la comi-
da, b) la variedad de los platos, ¢) el servicio
y la cortesia de los empleados, d) la rapidez
con la que lo atendieron, e) el ambiente del
establecimiento, f) las instalaciones y g) los
precios, lo que pareceria evidenciar que es
un modelo apropiado que analiza el nivel
de satisfaccion en cuanto a la gastronomia de
un destino.

La satisfaccion general con la gastronomia se
presenta en la tabla 8, basada en una escala
de Likert de 5 puntos, siendo 1 totalmente
insatisfecho y 5 totalmente satisfecho.

Tabla 8. Satisfaccion general

Totalmente
insatisfechos
Insatisfechos

Ni satisfechos
ni insatisfechos
media

Satisfechos
Totalmente
satisfechos
Satisfaccion

0,30 % | 1,30 % | 12,30 % | 36,30 %

W
S
=X
I~

35

Fuente: Elaboracion propia.
De acuerdo con los resultados expuestos en

la tabla 8, la satisfaccion general media es de
4,35, la cual es una puntuacion alta. Ademas,
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50% de los turistas estan totalmente satisfe-
chos con la gastronomia. Resultados similares
fueron encontrados en las siguientes inves-
tigaciones: Mazon et al. (2012), en la que se
encontrd un nivel de satisfaccion aceptable en
cuanto a la alimentacion de los turistas
en Benidorm (Espafia); Lopez-Guzman y
Sanchez-Caiiizares (2012), que en su estudio
sobre la gastronomia de Cordoba (Espaiia)
evidenciaron una satisfaccion alta; y Carvache
et al. (2017a), con un nivel de satisfaccion
alta en General Villamil Playas (Ecuador).

5.4 La actitud y la satisfaccion
general

Otro de los aspectos estudiados es la relacion
entre la actitud y la satisfaccion general,
analizada por medio de una correlacion de
Spearman. Los resultados se muestran en
la tabla 9.

Tabla 9. Satisfaccion con las diferentes
actitudes hacia la gastronomia
(correlacion de Spearman)

tes destinos por su gastronomia y ofrecerles
mejores servicios.

5.5 Las variables del servicio y la
satisfaccion general

La relacion entre la satisfaccion y las dife-
rentes variables del servicio se muestra en
la tabla 10.

Tabla 10. Satisfaccion con las diferentes
variables del servicio
(correlacion de Spearman)

Variables Correlacion
El sabor y la calidad de la comida 0,525%*
La variedad de los platos 0,393%*
El nivel de los precios 0,378%*
eErlni)elz\:;(l)(s) y la cortesia de los 0.347%%
La rapidez con la que lo atendieron 0,340%*
Las instalaciones 0,232%*
El ambiente del establecimiento 0,223%%*

Actitud Correlacion

Experimentadores. Cuando viajo
a un lugar, mi principal razon es la 0,408%*
gastronomia.
Disfrutadores. Organicé mi viaje
principalmente para comer en 0,256%*
Salitre.
Supervivientes. La comida es algo

pervivi o re 0,153%*
secundario en esta visita a Salitre.

**Significancia al 1 %
Fuente: Elaboracion propia.

Como se muestra en la tabla 9, todas las va-
riables actitudinales presentan una positiva
correlacion con la satisfaccion general. La
variable actitudinal con mayor influencia
sobre la satisfaccion general del turista es
“el viajar a un lugar teniendo como principal
razon la gastronomia”, por lo tanto, los due-
fos de los negocios deberian prestar mayor
interés a los turistas que visitan los diferen-
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**Significancia al 1 %
Fuente: Elaboracion propia.

De acuerdo con los resultados de la tabla 10,
todas las variables del servicio muestran una
positiva correlacion con la satisfaccion gene-
ral. La variable con mayor influencia sobre
la satisfaccion es “el sabor y la calidad de la
comida” (correlacion de 0,525), por lo que
es la variable a la que se le deberia prestar
mas atencion por parte de los duefios de los
locales, para mejorarla.

V1. Conclusiones

Los estudios de demanda relacionados con
la gastronomia tradicional contribuyen a
preservar este patrimonio y a adaptar sus
productos de acuerdo con sus visitantes.
Desde la perspectiva teérica, se ha contri-
buido a ampliar la literatura cientifica de la
gastronomia con la mezcla de variables de
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actitud, satisfaccion y de preferencias de
sus visitantes. Los resultados evidencian que
los visitantes mayoritariamente se encuentran
entre los 20 y los 39 afios (Orden et al. 2017;
Lopez-Guzman et al., 2017); acerca de su
ocupacion profesional, son empleados publi-
cos y empleados privados, principalmente;
su gasto medio diario es de 17,27 doélares,
lo que indica que Salitre es un destino eco-
némico para degustar su gastronomia y sus
atractivos turisticos.

Analizando la demanda desde las preferencias
gastrondmicas, Salitre es un destino que mayor-
mente es visitado los fines de semana (Orden
etal 2017; Carvache et al., 2017b). En cuanto
a los platos tipicos, la cazuela de camarodn, el
seco de pato y la fritada constituyen los mas
preferidos por los visitantes, lo que pareceria
indicar que se puede encontrar otra variedad
de platos tipicos en relacion con otros destinos
dentro de Ecuador, como los mencionados por
Orden et al. (2017). Estos hallazgos evidencian
laricay variada gastronomia ecuatoriana como
un atractivo intangible que deberia ser poten-
cializado en su promocion turistica.

Los hallazgos revelan la buena actitud hacia
la gastronomia por parte de sus visitantes,
para lo cual se muestra la existencia de un
turismo gastronémico en Salitre. Se eviden-
cia diferente actitud de los turistas hacia el
viaje en relacion con la gastronomia (Bjork
y Kauppinen-Réisénen, 2016).

Desde la perspectiva de la satisfaccion, se
concluye que para analizar la satisfaccion
de la demanda gastronomica de un destino
se pueden utilizar las siete variables plantea-
das por Carvache et al. (2017a), las cuales
miden el servicio en los establecimientos
de gastronomia de un destino. En cuanto a
los atributos, “la variedad de los platos” y,
en segundo lugar, “la rapidez con la que lo
atendieron” son los mas valorados con res-
pecto a la satisfaccion, aspectos optimos para
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potencializar en este destino su gastronomia
como atractivo turistico.

De acuerdo con los resultados, la satisfac-
cion general media es de 4,35, la cual es
una puntuacion alta, al igual que la obtenida
en estudios similares (Mazén et al., 2012;
Lépez-Guzman y Sanchez-Canizares, 2012;
Carvache et al., 2017a). Ademas, 50 % de los
turistas estan totalmente satisfechos con la
gastronomia. Los resultados evidencian que
todas las variables del servicio muestran una
positiva correlacion con la satisfaccion ge-
neral, lo cual demuestra el potencial de este
atractivo. La variable que mas influye sobre
la satisfaccion es “el sabor y la calidad de la
comida”, por eso es la variable a la que los
duefios de los locales deberian prestar mas
atencion, con el fin de mejorarla.

La variable actitudinal con mayor influencia
sobre la satisfaccion general del turista es
“el viajar a un lugar teniendo como prin-
cipal razén la gastronomia”, por lo que los
duefios de los negocios deberian prestar mas
interés a los turistas que visitan los diferentes
destinos por su gastronomia, para ofrecerles
mejores servicios.

Una de las principales implicaciones practicas
del presente manuscrito es que los provee-
dores conoceran la satisfaccion, las actitudes
y preferencias de la demanda desde la pers-
pectiva de la gastronomia. Con base en los
resultados expuestos, ellos podran adaptar
los productos de acuerdo con la demanda,
para mejorar de esta manera sus servicios y
la calidad de la gastronomia de Salitre.

Finalmente, la principal limitacion del pre-
sente estudio es su temporalidad. Como fu-
tura linea de investigacion seria importante
realizar una investigacion de la segmentacion
y la satisfaccion de la demanda gastrondémica
en el canton Salitre. El realizar este tipo de
estudios de demanda traera beneficios a los
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proveedores de establecimientos turisticos
y contribuird con el desarrollo del destino.
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