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Resumen

La gastronomia tiene cada vez mas peso en la satisfaccion de la experiencia turistica. Esta investigacion
se basa en un modelo de ecuaciones estructurales basadas en minimos cuadrados parciales. Este
estudio desarrolla un modelo basado en la relevancia de la gastronomia en los viajes y la experiencia
gastrondmica. Esta investigacidn contribuye a compreder las caracteristicas de los diferentes segmentos
de turistas extranjeros que visitan Cérdoba, paticularmente aquellos para los que la gastronomia tiene
una relevancia especial en sus viajes.
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Abstract

Gastronomy has more and more weight in the satisfaction of the tourist experience. This research is
based on a model of structural equations based on partial least squares. This study develops a model
based on the relevance of gastronomy in travel and the gastronomic experience. This research
contributes to understanding the characteristics of the different segments of foreign tourists that visit
Cordoba, particularly those for whom gastronomy has special relevance in their travels.
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1. Introduccion

Para valorar la gastronomia de un lugar entran en juego distintas perspectivas, que a su vez se complementan,
como pueden ser el valor intrinseco del alimento como medio de subsistencia humano, independientemente de
que su consumidor sea turista 0 no; pasando por quienes encuentran en la gastronomia una forma de conectar
con el lugar y sus raices, sus tradiciones y/o un medio de socializaciéon; llegando a ser tan relevante esta cuestion
gastrondémica, que influye en la propia organizacidn del viaje e incluso puede ser un factor decisivo para elegir
un lugar que visitar (Basil y Basil, 2009; Lépez-Guzman et al., 2017).

La gastronomia tiene cada vez mdas peso relativo en los niveles de satisfaccion de la experiencia turistica,
especialmente si se trata de lugares con gran interés histérico y cultural. Es por esta razén que esta investigacion
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pretende realizar una segmentacion de los turistas a partir del criterio gastrondmico, y a partir de dicha
segmentacion; estudiar las motivaciones y el nivel de satisfaccion de estos. Todo ello se hace en el marco de un
destino patrimonio de la UNESCO, como es la ciudad de Cérdoba, con tres menciones de Patrimonio de la
Humanidad como son la Mezquita, la Juderia y Medina Azahara y adicionalmente la Fiesta de los Patios como
Patrimonio Inmaterial de la Humanidad.

Es por estas razones, -por las diferentes perspectivas y sensibilidades que condicionan la experiencia
gastrondmica y su importancia en la experiencia turistica- que segun algunos autores (Hjalager, 2004; Pesonen
et al., 2011) se hace necesario realizar estudios, clasificando a los turistas segun su relacidn con la gastronomia
del lugar que visitan, y de esta forma profundizar en el conocimiento de este mecanismo de atraccidn turistica .

Una razdn adicional para realizar este tipo de estudios es la creciente demanda de turismo gastrondmico de élite,
que tiene su representacion mas patente en los expertos y/o profesionales culinarios que se desplazan a distintos
lugares con el objetivo de perfeccionar técnicas culinarias innovadoras y descubrir nuevos productos y sabores
gue puedan posteriormente reflejar en sus creaciones culinarias en sus lugares de origen. En Esta linea, se puede
afirmar también que la gastronomia posee un importante potencial de impulso econémico, pero no sélo eso, si
no que, permite activar determinados destinos turisticos con la posibilidad de retener gran parte de esta riqueza
generada en el territorio de donde son propios.

Debido a la importancia del impacto de la gastronomia en la atraccidn turistica, existe un amplio abanico de
investigaciones que estudian el fendmeno desde distintos enfoques: desde el punto de vista de los
consumidores; desde el punto de vista de los productores y desde el punto de vista del interés general del
destino, en relacion con el aporte a su desarrollo econdmico y social (Andersson et al., 2017).

Determinar las relaciones del turismo y la gastronomia requiere el analisis del comportamiento del turista en su
relacion con la comida, segun lo expuesto por Lépez-Guzman et al (2017) y Basil y Basil (2009), algunos turistas
no tienen un especial interés en la gastronomia local y se comportan como meros visitantes que se alimentan
por imperativo fisiolégico; en el extremo opuestos estan los turistas que eligen un lugar determinado atendiendo
a la satisfaccién de necesidades gastronémicas superiores, como es el disfrute de platos y productos
caracteristicos de esa zona, y tienne un especial interés en conocer el origen de los mismos, la cultura que los
arropa y otras manifestaciones de las tradiciones locales.

Algunas de las cuestiones importantes a tener en cuenta para abordar este estudio son las sefialadas en los
resultados de investigaciones anteriores. Fields (2002) y Hall et al. (2003) concluyen que los turistas cuyo interés
por la gastronomia del lugar de destino es fuerte, poseen en general, una mayor capacidad de gasto; y que, los
turistas que viajan por motivaciones gastronédmicas son mas exigentes con la calidad de las experiencias que
disfrutan de este tipo.

1.1. Concepto de turismo gastronémico

El concepto de turismo gastronédmico es objeto de controversia. En espafiol el término mas habitual es «turismo
gastronédmico” y en menor medida se usa “gatroturismo” o “turismo culinario”. En inglés, el panorama es mas
complejo, puesto que han proliferado distintas formas de llamar al mismo fenédmeno. Ellis et al (2018) sefalan
que es habitual encontrar términos como “food and wine tourism”, “tasting tourism”, “gourmet tourism”,
“culinary tourism”, “food tourism” o “gastronomic tourism” y que, existen dos perspectivas para abordar dicho
concepto :el analisis del propio turista y sus motivaciones; y el analisis del turismo gastrondmico segun la
tipologia del destino, los productos turisticos que ofrece el destino, los recursos que posee y la promocién que
hace en relacidn a la gastronomia; asi como temas que lo definen: motivacién, cultura, gestién y marketing,

autenticidad y destino.
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En este Ultimo apartado, es preciso definir cada tema. En relacidn a la motivacidn, Kim et a/ (2013) afirman que
se vincula con la salud o la propia experiencia gastrondmica; sobre la cultura, Lopez-Guzman et al., (2017) sefiala
como la gastronomia hace parte del patrimonio inmaterial de la comunidad local, es su herencia cultural. En la
gestién y marketing es importante analizar el comportamiento de los visitantes y la relacion entre el destino
turistico y su gastronomia; y la autenticidad hace referencia a los aspectos Unicos del lugar y su importancia en
en su desarrollo gastrondmico.

Para finalizar este apartado, Hall et a/.(2003) ofrecen una definicion mas sencilla de turismo gastronémico; lo
describen como la experiencia de visitar a los productores de alimentos, asistir a festivales gastrondmicos y
establecimientos para disfrutar de los productos locales y tener de esta forma, la experiencia gastrondmica local.

1.2. El turista gastrondmico

Para analizar el segmento de turistas en relacién con la gastronomia, se estudian sus conductas de consumo
alimenatario (Park, 2017; Robinson et al., 2018). Los viajeros que dan un gran valor a la gastronomia en la
eleccidn de sus destinos turisticos, seglin sefialan diversas investigaciones, tienen varias caracteristicas que les
distinguen: suelen tener entre 35 y 45 afios, un poder adquisitivo medio/alto, un buen nivel educativo y en
general, las mujeres -en mayor medida que los hombres- presentan un especial interés por la gastronomia del
lugar visitado (Abdelhamied, 2011); Bjork y Kauppinen-Raisdanen, (2016); Correia et al., (2013); Getz et al., (2014);
Ignatov y Smith, (2006); Jiménez Beltran et al., (2016); Levitt et al., (2019); McKercher et al.,( 2008).

Du Rand et al (2003) ponen de manifiesto que la informacidn sociodemofgrafica de los visitantes es
especialmente relevante para que los destinos la apliquen en el desarrollo de sus productos turisticos. Los
gatroturistas son viajeros especialmente deseables para los destinos, puesto que tienen un importante poder
adquisitivo que impacta en la economia local y un alto nivel educativo, lo que implica un interés que supera el
disfrute gastrondmico, e imbrica aspectos culturales y sociales de las zonas que desarrollen el turismo
gastronémico.

1.3. La experiencia gastronomica

Como asi sostienen Bjork y Kauppinen-Raisdanen (2017), las experiencias gastrondmicas son Unicas aunque, al
mismo tiempo y de forma general, bastantes subjetivas. Estas se pueden concretar en lo relacionado con conocer
nuevos ingredientes y/o en conocer nuevas formas de cocinar los ingredientes o de consumir los alimentos (Quan
y Wang, 2004). Asi para Taar (2014) no resulta casual que sea «sabor» el término que mas valoracion tiene en
cuanto a la experiencia. Junto a este, el «olor» es otro de los elementos emocionales que mejor pueden definir
seglin Desmet y Schifferstein (2008) una experiencia gastrondmica mas satisfactoria y, por tanto, una mayor
satisfaccién personal.

Ademads del «sabor» y el «olor», el clima o ambiente del establecimiento, la posibilidad de conversar con el
personal del lugar acerca de cada uno de los platos o el espacio de tiempo dedicado a disfrutar de la comida son
también otro elementos que pueden ser considerados fundamentales en las experiencias gastrondmicas (Taar,
2014).

Taar (2014), considerando todo lo anterior, relaciona el paradigma de experiencia gastrondémica con tres
dimensiones: 12) el aspecto de los alimentos, valorandose elementos como emplatado, colores o texturas; 22)
los factores situacionales, en los que el ambiente del establecimiento, su localizacién o la ubicacién de las mesas,
tienden a ser valorados, y 32) los factores individuales, en los que se incluyen elementos como como lo cognitivo
o las sensaciones que las personas pueden tener.
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Para Bjork y Kauppinen Raisdanen (2017) la relacién que se establece entre la gastronomia y el propio clima del
establecimiento es un factor esencial, algo que lleva a estos autores a introducir el término «restaurantscape»,
estableciéndose una relacién entre la gastronomia y el propio «restaurantscape» a través de elementos como la
el sabor de la comida, la atmdsfera del restaurante y la calidad del servicio o, lo que también podria denominarse
como la puesta en escena de la propia experiencia gastrondmica (Bjérk y Kauppinen-Raisdnen, 2016).

Las emociones generadas por las personas que disfrutan de la comida, o comensales, también fundamentan las
experiencias gastrondmicas. En este sentido para Desmet y Schifferstein (2008) la relacién que se establece entre
emociones y experiencias gastrondmicas se basan en cinco variables: 12) aspecto del producto, 22) tipo de
producto, 32) actividad, 42) contexto y 52) recuerdo. Asi, la experiencia gastrondmica, como sostienen Desmet y
Schifferstein (2008), ademas de esta sustentada por los aspectos del producto como son su sabor o su olor, lo
esta también por otros elementos como pueden ser la posibilidad de observar como es preparado el alimento o,
en su caso, el recuerdo que puede causar en el comensal la experiencia en si misma.

Por otro lado, también en los viajes la experiencia gastrondmica debe considerarse como relevante. Asi, el hecho
de acudir a un determinado restaurante en la localidad que se visita para degustar la gasteronomia tipica, puede
representar, para esa persona, la motivacién principal de su viaje. En este sentido, Bjork y Kauppinen-Raisanen
(2017) clasifican este tipo de experiencias gastronédmicas en dos categorias, las de caracter intensivo y las de
cardacter extensivo. En cuanto a las primeras el visitante se expone a una Unica experiencia durante todo su viaje,
seria el caso de aquel turista que visita un lugar para degustar Unica y exclusivamente un plato, por ejemplo, un
turista que visita Cordoba y su motivacién gastrondmica es degustar salmorejo. Por otra partellas experiencias
gastrondmicas extensivas son aquellas en las que el turista trata de disfrutar de una amplia variedad de
experiencias gastrondmicas en el lugar que visita (Bjork y Kauppinen-Raisdanen, 2017). Estas ultimas experiencias
provocan un mayor numero de recuerdos grastronémicos positivos, motivo por el que Bjork y Kauppinen-
Réaisanen (2017) consideran que suelen reportar mayor satisfaccion a las personas que visitan un lugar.

1.4. Hipoétesis a contrastar y modelo de investigacion

De acuerdo con la literatura cientifica, la hipdtesis a contrastar es la siguiente:

e Hj: Aguellas personas para las que la gastronomia posee una relevancia especial en sus viajes encuentran
en Cérdoba un lugar para disfrutar de la oferta gastronémica de la ciudad.

El modelo definido para esta investigacién se presenta en la figura 1:

Figural
Modelo de la investigacion

. Experiencia
Relevancia P

(REL)

gastronémica
(EXP)

~ ~

Fuente: elaboracion propia
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2. Metodologia

2.1. Diseio de la encuesta

La metodologia utilizada en esta investigacidon se fundamenta en la realizacidon de un trabajo de campo a una
muestra representativa de turistas extranjeros que visitaron la ciudad de Cérdoba con el objetivo de conocer su
opinidn, su percepcion y sus motivaciones en relacién con la gastronomia local. A partir de una encuesta inicial,
y mediante sucesivas depuraciones, que incluyd un pre-test con una muestra inicial de turistas de similares
caracteristicas a la muestra final, se llegd al formato definitivo del cuestionario. La versién final de la encuesta
buscaba la maxima claridad de las preguntas y el mayor ajuste de las respuestas para conseguir los objetivos
marcados en la investigacion, y la maxima concrecidn posible para no alargar demasiado la entrevista a los
visitantes extranjeros encuestados. El trabajo de campo se realizé en diferentes establecimientos culinarios del
centro histdrico de la ciudad, y con la premisa de que el turista encuestado llevaba un determinado tiempo en el
destino y, por tanto, podia dar una opinidn fundamentada sobre la gastronomia local (Correia et al., 2013);
Remoaldo et al., (2014). La encuesta utilizada en esta investigacion se basa en diferentes trabajos previos (Bjork
y Kauppinen-Raisanen, 2016); Kim et al., (2009); Lopez-Guzman et al., (2017); Pérez Galvez et al., (2017) y
responde a cuestiones relacionados con el turismo y la gastronomia.

El borrador de la encuesta siguid un proceso de depuracién a través de cuatro fases diferentes: primera, un
investigador especializado en turismo analizé los items propuestos; segunda, el cuestionario resultante fue
revisado por varios responsables de la gestion turistica de la ciudad de Cérdoba; tercera, el cuestionario fue
revisado por responsables de varios establecimientos culinarios de la ciudad de Cérdoba; cuarta, se realizé un
pretest a 50 turistas extranjeros. Durante las diferentes fases de depuracién de la encuesta se detectaron que
algunas preguntas no eran facilmente comprensibles por parte de los expertos y encuestados, procediéndose a
su correccidn. Asi, tras esta depuracion se obtuvo la encuesta definitiva que se utilizé en el trabajo de campo.

La encuesta se divide en tres grandes bloques. El primero de ellos recoge las caracteristicas del viaje o de la visita
como, por ejemplo, el tiempo de permanencia en la ciudad o el tipo de establecimiento que utiliza para
pernoctar. Un segundo bloque centrado en las cuestiones gastronémicas como el interés de los encuestados
hacia la gastronomia y de su importancia a la hora de viajar, las motivaciones que contribuyen a la experiencia
del viajero en relacidn con la gastronomia local, el conocimiento de los platos tipicos de la cocina cordobesa, una
valoracién de los atributos generales relacionados con los platos degustados o el servicio recibido en los
establecimientos culinarios donde fueron consumidos. Y un tercer bloque donde se recoge el perfil
sociodemografico de los visitantes como la edad, el género, el nivel econdmico, el lugar de procedencia o el
grado de formacién académica. En la encuesta se utilizaron preguntas con respuestas del tipo si/no, preguntas
con respuestas abiertas y cerradas, y preguntas donde se utilizé una escala de Likert de 5 puntos (1, muy poco

importante, y 5, muy importante). La encuesta se distribuyo en dos idiomas (espariol e inglés).

2.2. Realizacion del trabajo de campo

Las encuestas fueron realizadas por un equipo de encuestadores formados para la ocasion y vinculado a la
Universidad de Cérdoba. Los cuestionarios se pasaron en dos idiomas, espafiol e inglés. Cada encuestado elegia
el idioma para la realizacién del cuestionario.

Un total de 753 encuestas, de las cuales 710 fueron validas, se cumplimentaron entre los meses de marzo y
septiembre de 2018 a turistas extranjeros. Los cuestionarios fueron realizados en diferentes establecimientos
culinarios de la zona turistica de la ciudad de Cdérdoba, en distintos dias y diferentes horarios, para tratar de
recoger asi el abanico mas amplio posible de personas y situaciones. Se utilizd un muestreo técnico no
probabilistico, cominmente utilizado en este tipo de investigaciones donde los encuestados estan disponibles
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para ser encuestados en un espacio y en un tiempo determinado (Finn et al., 2000). Por tanto, se utilizdé un
muestreo de conveniencia. No se estratificé ni por género, edad, formacién, nacionalidad ni por ninguna otra
variable al no disponer de estudios previos que avalasen esta estratificacidn. La tasa de rechazos al cuestionario
fue baja y no significativa en funcién de variable alguna. En ningln caso, la duracidn de la encuesta fue superior
a 10 minutos.

2.3. Muestreo y error muestral

El marco concreto de esta investigacion es el turista extranjero que visita la ciudad de Cdrdoba, con
independencia de si pernocta o no, o de si visita 0 no otros lugares cercanos. En cuanto al nimero de turistas
extranjeros que viajan a la ciudad, se ha optado por elegir como dato de referencia el nimero de turistas
extranjeros que se alojaron en establecimientos hoteleros de la ciudad en 2017. El nimero de turistas extranjeros
en 2017 fue, segln la Encuesta de Ocupacion Hotelera del Instituto Nacional de Estadistica —INE- (2019), de
482.334. Por tanto, y partiendo de este nimero de visitantes extranjeros, y con caracter orientativo si en esta
investigacion se hubiese utilizado un muestreo aleatorio simple, el error muestral para un nivel de confianza del
95% seria del + 3,67%.

2.4. Analisis de datos

La prueba de alfa de Cronbach permitié testar la fiabilidad del cuestionario (anexo 2). Asi, aquellos elementos
que hubieran obtenido en esta prueba un valor inferior a 0,3 para la correlacién total corregida deberian haber
sido eliminados (Norusis, 1993). Ne fue el caso, por lo que no fue oportuno eliminar ninguno de los elementos,
obteniéndose, ademas un alfa de Cronbach global de 0,871, un valor por encima del 0,7, minimo fijado por
investigaciones de referencia (Nunnally y Bernstein, 1994).

El andlisis cualitativo de los datos obtenidos se ha realizado mediante un modelo de ecuaciones estructurales
siguiendo la metodologia de "minimos cuadrados parciales" (PLS, pos sus siglas en inglés) PLS aplicada al campo
de las ciencias sociales presenta las siguientes caracteristicas fundamentales: 1) la no asuncién de distribuciones
de muestra (Chin, 2010); 2) comparados con modelos basados en las covarianza de ecuaciones estructurales
(CBSEM), la metodologia PLS consigue resolver aquellos problemas derivados de la obtencién de soluciones
inadmisibles resultado de cargas estandarizadas con valores superiores a 1 (Fornell y Bookstein, 1982); 3) la
posibilidad de estimar modelos estructurales con muestras relativamente pequefias (Reinartz et al., 2009), asi
como 4) realizar mediciones en modo A y modo B evitando problemas de identificacion (Chin, 2010).

Por ultimo, y como asi han sefialado Cassel et al. (1999), la metodologia PLS presenta robustez en relacion a tres
deficiencias: las distribuciones sesgadas, la multicolinealidad entre constructos y entre indicadores, y una
especificacién no correcta del modelo estructural obtenido a partir de la omision de algun tipo de retorno.

La metodologia PLS ha sido empleada, y es ampliamente aceptada, para estimar modelos basados en ecuaciones
estructurales(Henseler, 2018), por esto y unido al hecho de manera particular ha sido empelada para analizar,
por ejemplo, el impacto de las motivaciones de los turistas en la experiencia gastrondmica es otra de las razones
que avalan el uso de esta metodologia.

En el procedimiento de verificacion del modelo de medicién y del modelo estructural propuesto, asi como el
analisis preliminar realizado, se empled el siguiente software: SPSS (v.25) y SmartPLS (v3.3.2), ambos utilizados
bajo el sistema operativo Mac OS Catalina.

El procedimiento se realizd en las siguientes etapas: 1) evaluacion de la confiabilidad del modelo global; 2)
evaluacion de la confiabilidad y validez del modelo de medicién, con una evaluacion tanto individualmente, o de
indicador, y de constructo; 3) evaluacién del modelo estructural y los supuestos planteados en el modelo.
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3. Resultados

3.1. Perfil sociodemografico

El perfil sociodemografico obtenido en esta investigacidon se presenta, a continuacién, para su discusion en la
tabla 1. A partir del mismo, es posible sefialar que quienes visitan Cérdoba, mayoritariamente, son mujeres
(61,5%) jovenes, cuya edad esta por debajo de los 30 afios (56,10%) y con estudios universitarios (44,19%). Se
trata de mujeres que fundamentalmente viajan desde algln pais europeo y son esencialmente o estudiantes
36,25) o trabajan por cuenta ajena (24,1%). Los ingresos mensuales de estas mujeres suelen ser superior a los
1.500 euros.

Tabla 1
Perfil sociodemogréfico
Variable Porcentaje Variable Porcentaje
Sexo Masculino 38,50% Profesional independiente 12,00%
N=707 Femenino 61,50% Empleado publico 14,20%
menos de 20 20,00% Trabajador en empresa 24,10%
Situacion privada
entre 20y 29 36,10% profesional Auténomo 3,10%
Edad entre 30y 39 14,80% N=702 Estudiante 36,20%
N=709 entre 40y 49 12,00% Desempleado 1,60%
entre 50y 59 9,20% Jubilado 6,70%
entre 60y 69 6,30% Labores del hogar 2,10%
Mas de 70 1,60% Estudios primarios 2,83%
Reino Unido 15% Nivel de estudios Estudios secundarios 25,21%
Francia 14% N=706 Estudios universitarios 44,19%
Italia 11% Postgrado 27,76%
o USA 9% Menos de 700 euros 7,94%
Ei;'fg alidad ) lemania 7% De 700 a 1.000 euros 5,82%
Bélgica 6% Nivel de renta De 1.000 a 1.500 euros 13,93%
Holanda 4% N=567 De 1.500 a 2.500 euros 22,93%
Polonia 1% De 2.500 a 3.500 euros 16,40%
Otras 29,72%

Fuente: elaboracion propia

3.2. Analisis descriptivo

El analisis descriptivo de las variables en estudio esta presentado en la tabla 2. En relacidn con la relevancia que
la gastronomia tiene en el viaje (REL), la tabla 2, muestra que el valor mas elevado se corresponde con la
importancia que la experiencia gastrondmica tiene en cuanto a la satisfaccion del viaje (3,8 sobre 5), el resto de
los indicadores presentan valores similares. En cuanto a la experiencia gastrondmica (EXP), los valores medios
de los indicadores “la gastronomia de Cordoba tiene un buen olor” (EXP3), “la gastronomia de Cérdoba tiene un
buen sabor” (EXP5) y “la gastronomia de Cdrdoba es diferente de lo que normalmente como” (EXP7) se sitdan
por encima de (3,8 sobre 5). Por su parte, el indicador “la gastronomia de Cérdoba me permite tener una
experiencia culinaria auténtica” (EXP1) es el que, con una valoracién de 3,4 sobre 5, presenta dato mas bajo.

Por otro lado, aplicar la prueba de Kolmogorov-Smirnov permite valorar la normalidad de las variables. Asi, tras
el andlisis del significado de esta prueba, la tesis de la normalidad fue descartada. Por tanto, las variables no
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siguen una distribucién normal. Afirmacidn que, a su vez, esta respaldada por los estadisticos obtenidos para la
curtosis la asimetria de distribucion.

Tabla 2
Estadisticos descriptivos
Cod. Variable Estadisticos descriptivos
. . .. . Desviacion . , . Normal K-S Test
REL Relevancia de la gastronomia en el viaje Media A Asimetria Curtosis .
estandar (Sig.)

Como de importante es la gastronomia en

REL1 s .
su motivacion para viajar

3,552 1,11255 -0,498 -0,459 0,224  (0,000c)

Como de importante es la busqueda de
REL2 experiencias gastrondmicas cuando elige 3,579 1,10205 -0,505 -0,387 0,215 (0,000c)
un destino para visitar

Como de importante es la experiencia

REL3 "y = 19 38090 096771 0,817 0468 0,28  (0,000c)
gastrondmica en la satisfaccion de su viaje
EXP Experiencia gastrondmica (0,000c)
expy |2 gastronomia de Cordoba me permite 5 jor 4 o 0,583  -0,049 0231 (0,000c)
tener una experiencia culinaria auténtica
La gastronomia de Cérdoba me permite
Expy |08rar una oportunidad Unica  de ..o hea38 9705 0132 0241 (0,000¢)
comprender mejor la cultura de esta
ciudad
La gast fa de Cérdoba ti b
EXP3 OTOgraS ronomiadetordobatiene unbuen 5 gc9 106351 -1,008 0,707 0,263  (0,000c)
Expg |3 BastronomiadeCordobatieneunbuen .0 4309 9929 0685 0268  (0,0000)
aspecto visual
xps [2§astronomiadeCordobatieneunbuen 3555 100973 113 0917 028  (00000)

La gastronomia de Cérdoba tiene un sabor
EXP6 diferente a la misma comida de mi lugar 3,685 1,23383 -0,819 -0,221 0,246 (0,000c)
de residencia

La gastronomia de Cérdoba es diferente

EXP7
de lo que normalmente como

3,823 1,16098 -0,887 0,072 0,231  (0,000c)

Nota: c representa la correccidn de significacion de Lilliefors.
Fuente: elaboracion propia

3.3. Analisis de la validez y confiabilidad del modelo global

Entre otros, Fornell (1982), situa el inicio de la valoracion del modelo en las medidas de ajuste de este. Para tal
propdsito se empelan medidas de ajuste aproximadas para tal metodologia (Fornell y Bookstein, 1982). Asi, la
raiz cuadratica media estandarizada residual (SRMR, por sus siglas en inglés) es empleada para medir el ajuste
del modelo global. Un valor inferior a 0,8 de SRMR (Hu y Bentler, 1998) es el que ha sido estimado como un valor
correcto. Este modelo ha obtenido un valor para SRMR de 0,064, indicador de un ajuste adecuado del modelo
general.
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3.4. Anadlisis de la confiabilidad y validez del modelo de medicién

El analisis que se ha realizado en esta segunda etapa ha sido desde el punto de vista de la diferenciacién de
modelos compuestos. En este sentido se han sefialado los siguientes modelos:

¢ modo compuesto A: experiencia gastrondmica.
¢ modo compuesto B: relevancia de la gastronomia en el viaje.

Con relacidn al analisis del modo compuesto A, los elementos del mismo fueron evaluados mediante sus cargas
factoriales, dando por aceptable valores a partir de 0,707 (Hair et al., 2017). Este limite viene determinado por
la comunalidad del elemento (A2), que representa cual es la varianza de un indicador explicada por el constructo
al que pertenece (Carmines y Zeller, 1979). Asi pues, todos aquellos indicadores observables cuyas cargas
factoriales tienen un valor igual o superior a 0,707 comparten una mayor varianza con su constructo de
pertenencia que con la varianza como resultado de un error. En el modelo propuesto, como resultado de lo
anterior, los indicadores EXP6 y EXP7 fueron eliminados de su constructo de pertenencia (EXP) por no haber
alcanzado el valor de 0,707.

En cuanto al modelo compuesto B, se parte del supuesto que los elementos que lo componen no estan
correlacionados y estdn libres de errores (Bagozzi, 1994). La valoracién de los mismos se realizd en dos etapas
(Chin, 2010): 12) mediante sus pesos, medida que indica de que forma contribuye cada elemento a su constructo,
y 22) a través de la evaluacién de la multicolinealidad, medida mediante la prueba del factor de inflacion de la
varianza (VIF) (Diamantopoulos y Siguaw, 2006); en este sentido, valores VIF por encima de 3,3 (Roberts y
Thatcher, 2009) llevarian a considerar una alta colinealidad. El resultado de una multicolinealidad elevada entre
los indicadores tendria como consecuencia estimaciones de caracter inestable. Con todo, en la Tabla 3 se
presentan los anadlisis de validez y confiabilidad individuales.

Roberts y Thatcher (2009) justifican el hecho de mantener en el modelo aquellos indicadores que contribuyendo
poco a la varianza explicada de su constructo y, por tanto, son considerados como no significativos, debido a que
su eliminacion supone renunciar a parte de la formacion de ese constructo.

Por otro lado, en relacidon con el modelo general, el andlisis de confiabilidad y validez se realizd6 mediante la
consistencia interna, estableciendo, desde el grado de rigor, qué variables observables evalian la misma variable
latente o compuesta. Esta evaluacion se realizd atendiendo al criterio de fiabilidad compuesta de Dijkstra-
Henseler o Rho_A. El Rho_A es considerada la Unica medida coherente de fiabilidad (Dijkstra y Henseler, 2015)
qgue, a diferencia del alfa de Cronbach, no implica el hecho de que todos los indicadores son ponderados de
manera idéntica (Chin, 1998). El valor minimo que debe tomar Rho_A es de 0,7 (Henseler et al., 2016).

Junto a lo anterior, la validez convergente, evaluada mediante la varianza promedio extraida (AVE) (Fornell y
Larcker, 1981), hace posible medir el nivel de varianza que un compuesto obtiene de sus indicadores o variables
observables en cuanto a la cantidad de varianza debido al error de medicidn. La validez convergente, por tanto,
informa acerca de la manera en la que un constructo es diferente de otro. En su caso, el valor minimo de la AVE
debe ser 0,5 (Henseler et al., 2016).

Por su parte el criterio, o prueba, de Fornell-Larcker evalia un modelo en cuanto a su capacidad para cumplir
con la validez discriminatoria (Fornell y Larcker, 1981). Conseguir esto implica que, la raiz cuadrada del AVE de
un modelo debe ser superior que la correlacion que este modelo tiene con cualquier otro (Tabla 4).
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Tabla 3
Validez individual y fiabilidad de los articulos

Variable Cargas Comunalidad Pesos (Sig.) VIF
EXP Experiencia gastrondmica-Composite Mode A
EXP1 La gastronomia gle C.ordok_)a me permlt.e 0,859 0,552
tener una experiencia culinaria autentica
La gastronomia de Cérdoba me permite
EXP2 lograr una oport.unldad Unica de 0,823 0,467
comprender mejor la cultura de esta
ciudad
EXP3 La gastronomia de Cdrdoba tiene un buen 0,859 0,603
olor
EXP4 La gastror.womla de Cérdoba tiene un buen 0,797 0,504
aspecto visual
L , . .
EXPS a gastronomia de Cérdoba tiene un buen 0,806 0,505
sabor
REL  Relevancia de la gastronomia en el viaje-Composite Mode B
RELL Cémo c.ie |r"n,portante'e.s la gastronomia en 0,235 (0,055 1,744
su motivacidn para viajar
Como de importante es la busqueda de
REL2 experiencias gastrondmicas cuando elige 0,5 (0,000) 1,720
un destino para visitar
Como de importante es la experiencia
REL3 - . L - 0,431 (0,000) 1,837
gastrondmica en la satisfaccidn de su viaje
Fuente: elaboracion propia
Tabla 4
Constructos y discriminante validez y fiabilidad
Criterio de Fornell-Larcker Varianza
Constructos Experiencia Relevancia de la Rho_A promedio
gastronémica gastronomia en el viaje extraida (AVE)
Experiencia gastrondmica 0,829 0,905 0,688
Relevancia de la gastronomia en el 0,420 1 No aplica

viaje

Fuente: elaboracion propia

Notas: Rho_A (fiabilidad compuesta de Dijkstra-Henseler). AVE (Varianza promedio extraida)

Los datos presentados en el conjunto de tablas previas muestran una validez y fiabilidad dptimas tanto a nivel
de cada indicador como a nivel de cada constructo.

3.5. Analisis de la validez de modelo estructural

Mediante la VIF, anteriormente calculada, se ha abordado el analisis de la colinealidad entre los diversos
constructos que componen el modelo. En este caso el nivel minimo aceptado es mayor, aceptando un valor de

47



VIF por debajo de 5 (Hair et al., 2017). El modelo en estudio ha obtenido un VIF de 1, por lo que se descarta
cualquier efecto provocado por la multicolinealidad entre constructos.

Por otra parte, determinar el poder y la capacidad que el modelo tiene para predecir esta determinado por el
coeficiente de determinacién (R?) y la prueba de Stone-Geisser (Q?) respectivamente (tabla 5). En relacién a R?,
Falk y Miller (1992) sefialan que este estadistico debe alcanzar como minimo el valor 0,1; por su parte, Chin
(1998) ha definido para R? los valores 0,67, 0,33 y 0,10 para considerar el poder predictivo de un modelo como
sustancial, moderado y débil respectivamente. En cuanto a Q?, Geisser (1975) y Stone (1974) sefialan que valores
por encima de 0 indican la existencia de capacidad predictiva del modelo. El modelo en estudio obtiene un valor
para R?de 0,177 y de 0,114 para Q2. Valores que indican un poder predictivo débil y una capacidad aceptable.

En referencia a la varianza explicada, esta se ha calculado mediante el producto del coeficiente de trayectoria 'y
la correlacién entre las variables, dando como resultado que las relevancias compuestas (REL) son capaces de
explicar el 17,64% de la variabilidad de la experiencia gastronémica (EXP) (b = 0.420 * correlacion = 0.420 =
0.1764).

Tabla 5
Poder y capacidad de prediccion
RZ QZ
Experiencia gastrondmica 0177 0,114

Fuente: elaboracion propia

Por su parte, la tabla 6 muestra el grado de relacion que se establece entre los constructos. El contraste de
hipdtesis se establecié mediante la técnica de bootstrapping empleandose 10.000 muestras (Streukens y Leroi-
Werelds, 2016), teniendo como resultado el conjunto de los estadisticos i y los intervalos de confianza para el
contraste de hipétesis.

Tabla 6
Hipotesis
Intervalo de
T Coeficiente confianza
Hipoétesis Efecto Path (B) t (95%) Aceptada
5% 95%
H1: Relevancia — Experiencias Positivo 0,4200 11,071 0,363 0,487 S|

Notes: (! p < 0.001; @ p < 0.01; ® p < 0.05. N/s: not significant. t (0.05;4999) = 1.645; t (0.01;4999) = 2.327; t
(0.001;4999) = 3.092.

Fuente: elaboracion propia

De manera resumida, la medida de SRMR (SRMR=0,064) permitié determinar la bondad del ajuste, unido a esto,
se constatd una confiabilidad individual adecuada de cada uno de los elementos que componen el modelo a
pesar de que algunos (EXP6 y EXP7) de ellos debieron ser eliminados al no alcanzar los valores minimos en
relacion con sus cargas. La multicolinealidad entre el conjunto de indicadores y entre los constructos fue,
asimismo, descartada. Por ultimo, los datos relacionados con la confiabilidad compuesta (Rho_A = 0.905) y la
validez convergente (AVE = 0.688), situados por encima de las referencias tedricas, sefialan la validez y
confiabilidad de los constructos. Como resultado, el modelo estructural final se presenta en la figura 2.
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Figura 2
Modelo observado

Experiencia
gastrondémica
(EXP)
R*=0,177
Q*=0,114

Relevancia
(REL)

0,420 ™

1
I
1
1
1

-

~ ~

Notes: (' p < 0.001; @ p < 0.01; ¥ p < 0.05. N/s: not significant. t (0.05;4999) = 1.645; t
(0.01;4999) = 2.327; t (0.001;4999) = 3.092.
Fuente: elaboracion propia

4. Conclusiones

El conocimiento de todo lo relacionado con la cultura culinaria de los lugares que visita una personas tiene cada
vez mds relevancia e importancia. Debido a esto, el turismo gastronémico cada ve es mas visto como una via
para potenciar, o para consolidar, determinados destinos turisticos. En este sentido, acudir a un restaurante
concreto o, simplemete, apreciar y conocer la gastronia de una determinadada regién o localidad, pueden llegar
a costituir, en si misma, la motivacién principal para realizar un viaje.

Conocer cuales son algunas de las relaciones entre el turismo extranjero y la gastronomia ha sido el propésito de
esta investigacidn, algo particularmente importante en un lugar, la ciudad de Cérdoba, inscrita como Patrimonio
de la Humanidad.

Las personas que visitan un destino cultural, ademds conocer su patrimonio, su historia, sus tradicios y leyendas,
también desean experimentar con los sentidos. En esto la gastronomia, y su relacién con el turismo, se ha
convertido en esencial en el diagndstico de los destinos turisticos. La relacion entre gastronomia y cultura no
sorprende si se tiene en cuenta que casi un 70% de los turistas encuestados en esta investigacion tienen estudios
superiores.

Esta investigacion no sélo proporciona implicaciones tedricas sino también practicas. La principal aplicacién
practica de esta investigacion es contribuir a compreder las caracteristicas de los diferentes segmentos de
turistas extranjeros identificados, paticularmente aquellos para los que la gastronomia tiene una relevancia
especial en sus viajes, y la valoracién que realizan de la gastronomia local. Todo con la finalidad de concebir
productos turisticos y culturales que satisfagan mejor sus necesidades y, al mismo tiempo, sean compatibles con
la gestidn sostenible de la gastronomia local. En este sentido, y con la finalidad de que la gastronomia local se
convierta en una herramienta mas de competitividad turistica se hace necesario establecer medidas que
favorezcan la innovacién en los platos.

Esta investigacion presenta algunas limitaciones, entre ellas se puede mencionar el espacio de tiempo en el que
fue realizado el trabajo de campo. Ampliar el perioro de tiempo haria posible evitar ciertos sesgos en cuanto a la

49



estacioanalidad. Por otro lado, abordar un diagndstico completo del sector turistico cordobés implicaria implenar
una investigacion paralela de las empresas de la oferta turistica. Asi, una investigacion para el futuro seria aquella
gue profundizara del lado de la oferta gastrondmica enfocado al turista en la ciudad califal.
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