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1) INTRODUCCION

Este apartado sirve para presentar el trabajo de investigacion realizado. A grandes
rasgos, se trata de un andlisis de los contenidos gastrondmicos que se pueden
encontrar en los sitios web de las paginas de turismo de las provincias espafolas.
Asimismo, se expondra la relevancia del tema, y finalmente, se presentara la

estructura del trabajo.

Atras quedaron los afos en que Espafia era Unicamente una destinacion de sol y playa.
La diversificacion de la oferta, la puesta en valor del patrimonio cultural y las
exigencias de los nuevos turistas que buscan algo mas que un hueco en las playas del
Levante espanol, han hecho de Espana una destinacién de turismo gastrondmico de
primer orden. Las cifras avalan este hecho: segun el presidente de SEGITUR, 9,5
millones de turistas vinieron con la motivacién principal de la gastronomia en el afio

2014, y la tendencia es ascendente.

En conjunto, se percibe que la imagen del turismo gastrondmico en Espafa es positiva.
No obstante, dentro del territorio espaiol, hay regiones que han hecho mas esfuerzos
gue otras para poner en valor su patrimonio gastrondmico. En este estudio,
entendemos que la pagina web de turismo de una regidn, ademas de ser una
herramienta de promocion, se trata de un espacio descriptivo que deberia de ser un
reflejo de la destinacion en si. Por este motivo, creemos oportuno analizar el
contenido gastrondmico que se encuentra en las paginas web de las DMOs de las
provincias espafiolas, para poder establecer qué provincias han impulsado mejor el

turismo gastrondmico en su territorio.

En relacion a la estructura del trabajo, se empieza presentando el apartado de
Objetivos, en el cual se definen las metas de la investigacidn. El siguiente apartado es
el de Marco Teodrico, en el cual se dan a conocer los estudios mas relevantes sobre
turismo gastrondmico y se presenta informacion sobre el turismo gastrondmico en
Espana. Posteriormente, a partir de la informacién obtenida en el marco tedrico, se

define la Metodologia usada para el andlisis de las paginas web. La informacién
|
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obtenida del andlisis se desarrolla en el apartado de Andlisis de los resultados.
Finalmente, en el apartado de Conclusiones se resumen los principales puntos

obtenidos en el analisis y se realizan propuestas de mejora.

2) OBJETIVOS

El objetivo genérico de este estudio es conocer cuales provincias, a través de su pagina
web, han impulsado mejor el turismo gastrondmico. A partir de aqui se han

establecido los siguientes objetivos especificos:
e OE1: A partir de la evaluaciéon web, establecer comparaciones entre el turismo
gastrondmico que se lleva a cabo en las provincias espafiolas.

e OE2: Determinar cuales son las acciones que hacen que una web de una DMO

provincial destaque en turismo gastrondmico.

e QE3: Establecer propuestas de mejora para las web de aquellas destinaciones

provinciales que tienen un desarrollo bajo de turismo gastronémico.

3) MARCO TEORICO

3.1) GASTRONOMIA

La palabra “Gastronomia”, etimoldgicamente hablando, viene del griego: Gastros
significa estdbmago, y gnomos significa ley o conocimiento. La palabra cayd en desuso,
hasta el afio 1804, en la que el poeta francés Jacques Berchoux la usé para titular un
poema. A pesar de la popularidad de la palabra, tiene una definicion muy ambigua y
poco clara (Scarpato, 2002 a través de Santich, 1996), ya que actualmente esta muy

vagamente relacionada con su significado etimoldgico.

Scarpato (2002), nos sugiere que el espectro de definiciones puede verse reducido a

dos grandes categorias con fronteras borrosas y superpuestas: Por un lado, la
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gastronomia esta relacionada con el disfrute de lo mejor de la comida y bebida. Por el
otro, es una disciplina de gran alcance que engloba todo aspecto relacionado con la

comida y los alimentos, incluyendo todo lo que comemos y bebemos.

Kivela (2006) defiende posturas similares a la hora de definir y categorizar el término.
Asi pues, cuando se habla de gastronomia en general, se usa esta palabra para
describir la comida, los platos y las técnicas culinarias que son propias de una regién o
pais, dando lugar a una cocina propia y singular. Otras definiciones sugieren que la
gastronomia se refiere al arte de cocinar y al buen comer, o el estudio de la relaciéon

entre la comida vy la cultura.

El mismo autor sefiala que la gastronomia, vista como objeto de estudio, se trata de
una actividad compleja e interdisciplinar, ya que puede ser estudiada desde varias
disciplinas como son la quimica, la literatura, la biologia, la geologia, la historia, la
agronomia, la antropologia, la musica, la filosofia, la psicologia o la sociologia. Asi pues,
el estudio de la gastronomia puede involucrar probar, preparar, vivenciar,

experimentar, buscar, descubrir, entender y escribir sobre comida.

3.2) TURISMO GASTRONOMICO

En inglés, para expresar esta relacion entre turismo y gastronomia, existen varios
términos: “Food tourism”, “cuisine tourism”, “culinary tourism” y “gastronomic
tourism” entre otros. Segun Horng (2010), “cuisine” se centra en estilos de
preparacién de comida y en cocinar. En cuanto a “gastronomy”, en este caso lo
relaciona con el consumo de comida y bebida en un sentido mas general, y
particularmente con el disfrute de buena comida y bebida como parte de un estilo de
vida acomodado o aspiracional. En referencia a “Culinary”, el autor lo relaciona con la
autenticidad tanto en la preparacidn como en el consumo de comidas tipicas, y el

contexto social en el que se compra, prepara y degusta la comida.

No obstante, estas definiciones tampoco son categodricas, dado que diversos autores
han propuesto otras acepciones. Segun Kivela (2006), fue Long (2004) en 1998 el

primero en acufiar el término “Culinary tourism” para expresar la idea de experimentar
|
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otras culturas a través de la comida y el vino. Otra definicién posible para este término
dice que son “viajes en los cuales la compra o consumo de comida regional (incluidas
bebidas), la observacion y el estudio de la produccién de alimentos (desde la
agricultura hasta las escuelas de cocina) representan una motivacion o actividad
significativa (lgnatov et al, 2006). En todo caso, en castellano, el término mas
extendido para referirse a la relacién entre el turismo y la gastronomia es el de turismo

gastrondmico.

Como sugieren varios autores (Horng, 2010; Cohen, 2004; Okumus, 2007; Mak et al,
2012; Kivela 2006), la relacion entre la gastronomia y el turismo es un tema de
investigacion del cual no hay mucha literatura, ya que se trata de un tema de

investigacion bastante reciente.

Tikkanen (2007) apunta que a pesar de la estrecha relacién que ha habido siempre
entre la gastronomia y el turismo, hasta hace poco la funcién de la gastronomia como
activo y/o atractivo turistico no era un sujeto de interés para las instituciones, los
investigadores o para la misma industria turistica. Asimismo, el autor sugiere cuales

pueden ser los roles de la gastronomia dentro del turismo:
e Parte de la cultura local; la cual consumen los turistas
e Parte de la promocidn turistica

e Un componente potencial de la agricultura local y el desarrollo econédmico

e Un factor regional afectado por los habitos de consumo y preferencias

percibidas de los turistas

A partir de estos roles y las definiciones que se han aportado anteriormente, se
pueden deducir cuales son los principales temas de estudio del turismo gastrondémico:
la gastronomia como experiencia turistica, la gastronomia como factor de motivacién
turistica, la gastronomia como forma de atraccion de una destinacién, la gastronomia

como producto cultural, entre otros.

AUTOR: MARTIN KNOTT GIL PAGINA 7



El turismo gastronémico en Espafia: Andlisis web por provincias

En relacién a la gastronomia como experiencia turistica, durante muchos afios se ha
considerado que la comida —de la misma forma que el alojamiento y el transporte- son
actividades “secundarias” o “de soporte” de la propia experiencia turistica, la cual se
considera la vivencia central ( en inglés conocido como la “peak experience”) (Quan y
Wang, 2004). Esta distincidn esta basada en la relaciéon del hecho de comer dentro de
la rutina diaria de los turistas, ya sea por contraste, por intensidad o una extensién de
la rutina diaria. Dicho en otras palabras, este enfoque acentia los conceptos de
“contraste” y “extension” a la hora de interpretar el hecho de comer en el turismo. El
viajar siempre se ha asociado a experimentar la “Alteridad” (“Alteridad” denota el
sentido de lo extrafio y lo desconocido creado a partir de posiciones especificas
subjetivas) o segun los conceptos de Urry (2002), “contemplar” nuevos “sights” y
experiencias que estan “fuera de lo comun”. Para muchos turistas, consumir delicias
locales y ser participes de la cultura gastrondmica local es una parte esencial de la

experiencia turistica (Chang et al., 2010; H.N. Mak et al, 2012).

El hecho de que la gastronomia empiece a considerarse como una parte central de la
experiencia turistica esta estrechamente relacionado con las motivaciones de los
turistas. A tenor de lo expuesto anteriormente, autores como Hall y Sharples (2003)
defienden que los turistas practican turismo gastronédmico solo si la gastronomia es el
principal motivo del viaje, y en caso de que la motivacién sea secundaria o baja, se
trata de consumo de comida como parte de la experiencia del viaje. En todo caso,
Fields (2002) sugiere que las 4 categorias de motivacidon propuestas por Mclntosh, et al
(1995) —Fisica, Cultural, Interpersonal y de Prestigio- pueden verse satisfechas a través
de la gastronomia. En este sentido, Hjalager (2003) establece 4 categorias de turistas —
recreacional, existencial, de distraccién y experimental-, segun la actitud y el grado de
interés que estos muestran hacia la gastronomia en el viaje. En esta categorizacidn

ahondaremos mas adelante.

Debido a que la gastronomia se ha ido posicionando como uno de los motivos
principales para viajar, el turismo gastrondmico, en su sentido mas amplio, se ha

convertido en un factor de atraccién a la hora de comercializar una destinacion
'
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(Boniface, 2003; Cohen y Evieli, 2004; Hall y Sharples, 2003; Hjalager y Richards, 2002).
Como veremos mas adelante, Hjalager (2002) aplica la cadena de valor de Porter al
turismo gastrondmico, poniendo ejemplos de cuales son las mejores acciones para
desarrollar el turismo gastrondmico en una regién. Fields (2002) destaca que la imagen
turistica de muchas destinaciones depende en gran medida de la gastronomia. Autores
como Okumus et al. (2007) o Horng (2010) han realizado estudios donde analizan el
uso de la gastronomia como herramienta de marketing por parte de las DMOs de
varios paises. Asi por ejemplo, ambos autores coinciden en destacar la importancia de
la calidad (imagenes, textos, etc.) de la promocion gastrondmica de una destinacién, y
de como la gastronomia, al ser Unica en cada pais, puede convertirse en un elemento

diferenciador, sobre todo en destinaciones de sol y playa.

Simultaneamente, el turismo gastronédmico puede ayudar a estimular la economia de
regiones empobrecidas o eminentemente agricolas. Kivela (2006) cita ejemplos como
Croacia, Vietham o Camboya, paises que después de haber sufrido una guerra, han
reconstruido su economia en parte gracias a la industria turistica, siendo la
gastronomia un elemento clave. Boyne et al (2003) mencionan las iniciativas de
turismo gastrondmico llevadas a cabo por el gobierno del Reino Unido. Con estas
iniciativas se pretende impulsar el turismo gastrondmico en regiones donde el sector
primario y/o la industria alimentaria son fuertes pero carecen de infraestructuras

turisticas.

Este aspecto unico, diferenciador, de la gastronomia, la convierte en un recurso
cultural contemporaneo, que satisface todos los requisitos convencionales de un
producto de turismo cultural (Scarpato, 2002). Segun Hillel (2013) la gastronomia
gueda enriquecida por el componente geografico y las condiciones naturales Unicas
(que también se derivan de las consideraciones culturales). El componente cultural
integra en la gastronomia los valores culturales compartidos por los miembros de la
comunidad local, territorialidad incluida. Interrelacionadas de esta manera, los dos
componentes transforman la gastronomia en un activo patrimonial que valida una

identidad cultural, asegura su continuidad, y atestigua su apego histérico a la tierra.
|
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Okumus, et al (2007) sugieren que la gastronomia representa una manifestacion del
patrimonio intangible de una destinacidén, y que a través de su consumo, los turistas
pueden vivir una experiencia cultural auténtica. En este mismo sentido, Kivela (2006)
destaca que la gastronomia da valor afiadido a la experiencia turistica y que esta
asociado a un turismo de calidad, dirigido a viajeros que buscan nuevos productos y
experiencias que pueden producir un alto nivel de satisfaccion, poniendo de ejemplo el

turismo vitivinicola.

3.3) ENFOQUES DEL TURISMO GASTRONOMICO

En el apartado anterior, se ha realizado una vision general sobre el estado de la
cuestion de los estudios mads relevantes del turismo gastronémico. A continuacién, en
relacion con el analisis que se va a llevar a cabo, creemos oportuno ahondar en dos
temas de estudio anteriormente mencionados: el turismo como factor de atraccién y
el turismo como factor de motivacion. Para la ampliacién de esta informacién, se han

usado cuatro articulos clave.

3.3.1) Desarrollo de la destinacion gastronédmica

El primero de ellos es el articulo de Hjalager titulado en inglés “A tipology of
gastronomy tourism” del afio 2002. En este articulo, Hjalager aplica la Cadena de valor
de Porter a los procesos que intervienen en la creacién de la oferta del turismo
gastrondmico. Este estudio es clave para nuestra investigacion, ya que en él se basa
parte de la metodologia. Asimismo es citado por varios autores (Kivela 2006, Okumus
2007, Tikkanen 2007) ademds de servir como marco para articulos como el de Beer,
Edwards et al. (2002), donde aplican el esquema a la region suroeste de Inglaterra y al

norte de Portugal.

Asi pues, Hjalager identifica 4 desarrollos en los que se puede encontrar una
destinacion, que van desde las acciones mds basicas para fomentar el turismo
gastrondmico, hasta las mas complejas en las que la destinacién es una potencia del

turismo gastrondmico.
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El punto de partida que propone Hjalager es el llamado Desarrollo Primitivo. En este
desarrollo Hjalager identifica una regién en la que el turismo tradicional tiene una
solida estructura y un nimero de turistas bastante elevado. La destinacién tiene todos
los ingredientes para diversificar su producto turistico, pero sin embargo ain no ha
emprendido acciones para hacerlo. La autora sugiere que el principal problema en este

desarrollo es la falta de comunicacién entre los actores implicados.

Hjalager propone determinadas acciones en esta fase para que se fije la base del

turismo gastrondmico en una destinacion:
¢ Incluir aspectos gastrondmicos en materiales de promocién de la region
e Campaiia de productos, conectadas a una regiéon o temporada
¢ Insertar marcas de comida con caracteristicas de una region/nombre
e Crear deseo turistico a partir de ferias y eventos gastrondmicos ya existentes

e Planes publico-privados para el sector de la hosteleria en nuevos proyectos

urbanos/resorts

En el Desarrollo Horizontal, Hjalager propone expandir la visién del primer desarrollo
para incluir mejoras en la calidad del producto. No solo porque lo reclame el turista,
sino porque si el producto tiene mas calidad, pueden obtenerse mas ganancias. Asi
pues, la autora propone implicar a los productores de materias primas y del sector de
la alimentacién en la cadena de valor del turismo gastrondmico. Este es un paso
importante, ya que transformar la cadena de producciéon para seguir objetivos de

calidad puede suponer un coste para el productor.
Estas son las acciones que propone Hjalager en este desarrollo:

e Implementar y comercializar estandares de calidad
e Certificacion y branding de proveedores y restaurantes, basados en varios
criterios y valores
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e Reinventar, modernizar y mercantilizar tradiciones gastronémicas historicas

En el Desarrollo Vertical, Hjalager sugiere que la gastronomia tiene que pasar a ser
el motivo de la experiencia turistica, y no solo un elemento complementario. En
este desarrollo, cada uno de los actores que participan en el proceso de produccion
del sector alimenticio es susceptible de convertirse en un producto turistico. Esto
se consigue a través nuevas colaboraciones entre productores gastronémicos y

proveedores de servicios turisticos. La autora sugiere las siguientes acciones:

Reestructurar la experiencia gastronémica

Establecer y comercializar rutas

Establecer centros de visitantes, museos, etc.

e Crear eventos basados en la comida y el turismo

Clases de cocina o vacaciones de cocina

Una vez implicados los productores y los proveedores de servicios turisticos, Hjalager
habla de fase del Desarrollo Diagonal. En este desarrollo, una regién va mas alla de la
simple expansion de escala y alcance de los recursos gastronémicos. Se desarrollan
recursos de conocimiento adicional y capacidades innovadoras para interactuar con la

totalidad del sector turistico y gastronémico.

En esta fase, el propdsito es crear y transmitir conocimientos entre el sector
alimenticio, el gastrondmico y el turistico de forma transversal, para compensar las
deficiencias estructurales de este sector donde predominan las PyMEs. En definitiva,

crear clisteres de conocimiento gastrondmico.

Segun Hjalager, lo que se pretende conseguir con este desarrollo, es que la destinacion
no solo venda la gastronomia como una experiencia turistica, sino que ademas venda
conceptos, visiones, know-how trasladables a otras regiones. Es decir, no solo va
dirigido a un publico de caracter vacacional, sino que ademas atrae a profesionales del

sector alimenticio y del sector turistico. Asi pues, Hjalager propone determinadas
|
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acciones para desarrollar esta fase, muchas de ellas relacionadas con la educacion, la

investigacion y el conocimiento:

Educacién en la gastronomia, ciencia de la alimentacién y el turismo

Investigacion y Desarrollo (1+D)

Medios de comunicacion

Proyectos demostrativos exportables

N
eLa construccidn del turismo gastrondmico dentro de las estructuras
beritellll econdmicas existentes, redes de colaboracién y el conocimiento de base.
Primitivo y
N

eAfadir pasos en el proceso de produccién e integra a los productores en los
procesos anteriores y posteriores, pero solo en la parte material de la cadena
PEEIEIEE g produccion.

Horizontal y
N\
eDesarrollo e inclusién de elementos de servicio analogos en la provision
material de alimentos. Creacidn de nuevos tipos de lazos y colaboraciones,
Desarrollo integrando la gastronomia en otras actividades econédmicas.
Vertical J
N\

*Mejorar el conocimiento base de la experiencia gastrondmica y crear clusters
bl qtellll. gastronomicos inteligentes en la economia.

Diagonal Yy

llustracion 1 Modelo jerarquico de los cuatro desarrollos de una destinacidn gastronémica de Hjalager (2002).
Fuente: Elaboracion propia

3.3.2) La imagen turistica gastrondmica

En el siguiente articulo, escrito por Hjalager y Corigliano (2002), los autores realizan

una comparacion entre los principales elementos de la cultura gastrondmica y la
|
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politica alimentaria de Italia y Dinamarca, para ilustrar como esos elementos afectan al
turismo y a la imagen turistica. En este articulo los autores explican los diferentes

grados de relacion de la gastronomia en la imagen turistica de una destinacién.

Hjalager y Corigliano (2002) sugieren que poco se ha escrito sobre la importancia de la
gastronomia en la imagen turistica de una destinacion. Asi pues, los autores proponen

las siguientes imdagenes turisticas gastrondmicas que puede tener una destinacion:

e Complementaria. La inclusion de la gastronomia en el marketing turistico
parece haber incrementado considerablemente en las ultimas décadas. La
gastronomia empieza a usarse como reclamo en folletos, videos y programas
de televisién. La calidad de la gastronomia y la variedad de las comidas atrae
clientes en viajes en avidn y en cruceros, y tiende a incrementar los ingresos de
los hoteles. En este caso, la gastronomia es un complemento de las actividades

turisticas en regiones donde el principal producto es otro.

e Inventario. En este caso, la destinacién ha realizado el esfuerzo de realizar
nuevos productos turisticos y experiencias. La mayoria de estas propuestas
estan basadas en los recursos patrimoniales, como por ejemplo la apertura al
publico de factorias alimentarias histéricas. La gastronomia empieza a ser una
tematica recurrente en la organizacién de eventos y festivales que atraen
turistas y residentes por igual (Getz, 1991), al mismo tiempo que las rutas
gastrondmicas y vinicolas ayudan al turista a crear su propia experiencia
mientras recorren paisajes agricolas. Las regiones inventario crean una
atmosfera especial que atrae a los turistas cuyo principal interés es la

gastronomia.

e Superficial. El turismo es una actividad de ocio y entretenimiento, pero también
es un acto cultural, un momento cognitivo y participativo relacionado con el
contexto del entorno en cuestién. Segun el concepto materialista de que “la
comida es cultura”, comer un plato tipico y beber vino local es una forma de

entrar en contacto con la poblacién local (Antonioli, 1995). Cuando la conexion
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es superficial, la “calidad” cultural de la estancia juega un papel menor. El

contexto y la excusa para socializas es mas importante.

e Desconectada. Por todo el mundo se pueden comer pizzas y hamburguesas de
la misma marca. Los productos y los habitos alimenticios se globalizan. El
emergente sector de la comida rapida hace poco para conectar culturas locales
e imagenes con el acto de comer. Se puede pensar que la disponibilidad de
comida que no requiera ningun tipo de interpretacion deja tiempo para el
aprovechamiento de otras actividades, como por ejemplo relajarse, visitar

monumentos, etc.

En cierta manera, estas imdgenes turisticas gastrondmicas propuestas por Hjalager y

Corigliano, guardan relacion con el esquema de los cuatro desarrollos anteriormente

explicado:
‘ Inventario
p . Desarrollo
Complementaria . Diagonal
| g Desarrollo &
) ; Vertical
Superficial .Desarrnlln
Horizontal
L ]
\ Desarrollo
Desconectada Primitivo

llustracion 2. Fusion del Modelo Jerarquico de los 4 desarrollos de Hjalager (2002) con la Imagen Turistica
Gastrondmica de Hjalager y Corigliano (2002). Fuente: Elaboracion propia
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Como se aprecia en la imagen, la imagen Desconectada quedaria en una fase inferior a
la del Desarrollo Primitivo, ya que incluso en este desarrollo existe una forma de

turismo gastrondmico aunque aun por explotar.

En la Complementaria el turismo gastronémico empieza a ser notorio, aunque todavia
no pasa a ser la experiencia turistica principal. La relacién la encontramos en que en el
Desarrollo Horizontal se ha mejorado la calidad del producto alimentario, y por

consiguiente esto ha reforzado la imagen de la gastronomia.

La imagen turistica de Inventario esta relacionada con el Desarrollo Diagonal en el
sentido en el que la gastronomia pasa a ser la experiencia turistica y no un
complemento. El Desarrollo Diagonal, aunque pudiera formar parte de la imagen
turistica de Inventario, esta por encima, ya que en este caso se va mas alla de la

experiencia turistico-gastrondmica.

3.3.3) Caracteristicas del turista gastrondmico
Como hemos visto anteriormente, las destinaciones turisticas impulsan el turismo
gastronémico en menor o mayor grado para atender las necesidades y motivaciones
de los perfiles de turistas que han surgido en los ultimos anos. Boyne et al. (2003)
proponen una taxonomia que clasifica los turistas segun su reaccidn a la informacion

gastrondmica:

J Tipo I: para estos consumidores la gastronomia es un elemento importante de
la experiencia turistica y por lo tanto buscan informacion de forma activa sobre el
patrimonio gastrondmico de una regién, productos producidos de forma local y

comida de calidad.

J Tipo Il: Para estos consumidores, la gastronomia sigue siendo importante, no
obstante, es necesario que sean permeables a publicidad de turismo gastronémico
para que les motive. Es decir, los consumidores Tipo Il no buscan informacién sobre
gastronomia de forma exhaustiva, pero si se les proporciona esta informacion la tienen

en cuenta.
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. Tipo lll: Esta tipologia de consumidores no consideran que la gastronomia sea
un factor importante en la experiencia turistica. No obstante, si durante la estancia en
un destino disfrutan de una experiencia gastrondmica, muy probablemente busquen

mas experiencias de este tipo en la misma estancia.

. Tipo IV: Los consumidores no estan interesados en la gastronomia, y
continuardn no estandolo independientemente de la calidad la gastronomia y de la

informacidn turistica proporcionada.

Kivela (2006) menciona el modelo fenomenoldgico de experiencias de turismo
culinario propuesto por Hjalager (2003), que a su vez estd basado en el modelo
fenomenoldgico de turistas de Cohen (1984). Esta clasificaciéon es la que mejor
describe sociolégicamente los distintos perfiles de turista gastrondmico. Hjalager en
este caso enumera 4 tipos de perfiles: el turista gastronémico existencial, el

experimental, el recreacional y el de distraccién.

e Turista existencial: Buscan experiencias gastrondmicas en las que haya un
componente importante de aprendizaje. Para el turista existencial, el consumo
de bebidas y alimentos no solo sirve para satisfacer sus necesidades vitales,
sino ademas, para obtener conocimientos sobre la cultura gastrondémica
(platos, bebidas, vino, etc.) de la destinacidn. Estos turistas evitan restaurantes
“para turistas”, franquicias, e incluso restaurantes caros, ya que consideran que
la decoracidén y el servicio de estos sitios puede ser demasiado artificial. En su
lugar prefieren ir a los restaurantes “donde van los locales”. Les gusta visitar
granjas, bodegas, vinedos y ser participes del proceso de
produccién/recoleccién, asi como cocinar y llevarse muestras de productos
alimenticios. Se informan a través de blogs y revistas especializadas y evitan la

informacién de los folletos y de las agencias de viaje tradicionales.

e Turista experimental: este tipo de turistas simbolizan su estilo de vida a través

de la comida y la bebida, siguiendo las ultimas tendencias en el mundo de la
|
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gastronomia. Esta tipologia de turista busca restaurantes y cafeterias de disefio
innovador que ofrecen una carta creativa. El turista experimental esta siempre
al tanto de las tendencias en ingredientes, técnicas culinarias, recetas vy
utensilios que rodean el mundo de la gastronomia. Para el turista experimental,
el consumo de comidas y bebidas que realizan durante las vacaciones forma
parte de la construccidn de su personalidad, basada muchas veces en el estilo
de vida de los famosos. De suvenires suelen llevarse libros de cocina actuales,
no necesariamente de recetas, ademdas de utensilios de cocina, vajilla y

cuberteria vanguardistas.

e Turista recreacional: Este es el tipo de turista gastrondmico mas conservador.
Durante la estancia vacacional, el turista recreacional busca comida y bebida
como la que come en su lugar de origen. En ocasiones, esta tipologia de turista
se trae sus propios ingredientes de casa y se prepara las comidas para las
excursiones. No le gusta la comida extranjera, a no ser que esté muy asentada
en su pais de origen, y en general no le gustan los restaurantes lujosos con
servicio “chic” y platos complejos. Este tipo de turista normalmente alquila
apartamentos turisticos y realiza las comidas en familia. La gastronomia no es

un factor importante a la hora de escoger una destinacién.

e Turista de distraccidn: Los turistas de distraccién quieren relajarse y escapar de
las tareas de la rutina diaria, como hacer la compra o cocinar. Este tipo de
turista tampoco busca comida exdtica, prefiere ir a restaurantes de franquicias,
restaurantes de tipo familiar, sitios espaciosos donde se pueda hablar y el
personal sea de caracter cercano y los platos sean sencillos (pasta, grandes
piezas de carne, etc.). No le dan excesiva importancia a la calidad y al espacio,
para ellos lo importante es con quien comen. Buscan informacién en agencias
de viaje o folletos turisticos.

En la siguiente imagen se han ordenado los perfiles de turistas en funcidn del interés
gastronémico.
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= Interés gastronémico

Turista recreacional

| CEEEER.

Turista de distraccion

Turista existencial Turista experimental

llustracion 3. Grado de interés gastronomico segln el perfil de turista gastronémico propuesto por Hjalager (2003).
Fuente: Elaboracidn propia

Las clasificaciones anteriormente expuestas, ayudan a comprender cuales son las
caracteristicas del turista en relacion al turismo gastrondmico. En el siguiente
recuadro, se han cruzado ambas clasificaciones para ver la relacidon entre las tipologias

de turista gastronémico.

- e W

&3

Tipo |
Tipoll

Tipo lll

?
X X

llustracion 4. Comparacion de los perfiles de turista gastrondmicos propuestos por Hjalager (2003) y Boyne et al. (2003).
Fuente: Elaboracion propia.

Tipo IV
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Como se aprecia en el recuadro, el turista Existencial y el Experimental de Hjalager se
pueden relacionar con el turista Tipo | de Boyne. Se tratan de tipologias de turistas que
buscan informacién turistico-gastrondmica especializada y que preparan de antemano
el viaje gastrondmico. No obstante, el turista Experimental también basa su
experiencia gastrondmica en la tendencia y en estilos de vida a imitar, por lo tanto,
este tipo de turista puede llegar a estar influenciado por agentes de publicidad
institucional que pretenden poner de moda ciertas tendencias gastrondmicas. De esta
forma, guarda similitudes con el turista Tipo I, el cual no busca informacién de forma
tan exhaustiva, y se deja influenciar por la informacidn turistica. El turista de
Distraccién, coincide con los Tipos lll y IV, ya que no le interesa de forma explicita la
gastronomia, aunque podria llegar a participar en actividades de cardcter
gastrondmico. Por ultimo, la relacién entre el turista Recreacional y el Tipo IV es obvia,
ya que ambos casos no muestran ninguin tipo de interés en la gastronomia de la

destinacion.

3.4) GASTRONOMIA EN ESPANA

La gastronomia espafiola es una gastronomia muy rica y variada, posiblemente de las
mas variadas de Europa. Tal es el reconocimiento, que la gastronomia espafiola esta
inscrita en la Lista Representativa del Patrimonio Cultural Inmaterial de la Humanidad
bajo la denominacién de la Dieta Mediterranea, la cual comparte con 6 paises mas
(Portugal, Chipre, Italia, Grecia, Croacia y Marruecos. Otro ejemplo significativo del
prestigio de la gastronomia espafola, en este caso en la alta cocina, es que Espaiia es
el quinto pais en niumero de restaurantes con estrella Michelin (183 restaurantes en

2015).

Como bien apunta Diaz Yubero en “La evolucidn de la alimentacion y la gastronomia en
Espana”, la cultura de las tapas, la posicion geografica, la variedad de paisajes y climas
y la mezcla de culturas que se ha producido a lo largo de los siglos han generado una

gastronomia muy rica y reconocida a nivel internacional.
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En cuanto al paisaje y clima, el darea mediterranea goza de ciertas particularidades. Se
trata de un area con clima suave, con estaciones muy marcadas y variable duracién de
los periodos diurnos y nocturnos, lo cual estimula y propicia producciones vegetales y
animales, que se caracterizan por su estacionalidad, facilitando floraciones vy
fructificaciones variados. Estos hechos influyen favorablemente en muchas
producciones de los animales domésticos, o salvajes objetos de caza, por la
concentracion de parideras y del aprovechamiento de los recursos pastables,
transformados en alimento. La estacionalidad también afecta a la pesca, puesto que
muchos pescados migran hacia las aguas templadas del mediterrdaneo para
reproducirse, justo en el mejor momento gastrondmico. Ademas, las costas espafiolas

estan banadas por tres mares: el Cantdbrico, Atlantico y el Mediterraneo.

La situacion geografica de la peninsula Ibérica, ha sido un punto crucial en el
intercambio mundial de alimentos. El sur de la peninsula fue la puerta de entrada de
los alimentos originarios de Africa, asi como muchos de Asia, que seguian rutas
comerciales que acababan en el extremo occidental del Mediterraneo. Asimismo, fue
el nexo de unién con el Nuevo Mundo, donde se produjo un intercambio de productos

nuevos y desconocidos.

Esta situacidon geografica ha permitido ademds una mezcla de culturas, que a lo largo
de los siglos, ha sido muy importante para la configuracion de la gastronomia del pais.
Antiguamente, con la llegada de los fenicios y posteriormente de los griegos, se
crearon rutas comerciales mediterraneas por las cuales llegaban productos africanos,
asiaticos, nuevas frutas y hortalizas, ademas de nuevas técnicas de produccién de
alimentos. Posteriormente, los romanos que se establecieron en la peninsula, crearon
rutas para comerciar los productos mas exquisitos de la peninsula Ibérica: el aceite
producido en la regién Bética, los vinos de Tarraco, el garum (salsa de pescado muy

apreciada antiguamente), jamén y embutidos varios.

La llegada de los drabes también fue muy importante, ya que desarrollaron técnicas

agrarias muy importantes, introdujeron hortalizas y convirtieron la zona Levantina en
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una potencial estrella de la produccidn citricola. Asimismo desarrollaron la base de la
reposteria (vigente en la actualidad) y dejaron recetas que se siguen preparando
actualmente, tales como los escabeches, las albéndigas, el cocido (a partir de un tajin)

o el mazapan.

El descubrimiento de América supuso una revolucién en la gastronomia espafiola. El
intercambio de alimentos y técnicas culinarias entre el nuevo continente y la peninsula
modificd para siempre el recetario de muchas regiones. Del nuevo continente se
trajeron alimentos como la patata, el tomate, el pimiento, el pimentén o el cacao;
ingredientes basicos para la preparacién de platos tan representativos de la
gastronomia espafiola como son la tortilla de patatas, el gazpacho, el marmitako o el

chorizo.

3.4.1) Gastronomia por zonas

Como se ha comentado anteriormente, son varios los aspectos que hacen que la
gastronomia de Espafia sea muy diversa (clima, paisaje, mezcla de culturas, etc.).
Existen varias formas de clasificar la gastronomia espafiola. Actualmente, la que mas se
ha impuesto es la que concuerda con la divisién politica de Espaia en Comunidades
Auténomas. Enrique Sordo propone una clasificacidon de 7 regiones en base a los guisos
o ingredientes mas predominantes. Luis Antonio de Vega, en su “Guia gastrondmica de
Espana” menciona cinco. No obstante, hay zonas que comparten técnicas culinarias
similares o en las que ciertos ingredientes son mas predominantes. En este caso,
hemos establecido 5 zonas gastrondmicas: Zona Norte, Zona Centro, Levante, Zona Sur
e Islas Canarias y nos hemos basado en las descripciones culinarias que ofrecen ambos

autores.
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Zona norte

Provincias:

Asturias, Cantabria, La Corufia, Lugo, Orense, Pontevedra, Navarra, Alava, GuipUzcoa y

Vizcaya.

Productos y caracteristicas culinarias:

Estas regiones tienen una marcada tradicion celta, hecho que influencia su
gastronomia. Por ejemplo, en Asturias y en las provincias que conforman el Pais Vasco
se produce sidra. Al tratarse de una zona de clima atlantico y de pastos verdes,
destaca por su ganaderia vacuna, asi como por la leche y sus derivados (Queso de
Tetilla, Cabrales, Idiazabal). Destaca también el gran uso de productos del mar, tanto

pescado (merluza, atin) como marisco (vieiras, nécoras, mejillones, etc.). En esta zona
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destacan los pescados cocinados en salsas (“a la vizcaina”, “a la donostiarra”), asi
como los potentes potajes. La influencia de la gastronomia mediterranea es mas bien
baja, puesto que el uso de aceite de oliva es mas moderado, y no se usan especias

como el orégano o el tomillo.

Platos mas conocidos:

Mariscada gallega, Bacalao a la Vizcaina, Cocido Montafiés, Fabada asturiana

Tabla 1. Gastronomia en Espaiia. Zona Norte. Fuente: Elaboracién propia.

Provincias:

Avila, Burgos, Ledn, Palencia, Salamanca, Segovia, Soria, Valladolid, Zamora, Albacete,

Ciudad Real, Cuenca, Guadalajara, Toledo, Madrid, La Rioja, Caceres y Badajoz.

Productos y caracteristicas culinarias:

En la zona de interior, se distingue entre dos areas de influencia gastrondmica: la
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cocina Castellana y la cocina Manchega. En la primera, destacan los asados (cochinillo,
cordero) o las piezas de caza (venado). En cambio, la segunda tiene cierta influencia
arabe, y destaca el uso del ajo y del azafran. Dicha influencia se puede apreciar
también en los postres, o en ciertas preparaciones como el escabeche. En toda la zona
se pueden encontrar embutidos y quesos de gran calidad (Chorizo, Morcilla de

Burgos, Queso Manchego, Jamén de Jabugo).

Platos mas conocidos:

Embutidos y queso, Migas, Cochinillo, Pisto, Torrijas

Tabla 2. Gastronomia en Espafia. Zona Centro. Fuente: Elaboracion propia

Provincias:

Huesca, Teruel, Zaragoza, Gerona, Barcelona, Lérida, Tarragona, Castellén, Alicante,
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Valencia, Islas Baleares

Productos y caracteristicas culinarias:

En estas regiones, la gastronomia ha estado influenciada por cocinas muy diversas
(romana, drabe, judia, francesa, italiana). Los productos de interior y los productos de
mar se combinan para realizar platos como el Mar i muntanya (pollo con cigalas, sepia
con albdndigas), o por ejemplo los arroces como la paella, que combina productos
carnicos, productos del mar y productos de la huerta. En la zona pirenaica (Cataluiia y

Aragon) la cocina es de montaia, con asados y guisos de carne de caza.

Platos mas conocidos:

Mar i Muntanya, Paella Valenciana, Ensaimada, Sobrasada, Cardo con almendras,

Pollo al Chilindrén

Tabla 3. Gastronomia en Espafia. Levante. Fuente: Elaboracion propia.

Provincias:
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Murcia, Almeria, Cadiz, Cérdoba, Granada, Huelva, Jaén, Malaga y Sevilla

Productos y caracteristicas culinarias:

En estas regiones, se usa aceite de oliva de forma abundante. La fritura es una técnica
bastante comun, y se usa para preparar pescado, previamente rebozado en harina.
Cabe destacar también las sopas frias, como el Gazpacho, el Salmorejo o el Ajo
Blanco. En la regién de Murcia se producen frutas y hortalizas en abundancia, como
asi se demuestra en sus recetas. La cocina de la zona interior esta fuertemente
influenciada por la cocina manchega y castellana. La reposteria tiene un marcado

caracter arabe.

Platos mas conocidos:

Gazpacho, Pescaito frito, Pipirrana, Habitas con jamdn y Pestinos

Tabla 4. Gastronomia en Espafia. Zona Sur. Fuente: Elaboracién propia.

Islas Canarias

AUTOR: MARTIN KNOTT GIL PAGINA 27



El turismo gastronémico en Espafia: Andlisis web por provincias

Provincias:

Santa Cruz de Tenerife y Las Palmas

Productos y caracteristicas culinarias:

Las islas Canarias poseen una cocina particular debido a la naturaleza insular

ubicadas en el Atlantico. Recibe la influencia de la cocina andaluza, la cocina
norteafricana y la latinoamericana. En las islas se pueden encontrar frutas tropicales,

como el platano o el mango.
Platos mas conocidos:

Papas Arrugas con Mojo, Gofio, Potaje de berros

Tabla 5. Gastronomia en Espaiia. Islas Canarias. Fuente: elaboracion propia.

3.5) TURISMO GASTRONOMICO EN ESPANA

La cultura de las tapas, la diversidad regional, la dieta Mediterranea y el prestigio
internacional de la alta cocina espafola liderada por chefs como Arzak, Ferran Adria o

Joan Roca hacen de Espafia una destinacidn atractiva para el turista gastrondmico.

No obstante, de las tres grandes destinaciones turisticas europeas (Francia, Espaia e
Italia), Espafia es la destinacion que tardé mas en impulsar un turismo gastronémico
de calidad. Hjalager (2000) sugiere que Italia ha sido la destinacidn que mdas éxito ha

tenido potenciando la cultura de la gastronomia para atraer turismo.

Como se apunta en el Plan del Turismo Espanol Horizonte 2020, Espafia centrd su
oferta en el turismo de sol y playa, un tipo de turismo que se concentra sélo en el
litoral espafiol y que esta basado sobre todo en el ocio. Si bien este modelo ha sido un
éxito en términos cuantitativos (muchos turistas, ingresos altos), tiene una curva de
estacionalidad elevada y una demanda muy concentrada en la costa. Este modelo no
supo adaptarse a los nuevos requerimientos de la demanda y por esta razén, algunas

de las destinaciones espafolas entraron en fase de madurez.
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A partir de este primer diagndstico, en el Plan de Turismo 2020 destacan que para
cambiar el modelo de sol y playa, se debe llevar a cabo un modelo de recualificacién o
revalorizacién de destinos que responda a la nueva demanda y a las exigencias
actuales. En los ultimos afios se ha ido ampliando la oferta turistica en Espaiia: se ha
potenciado el turismo en las grandes ciudades espafiolas, se ha desarrollado el turismo
rural y de interior, lo cual ha reequilibrado territorialmente el turismo. Asimismo,
aprovechando los activos patrimoniales, culturales y paisajisticos, se han ido creando
nuevos productos turisticos que ayudan a diversificar la oferta de actividades turisticas

en el pais, como por ejemplo el turismo gastronémico.

En el mismo Plan de Turismo 2020 sefialan en varias ocasiones la importancia de la
gastronomia en el turismo del pais. Asi por ejemplo, se destaca la gran oferta de
restauracion y el reconocido prestigio internacional de la gastronomia espaiiola.
Ademas, se menciona que después de “sol y playa”, la gastronomia es el siguiente
rasgo que se identifica positivamente con Espaifia. Se recalca también que con la
gastronomia, se pueden atraer perfiles de turistas diferentes que realizan un mayor

gasto que el turista tradicional, y que ademas, desestacionalizan el turismo.

En los ultimos afios, se han ido llevando a cabo varias iniciativas que han ayudado a
potenciar el turismo gastronémico de Espafia a nivel internacional. Asi por ejemplo, la
Real Academia de Gastronomia ha establecido acuerdos de colaboracion con la Marca

Espana para impulsar la gastronomia espafiola.

Otro ejemplo, en este caso de colaboracién publico-privada, es Saborea Espafia. Se
trata de la primera plataforma nacional para potenciar el turismo y la gastronomia.
Estda compuesta por 5 asociaciones relacionadas con el mundo de la hosteleria y el
turismo (Federaciones de hosteleria, Paradores, etc.) y los principales objetivos de la
plataforma son promocionar la marca Espafa a través de la gastronomia de calidad,
crear nuevos productos turisticos e implicar al sector primario en el turismo

gastrondmico.
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En relacion a las cifras estadisticas del turismo gastrondmico en Espafia, cuesta
encontrar datos claros y precisos. La gastronomia puede ser una motivacion, puede
englobarse dentro de una actividad cultural o puede referirse solo a la hosteleria. En

definitiva, la traduccion en datos cuantificables es dificil de obtener.

Seguin Antonio Lépez de Avila, presidente de la Sociedad Estatal de la Innovacién y las
Tecnologias Turisticas (SEGITUR), ponente en el | Foro Mundial del Turismo
Gastrondémico, celebrado en San Sebastian el 27 y 28 de abril, en Espafia en 2014, 9,5
millones de turistas vinieron con la motivacion principal de la gastronomia. Asimismo,
recalca que el gasto medio del turista gastrondmico se situa en 1.125 euros por

estancia, por encima del turista normal.

Otros datos de interés son los que se pueden encontrar en el informe Food Tourism
2014, realizado por la consultoria The Blue Room Project. Este informe recoge la
opinion de 389 profesionales del sector turistico de 5 paises. El 82% de los
profesionales consultados en este estudio valord Espafia como destino atractivo por su
oferta gastrondmica, por delante de Reino Unido (73%), Italia (61%), Francia (60%) y
Alemania (55%). Asimismo, el 48% de los encuestados opina que la gastronomia local

influye en la imagen de Espafa en hasta un 50%.

4) METODOLOGIA

En este apartado explicaremos la muestra y la metodologia que hemos usado para
llevar a cabo el analisis de la gastronomia en las regiones espafiolas. Esta metodologia

nos darad los resultados para poder alcanzar los objetivos propuestos.

4.1) MUESTRA ESCOGIDA

Para llevar a cabo este estudio, se han escogido las paginas web de las provincias de
Espana. Creemos que la provincia espafnola representa una unidad territorial adecuada
para este estudio, ya que permite un nivel de analisis mas completo que una

Comunidad Auténoma. A partir de la unidad provincial se puede apreciar mejor la
|
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diversidad gastrondmica del pais, y por lo tanto, obtenemos un analisis mas detallado
de la gastronomia espafiola. A favor de la unidad provincial también hay que decir que
en varios casos coincide con alguna de las marcas turisticas costeras mas conocidas del
pais, como puede ser la Costa Brava, la Costa Blanca o la Costa del Sol. En el caso del
turismo de interior, el nombre de la provincia coincide con el de su capital, que suele
ser la ciudad objeto de visita turistica. Este puede ser el caso de Salamanca, Segovia o
Avila entre otras capitales, que a través de la DMO provincial, potencian el turismo por

toda la provincia.

4.2) CONFECCION DE LA EVALUACION

Para analizar las paginas web, se elaboraron una serie de indicadores, que una vez
realizado en analisis, nos dan unos resultados cuantificables, que a su vez, dan
respaldo al andlisis subjetivo del contenido gastrondmico de las pdginas web. Para la
elaboracién de estos indicadores se ha tomado como referencia el estudio de lturralde

(2014), asi como la literatura revisada en el marco tedrico.

lturralde (2014), a partir de los indicadores, elabora una tabla de evaluacion
compuesta por 8 dimensiones del turismo gastronémico. En el caso que nos ocupa,
cogeremos como referencia las 4 primeras dimensiones que plantea lturralde, que

coinciden con los 4 desarrollos de Hjalager:

1. Desarrollo primitivo: determinar si se apuesta por el turismo gastronémico de forma

principal o secundaria en el destino.

2. Desarrollo horizontal: conocer si se aplican estandares de calidad en lo relacionado a

servicios y productos gastrondmicos ofertados.

3. Desarrollo vertical: valorar la promocion de actividades turisticas vinculadas con los

alimentos.

4. Desarrollo diagonal: interpretar como la regidon propone y exporta conocimiento

cientifico gastrondmico.
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Asimismo, hemos usado como punto de partida los indicadores para estas
dimensiones propuestos por Iturralde (2014) en su estudio. Estos indicadores se han
modificado y ampliado, para ajustarlos a los objetivos propuestos para este estudio.
lturralde proponia una tabla de evaluacién, en la cual propone 7 indicadores para el
Desarrollo Primitivo, 4 para el Desarrollo Horizontal, 7 para el Desarrollo Vertical y 5

para el Desarrollo Diagonal.

En el caso que nos ocupa, hemos creado nuevos indicadores para cada una de los
desarrollos, ampliando el Desarrollo Primitivo a 19 indicadores, 16 en el Desarrollo
Horizontal y 20 indicadores tanto para el Desarrollo Vertical como para el Diagonal. Se

puede ver la plantilla de evaluacién creada en el Anexo 1.

Para obtener resultados cuantificables, cada indicador se responde de forma binaria,
donde 1 es “si” y 0 es “no”. Es decir, si por ejemplo en la pagina web de Asturias no
tiene un apartado de recetas, en el indicador DH-03 cuya pregunta es “éHay un
apartado de recetas?” se respondera 0. De esta forma, a partir de la contestacién
binaria de los indicadores para cada desarrollo, obtenemos una puntuacién
cuantificable del 0,00 al 1,00 (ver resultados en Anexo 2), con los siguientes intervalos

de valoracion:

0,00-0,25: Inexistente

0,25-0,50: Insuficiente

0,50-0,75: Cumple escasamente
0,75-1,00: Cumple sobradamente

Huelga mencionar que en este andlisis se usa la pagina web como reflejo de la imagen
turistico-gastrondmica de la destinacién. Esto es importante, puesto que Ia
contestacion de los indicadores aqui propuestos solo atafie a la pagina web de la
destinacion. Por ejemplo, es posible que una destinacion cuente con productos con

Denominacion de Origen, pero si este hecho no se muestra en la pagina web, se
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contestara “no” a la pregunta DH-10 “(Tienen productos con Denominacién de

Origen?”.

Para llevar a cabo el estudio, se ha procedido a buscar los portales de turismo oficiales

de las 50 provincias de Espafia.

N Provincia Pagina
1—. Alava | http://www.alavaturismo.com/es/index.php
2 Albacete http://www.turismoenalbacete.com/
3  Alicante http://www.costablanca.org/Esp/Paginas/default.aspx
4 Almeria http://www.turismoalmeria.com/
5 Asturias https://www.turismoasturias.es/
6 Avila http://www.turismoavila.com/
7 Badajoz http://turismo.badajoz.es/
8 Barcelona http://www.barcelonaesmoltmes.cat/
9 Burgos http://www.turismoburgos.org/
10 Caceres http://www.turismocaceres.org/
11 Cadiz http://www.cadizturismo.com/
12 Cantabria http://www.turismodecantabria.com/inicio
13 Castellon http://www.turismodecastellon.com/
14 Cérdoba http://www.cordobaturismo.es/
15 Ciudad Real http://www.ciudadreal.es/
16 Coruia http://www.turismocoruna.com/web/
17 Cuenca http://www.descubrecuenca.com/
18 Gerona http://es.costabrava.org/
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Granada
Guadalajara
Guipuzcoa
Huelva

Huesca

Islas Baleares

Jaén

Ledn
Lérida
Lugo
Madrid
Mdlaga
Murcia
Navarra
Orense
Palencia
Las Palmas
Pontevedra
Rioja
Salamanca
Sevilla
Segovia

Soria

http://www.turgranada.es/
http://www.turismoenguadalajara.es/
http://es.sansebastianregion.com/
http://www.turismohuelva.org/es/
http://www.huescalamagia.es/
http://www.illesbalears.es/esp/islasbaleares/home.jsp
http://www.jaenparaisointerior.es/
http://www.turisleon.com/es/
http://www.lleidatur.com/turismo/inicio.aspx
http://www.lugoterra.com/portada.php
http://turismomadrid.es/es/
http://www.visitacostadelsol.com/
http://www.murciaturistica.es/
http://www.turismo.navarra.es/esp/home/
http://www.turismourense.com/
http://www.palenciaturismo.es/
http://www.holaislascanarias.com/
http://turismoriasbaixas.com/web/portal-web/inicio
http://lariojaturismo.com/comunidad/larioja
http://www.salamancaemocion.es/
http://www.turismosevilla.org/
http://www.segoviaturismo.es/

http://www.sorianitelaimaginas.com/
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42 Tarragona http://www.costadaurada.info/

43 Sta. Cruz de Tenerife http://www.holaislascanarias.com/

44 Teruel http://www.teruelversionoriginal.es/
45 Toledo http://www.toledo-turismo.com/

46 Valencia http://www.valenciaturisme.org/

47 Valladolid http://www.provinciadevalladolid.com/
48 Vizcaya http://www.mybilbaobizkaia.eus/

49 Zamora http://www.turismoenzamora.es/

50 Zaragoza http://zaragozaturismo.dpz.es/

Tabla 6. Lista de los sitios web de las provincias espafiolas. Fuente: Elaboracion propia

En general, cada provincia de Espafa tiene un portal de turismo en el cual se da
informacidn turistica sobre toda la regién. Este portal, se reconoce como oficial y suele
formar parte de organismos publicos (o publico-privados) como consorcios o
patronatos. No obstante, en algunos casos nos hemos encontrado con ciertas

limitaciones que a continuacidn explicamos:

e La evaluacion web se realizdé entre el 22 de junio de 2016 y el 6 de julio de
2016. Durante ese periodo de tiempo las paginas web de Alava, Lugo y Zamora

no estaban operativas. Por lo tanto, se han excluido del estudio.

e En el momento en el que se realizé el andlisis, la pagina web de Cuenca no
tenia apartado de Gastronomia. Para no obtener resultados distorsionados a la

hora de realizar la evaluacion, se ha excluido del estudio.

e Tanto el sitio web de turismo de la provincia de Barcelona como la de Burgos,
ofrecen solo informacién sobre la provincia, excluyendo tanto la ciudad de
Barcelona como la de Burgos. Aun asi, creemos que son relevantes para el

estudio.

AUTOR: MARTIN KNOTT GIL PAGINA 35


http://www.costadaurada.info/

El turismo gastronémico en Espafia: Andlisis web por provincias

En el caso de la provincia de La Corufia, no se ha encontrado una pagina web
de ambito provincial, pero si una del Consorcio de las Marifias, que engloba los

9 ayuntamientos mas importantes de la provincia (incluyendo Corufia ciudad).

e Las Palmas y Santa Cruz de Tenerife no tienen un sitio web de promocidn
turistica de ambito provincial, asi que se ha elegido la pagina web de la

Comunidad Autéonoma de las Islas Canarias.

e En la provincia de Tarragona existen dos marcas turisticas, ambas con pagina
web: la Costa Dorada y Tierras del Ebro. Para el estudio solo se usara la de
Costa Daurada, puesto que es la marca turistica mds importante de la

provincia.

e No se ha encontrado una pdagina de promocion turistica para la provincia de
Toledo. No obstante, se usard la pdgina de la ciudad, que también ofrece
informacién sobre la provincia. Se da la misma situacion con Ciudad Real, asi

gue también se usara la pagina web de la ciudad.

e Algunas destinaciones han creado paginas web dedicadas enteramente a la
gastronomia de la regién, como por ejemplo Cadiz Gourmet. Si esta web es

enlazable desde la web de la DMO, también la hemos analizado.

5) ANALISIS DE LOS RESULTADOS

Una vez se han sometido todas las paginas web de las marcas turisticas provinciales a
la evaluaciéon confeccionada para la ocasién, se han obtenido unos resultados
cuantificables. En este apartado, se pasara a interpretar los resultados obtenidos. Para
poder interpretar los resultados de una forma entendible, se representaran en graficos

de caja, divididos en cuartiles. A continuacion se puede ver un ejemplo:
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Grafico 1 Ejemplo de representacion de grafico de caja. Fuente: Elaboracion propia.

El punto mdaximo y el punto minimo, estan definidos por la linea vertical que atraviesa
la caja, de abajo arriba. El primer y el tercer cuartil estan definidos por la misma caja, y
el segundo cuartil (que coincide con la mediana) es la linea blanca que cruza la caja. Asi
pues, se representa cada Desarrollo en un grafico de caja, en concordancia con las
cifras que se hayan obtenido de la evaluacién por desarrollo. Asimismo, se
representard en un grafico de caja el resultado total de las preguntas, y el resultado

total por variables.

Este analisis se complementara con explicaciones e imagenes que ayuden a ilustrar las
razones por las cuales unos sitios web tienen mejores o peores puntuaciones que
otras. No se trata pues, de analizar solamente las cifras obtenidas, sino ver por qué se

han obtenido esas cifras.

AUTOR: MARTIN KNOTT GIL PAGINA 37



El turismo gastronémico en Espafia: Andlisis web por provincias

5.1) ANALISIS DEL DESARROLLO PRIMITIVO

Atendiendonos a los resultados obtenidos, la diferencia entre la pagina que ha
obtenido mas puntuacidn y la que ha obtenido menos es de 0,57 puntos. No obstante,
la mayoria de paginas han obtenido una puntuacién entre los 0,32 puntos y los 0,47,
ubicandose la mediana en los 0,42 puntos. Si ademas tenemos en cuenta el promedio

(0,41), podemos considerar que las paginas web, en general, no han obtenido buenos

resultados en este desarrollo.

Promedio Minimo (o Maximo [\ GIERE] Desviacion

0,41 0,11 0,32 0,42 0,47 0,68 0,42 0,13 |

Grafico 2 Resumen de los resultados obtenidos en el Desarrollo Primitivo. Fuente: Elaboracién propia.

Las preguntas formuladas en el Desarrollo Primitivo son el punto de partida en la
realizacion de esta evaluacidn. Vienen a representar cual deberia ser la informacién
mas bdsica sobre gastronomia que deberia mostrar una pagina web de una destinacién
turistica: Producto alimentario, Platos tipicos, Ferias, Eventos, Mercados vy
Restaurantes. Al mismo tiempo, existen algunas preguntas, relacionadas con los

elementos mencionados que hacen subir la nota en este Desarrollo.
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Guipuzcoa
Barcelona
Cadiz
Castellon
Cantabria
Alicante
Navarra
Gerona
Cérdoba
Valladolid
Teruel

Islas Canarias
Palencia
Burgos
Badajoz
Asturias
Toledo
Tarragona
Rioja
Pontevedra
Lérida

Jaén

Islas Baleres
Guadalajara
Granada
Avila
Almeria
Albacete
Segovia
Murcia
Ledn
Huesca
Caceres
Zaragoza
Vizcaya
Salamanca
Madrid
Ciudad Real
Malaga
Huelva
Valencia
Soria

La Corufia
Sevilla
Ourense

0 0,1 0,2 0,3 0,4 0,5 0,6 0,7 0,8

Grafico 3. Resultados obtenidos por provincia en el Desarrollo Primitivo. Fuente: Elaboracion propia.
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Las destinaciones que se situan en la mediana, han obtenido buenos resultados en las
preguntas mds bdsicas de este Desarrollo. Practicamente todas las destinaciones
analizadas poseen un apartado dedicado a la Gastronomia, y en la mayoria se presenta
informacién basica sobre la historia, los productos alimentarios y los platos tipicos, asi
como recetas y listados de Restaurantes. No obstante, en este desarrollo, se ha echado
en falta mas informacidn relativa a eventos gastronémicos varios (Ferias, Muestras y
Mercados). No todas las destinaciones promocionan eventos gastrondmicos y muchas
no tienen un calendario especifico para eventos gastrondmicos o un filtro por

categorias en su calendario general.

Asimismo, vemos que apenas 10 destinaciones presentan marcas o logotipos con
motivos gastrondmicos. Las marcas y logotipos de cardcter gastrondmico generan una
asociacion de la gastronomia con la destinacion. En el caso que nos ocupa, destacamos
los logotipos de Teruel y de la Rioja. En el primer caso, vemos que se han creado hasta
4 logotipos diferentes que recuerdan a productos de Teruel. En el segundo caso, el
logotipo oficial de la Rioja, estd inspirado en una hoja de parra, con colores que se
asocian al vino, hecho que refuerza la idea de que la Rioja es una destinacién

vitivinicola.

Agroalimentacion y gastronomia

i
!: “a B

torel ool towel — toruol

llustracion 5. Logotipo gastrondmico Teruel y La Rioja
Fuente: Pagina web de turismo de Teruel y La Rioja.

Las paginas que sobresalen ligeramente por encima de la mediana, lo hacen por
responder positivamente a caracteristicas mds avanzadas relacionadas con los
elementos bdsicos de la gastronomia. Asi por ejemplo, Badajoz, Jaen e Islas Canarias,
sobresalen porque promocionan de forma especial productos alimentarios

particulares. En la imagen podemos ver la promocién que le dedica Islas Canarias al
-
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platano de Canarias, con un apartado especifico sobre el producto en cuestion, en el

que vemos imagenes, explicaciones y recetas.

llustracion 6. Promocidn del platano de Canarias. Fuente: Pagina web de turismo de Islas Canarias.

Si nos fijamos en las dos destinaciones que han obtenido mejores resultados —
Barcelona y Guipuzcoa con 0,68 puntos, vemos que ademads de haber obtenido buenos
resultados en los indicadores mas basicos, responden positivamente a indicadores que
empiezan a relacionar la gastronomia cuestiones mads cercanas al sector turistico. Asi
por ejemplo, en la pagina web de Guipuzcoa, si se pasa el cursor por encima de una

actividad gastrondmica podemos ver a qué segmentacion de turistas va dirigida.

i huk ¥ Y &

Individual Familia Amigos Pareja Amigos

llustraciéon 7. Segmentacion de actividades gastronémicas.
Fuente: Pagina web de San Sebastdin region

Otro ejemplo, que podemos encontrar tanto en los destinos de Barcelona como en el
Guipuzcoa es que ambos promocionan la gastronomia por estaciones climaticas. Asi
por ejemplo, en la web de Guipuzca podemos encontrar un escrito en el que se explica

cuales son los productos estrella de cada estacién climatica.
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“(..)Durante la primavera, los productos con mds presencia en el mercado son el
cordero lechal, el queso de Idiazabal, la anchoa y el verdel. Asimismo, sobresalen

delicias de la huerta como los guisantitos o las tiernas habitas.

Ya en verano, tienen especial protagonismo pescados como el bonito, las anchoas y las
sardinas. Ademds, deliciosos productos de la huerta como las guindillas de Ibarra, los
pimientos, los tomates y las vainas toman el relevo a alcachofas, espdrragos o acelgas,

tipicos de la primavera (...)”

En el portal web de Barcelona podemos encontrar la misma informacidn en las fichas
de productos alimentarios, pues en ellas se menciona cudl es la mejor época del afio
para encontrar dicho producto. Asimismo, huelga mencionar el especial enfasis de
Barcelona es promocionar la gastronomia en otofio, con una entrada titulada “Sabores
de Otofio”. En esta entrada se destacan los productos estrella de esta época del afio,

asi como sus respectivas ferias gastronémicas.

IDEAS DE VIAJE

Sabares de otofio Territorio de setas

Cuando se acaba el verano, la gama de El Bergueda es una tierra muy apreciada
productos de temporada que encontramos por los buscadores de setas.

en los mercados de las comarcas de

Barcelona es amplisima.

Vendimias aue son fiestas

llustracion 8. Promocion de la gastronomia por estaciones climaticas.
Fuente: Pagina web Barcelona es molt més.
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Por el lado contrario, las destinaciones que han obtenido peores resultados en este
Desarrollo son Orense (0,11), Sevilla (0,16), Corufia y Valencia (0,21 ambas). En estos
sitios la vision de la gastronomoia que nos ofrece su pagina web es bastante escasa,
puesto que no dan informacidn sobre productos, platos tipicos o eventos. La Unica
informacién gastrondmica que ofrecen estas destinaciones un listado —en algunos

casos, buscador- de restaurantes.

5.2) ANALISIS DEL DESARROLLO HORIZONTAL

Si entramos a valorar las puntuaciones obtenidas en el desarrollo horizontal, vemos
que la diferencia entre el maximo y el minimo es de 0,5 puntos exactos, siendo el
minimo 0 y el maximo 0,44. En este desarrollo las puntuaciones son bastante bajas,
concentrandose la mayoria entre 0,19 y 0,31. La mediana, en este caso, se situa en
0,25 puntos, igual que el promedio.

Promedio Minimo (o Maximo [\ GIERE] Desviacion

0,25 0,00 0,19 0,25 0,31 0,44 0,25 0,12

Grafico 4. Resimen de los resultados obtenidos en el Desarrollo Horizontal. Fuente: Elaboracién propia.
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En el desarrollo horizontal, los indicadores confeccionados para la evaluacidon hacen
referencia sobre todo, a la evaluacién de la calidad de los agentes gastronémicos. Los
certificados de calidad, las D.O y los multiples distintivos que sirven para evaluar estos
agentes fomentan la calidad. A través de esta evaluacién se quiere comprovar que las
destinaciones ofrezcan este tipo de informacidon en sus webs, ya que puede pasar que
un producto alimentario o restaurante haya obtenido un certificado de calidad, pero
gue esto no se vea reflejado en la pagina web. Al mismo tiempo, en este desarrollo se
amplian cuestiones que se habian planteado en el primer desarrollo. Por ejemplo, si en
el primer desarrollo se pedia un listado de platos tipicos, en este caso ya se pide si la

pa gina tiene un recetario.
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0 0,05 0,1 0,15 0,2 0,25 0,3 0,35 0,4 0,45 0,5

Grafico 5. Resultados obtenidos por provincia en el Desarrollo Horizontal. Fuente: Elaboracion propia
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Pasando a analizar los resultados, las destinaciones que se situan en la mediana, en
general, han respondido positivamente a las cuestiones basicas de este desarrollo. La
mayoria de las paginas ofrecian informacion sobre los productos alimentarios que
tienen Denominaciéon de Origen. También la gran mayoria ofrecian un recetario de los
platos tipicos de la regidon. No obstante, practicamente todos los sitios web han
respondido negativamente a las multiples preguntas que se han planteado en torno a
los distintos certificados y/o premios de calidad. Por ejemplo, solo la web de Jaen ha
respondido positivamente a la pregunta que planteba si existen premios que premian
la calidad de los productos alimentarios. Asimismo, Jaen ha sido practicamente la Unica

destinacidon que propone cocinas de recuperacion ancestral.

Jaén Seleccion

El distintivo «Jaén Seleccion», creado por la Diputacion de Jaén, engloba a los
mejores aceites de oliva virgen extra jiennenses de cada cosecha. Con este
distintivo de excelencia, se respalda la apuesta por la calidad de este producto,
como mejor inversion de futuro y garantia de defensa del olivar jiennense. En
esta edicion son ocho los aceites de oliva virgen extra que han obtenido este
distintivo de calidad

Con el fin de contribuir a incrementar el valor de los aceites de oliva virgenes
extras de mayor calidad y estimular a los productores a obtener y comercializar
los mejores aceites, asi como mejorar la imagen y la posicion en el mercado del
aceite de oliva de Jaén y promocionario entre los consumidores, se convoca
anualmente una Cata-Concurso de Aceites de Oliva Virgen Extra, a la que este
afio han concursado mas de medio centenar de aceites de alta calidad

llustracion 9. Premios a la calidad del aceite. Fuente: Pagina web de turismo de Jaén

Las destinaciones que han obtenido mejor puntuacién son Guipulzcoa, Avila, Granada y
Guadalajara (0,44 puntos todas). En general, las puntuaciones en este desarrollo han
sido bastante bajas, pero en las webs de estas destinaciones podemos encontrar

caracteristicas gque no hemos encontrado en el resto de sitios web.

En relacion la gastronomia vista a través de la web de Guipuzcoa, podemos encontrar
un apartado titulado “Alimentos de calidad”, donde se enumeran los productos
guipuzcoanos que tienen la certificacion “Eusko Label”. Se trata de una certificacién —
controlada y regulada por la Fundacion Kalitatea Fundazioa- que obtienen los

productos vascos que superan la media general.
|
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Las Unicas destinaciones que ofrecen una tienda virtual para comprar productos
alimentarios son la de Avila y la de Guadalajara. La tienda virtual no estd en la misma
web de turismo, pero promocionan y facilitan el enlace a la misma. Asi pues, desde la
web de Avila redireccionan a la pagina de “Avila Autentica”, expresamente creada para
vender productos y que al mismo tiempo funciona como certificado de calidad. La web
de Guadalajara se llama “Alimentosdeguadalajara.com” y posee el eslogan “Con las

miel en los labios”, haciendo alusidn al principal producto de la regién.

[ www.avilaautentica.es/aceite.ntm

Ol pedan exta VALIU

ASoCigbos ¥

ALIMENTACION

Ordenar por: Ultimas productos ¥ &

COMERCIO

ACEITE DE OLIVA VIRGEN-GARRATA ACEITE DE OLIVA W s

F—

coite de Oliva Virgen Extra: + de & . PN
] TURISMO RUBAL

) orerta £

'vlerﬁ(;m [ﬂm'pfc:n de qang(n Aceite de Oliva Vs'rgu Extra.

f:*m_f-m ahora Aceite de oliva virgen ] -':_;arrfa Acsite de Olia ".:r;;zr. Extra y rectbelo en tu domicilio an 24’:'2-_;%'

apt
ACETTE DE OLIVA VIRGEN-JARRA ACHITE DE OLIVA APLATA i
.31 2 {;‘%ﬂl‘a‘i para -:;zrfﬁ Areite de Olioa "."':-;En’. Extra: 0 de z

llustracién 10. Pagina web de Avila dedicada a la venta de productos alimentarios. Fuente: Avila Autentica.

En este desarrollo se evaluaba si las destinaciones tenian un motor de busqueda de
restaurantes en sus portales web, y ademas, si tenian valoraciones de redes sociales a
Restaurantes. El primer indicador ha sido respondido positivamente en la mayoria de
las webs de las destinaciones. En cambio, en la de las valoraciones a RR.SS, no se han
obtenido tan buenos resultados. No obstante, en este sentido destaca la web de
Granada. En el apartado de “Listado de Restaurantes”, en algunos restaurantes se

puede ver la puntuacidon que tienen en Tripadvisor, la famosa web de resefias de
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servicios turisticos. Esta caracteristica es muy interesante para el visitante web, puesto
que ayuda a visibilizar una puntuacién obtenida en base a las criticas de los propios

turistas.

Listado de restaurantes Orden| Aliabético ¥

ENCUENTRA TU RESTAURANTE

SELECCIONA TU DESTINO
Regiones v 402 530 Romanilla Abades EI Mirador

Iznalloz Granada Loja

a. de Andalucia s/r

Municipios v

TIPO DE COCINA
@ @@E@OO 430

Arabe

Asiatica

Carnes

Creativa espafiola
Especialidades de Granada

Fast food

Fusién

Gastrobar Abades Guadix Abades Nevada Palace Abadi
Internacional (Otras cocinas) Guadix Granada Baza
(t3liana Autovia A-92 km 292,5 Sultana, 3 Area de
Mexicana

Pescados y Mariscos & @OEO@0S

llustracién 11. Puntuacion de Tripadvisor en busqueda de restaurantes. Fuente: Pagina web de turismo de Granada.

En la parte baja del grafico encontramos destinaciones como Ciudad Real, Ledn vy
Sevilla. La pagina web de Ciudad Real ha obtenido una puntuacion de 0 en este
desarrollo. Se trata de una pagina web muy basica. En el DP obtuvo una puntuacién de
0,32, ya que al menos presentaba informacién bdsica relativa a la historia de la
gastronomia, los eventos gastrondmicos y los mercados. Sin embargo, en el DH no ha
contestado positivamente a ningun indicador. Las paginas de Ledn y Sevilla sélo han
contestado positivamente a una pregunta en el DH. La web de Leén —que en el DP
tenia una puntuacién de 0,32- solo ha respondido positivamente al indicador de
Denominaciones de Origen, y la de Sevilla solo a si hay un motor de busqueda en el

Listado de Restaurantes. Por esta razon, han obtenido una puntuacion de 0,06.
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5.3) ANALISIS DEL DESARROLLO VERTICAL

Como se puede apreciar en el grafico, en el DV es donde se han dado mas disparidad
de resultados. La puntuacién minima ha sido de 0,05 puntos, mientras que la mas alta
ha sido de 0,65. No obstante, la mayoria de resultados se encuentran entre 0,20 y
0,40, estando la mediana en 0,25.

Promedio Minimo (o Maximo Mediana Desviacion

0,29 0,05 0,20 0,25 0,40 0,65 0,25 0,15

Grafico 6. Resumen de los resultados obtenidos en el Desarrollo Vertical. Fuente: elaboracién propia.

En el DV la conexidn entre la gastronomia y el sector turistico es total. La gastronomia
pasa a ser la experiencia central del viaje y no complementario. El cuestionario
confeccionado para este desarrollo pone enfasis en lo que se Hjalager (2002) define
como experiencia gastrondmica: actividades en las que se muestra y/o se participa en
el proceso de un producto alimentario, o tenga relacién con la gastronomia. Otra

pregunta que ejemplifica el DV es la existencia de rutas gastrondmicas. Estas rutas
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suelen estar basadas en un producto gastrondmico —que se convierte en la experiencia

central del viaje- y ademas, suelen incluir servicios turisticos complementarios.

Barcelona
Cadiz
Guipuzcoa
Jaén
Navarra
Islas Baleres
Castelldn
Murcia
Huelva
Alicante
Badajoz
Valladolid
Teruel
Segovia
Guadalajara
Vizkaya
Pontevedra
Zaragoza
Soria
Caceres
Burgos
Ourense

Ciudad Real

0 0,1 0,2 0,3 0,4 0,5 0,6 0,7

Grafico 7. Resultados obtenidos por provincia en el Desarrollo Vertical. Fuente: elaboracion propia.
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En este sentido, la gran mayoria de destinaciones ofertan, al menos, algun tipo de
experiencia gastrondmica. Cabe destacar, por ejemplo, que la mayoria de regiones
vinicolas promocionan visitas y catas en bodegas, y ademas, muchas de ellas cuentan
con un museo o centro de interpretacion dedicada al vino, como puede ser el
Txakolingunean en Bizkaia o el Museo Provincial del Vino en Valladolid. Otras regiones,
donde en su web destacan un producto alimentario, también cuentan con museo o
centro de interpretaciéon dedicado a ese producto, como puede ser el caso de
Guadalajara con el Museo de la Miel, o Jaén con el Museo Activo del Aceite de Oliva 'y

la Sostenibilidad.

A partir de la unién de estas experiencias gastrondmicas con servicios turisticos basicos
como hoteles, restaurantes y transporte, se pueden crear rutas gastrondmicas. Como
en el caso anterior, las regiones de tradicidon vinicola han sabido aprovechar la
potencialidad turistica de esta actividad creando rutas con diversos servicios turisticos,
como el caso de la Rioja. Lo mismo han hecho aquellas destinaciones que quieren
promocionar un producto en particular a través de una ruta, como Badajoz, donde lo

primero que llama la atencién en la portada de la web es la Ruta del Jamén Iberico.

T TOTTSITON z <

TllI'lSIIlO dela . SibtAEION “-—-g Contactar | Eventos | Inicio sesién
Provincia de Badajoz : - Qué quieres buscar?

DE BADA]JOZ

llustracion 12. Promocidn de una ruta turistica. Fuente: Pagina de turismo de Badajoz.
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En referencia a otras caracteristicas evaluadas en este desarrollo, podemos destacar
buenas practicas que solo se han encontrado en algunas destinaciones. Por ejemplo,
Huesca y Jaén, son las Unicas que promocionan competiciones de cocina para
cocineros. En el primer caso, se trata de un concurso para cocineros jovenes, y en el
segundo, se trata de un concurso en el cual el aceite de oliva es el ingrediente

principal.

En el DV, el conocimiento y la cultura gastrénomica empieza a ser importante, ya que
dotan de relato la experiencia turistico-gastrondmica. Por este motivo, se ha
preguntado si las destinaciones promueven y/o venden libros basicos sobre
gastronomia o utensilios de cocina que sean tipicos de una regiéon. Ninguna
destinacion ofrece la posibilidad de comprar libros o utensilios en forma de souvenir.
No obstante, Huelva, Islas Baleares y Lérida promocionan literatura relacionada con la
gastronomia. En la imagen se puede ver el libro que promueve Huelva, titulado “Re-
guisando”, un recetario complementado con historias y anécdotas de la gastronomia

onubense, descargable en formato .pdf y .epub.

DOWNLOAD

llustracion 13. Libro de recetas completo. Fuente: Pagina web de turismo de Huelva

En el DV, las destinaciones que han obtenido mejor puntuacidn son las de Barcelona,
Rioja, Cadiz y Gerona. Se trata de destinaciones que hacen especial hincdpie en la
promocion de eventos y experiencias gastrondmicas. Si en el DP se preguntaba si las

destinaciones ofrecian un calendario con eventos gastrondmicos, en el DV se pregunta
|
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si este calendario es dinamico y si esta actualizado, cosa que sucede en estas cuatro

destinaciones.

Un agente importante en la unién de la gastronomia y los servicios turisticos son las
agencias de viajes. En este sentido, las 4 destinaciones ofrecen enlaces a agencias de
viajes que organizan viajes gastrondmicos. Por ejemplo Gerona, dentro de la Ruta del
Vino, ofrece informacién de las Agencias de Viajes que organizan paquetes

gastrondmicos y enoturisticos.

Como la gran mayoria de destinaciones, estas promocionan visitas a bodegas, centros
de produccidén y visitas guiadas a museos. Ademas, podemos encontrar otro tipo de
experiencias gastrondmicas que no promocionan otras destinaciones, como por

ejemplo, los cursos de cocina.

También podemos ver que las 4 destinaciones promocionan turisticamente los
mercados de abastos. Ir al mercado a comprar puede convertirse en una experiencia
gastrondmica para el turista, ya es la mejor forma de conocer el producto local de una
forma autentica, y al mismo tiempo, puede llevarse un souvenir. Vemos, por ejemplo,

el texto que podemos ver en la web de Cadiz acerca del mercado:
“1.- Visitar el Mercado de abastos de Cadiz

Recientemente reformado, es el monumento de Cddiz histérico mds funcional de la
ciudad y es que aqui dentro conviven las cdmaras fotogrdficas con los carritos de la
compra en perfecta consonancia, asi como los turistas de las ciudades mds variopintas
con las amas de casas mds lugarefias de Cddiz. Es aqui donde tienes que venir si deseas
hacerte con el mejor y mds fresco género de carnes, frutas, pescados y mariscos a la

vez que visitas un bello monumento de la ciudad.

El Rincon Gastrondmico del Mercado de Cddiz lleva camino de hacerse tan famoso
como los conocidos mercados de capitales como Madrid, Barcelona, Valencia o Bilbao.
Han dejado de ser meros mercados para convertirse en auténticos espacios

gastrondémicos y de ocio.”
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Una caracteristica a destacar de Barcelona, es que es la Unica destinacién que
promueve propuestas de gastronomia sostenibles. En la pagina web podemos
encontrar un apartado de restaurantes adheridos al movimiento Slow Food, con una

breve descripciéon de la comida del establecimiento.

En general, la mayoria de destinaciones promociona rutas gastrondémicas y/o ofrece al
menos, mas de una experiencia gastrondmica. No es el caso de Ciudad Real, Almeria,
Corufia o Burgos. Estas destinaciones son las que han obtenido peor puntuacién en
este desarrollo, ya que presentan pocas caracteristicas de las que se han propuesto
para el DV. Por ejemplo, la unica caracteristica a destacar de Ciudad Real para este
desarrollo, es que organiza eventos gastrondmicos de interés turistico. Lo mismo se
puede decir de destinaciones como Almeria o Burgos, que solo promocionan una

experiencia gastrondmica de varias que se han propuesto.

5.4) ANALISIS DEL DESARROLLO DIAGONAL

De todos los desarrollos analizados, este es en el que se han obtenido peores
resultados. La puntuacidn mds baja ha sido de 0,05 y la mads alta de 0,45. Es decir,
ninguna de las destinaciones aprueba en este desarrollo. EI promedio en este
desarrollo ha sido de 0,22, situandose en la misma horquilla de 0,2-0,3 puntos que el

DHy el DV.
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Promedio Minimo C Maximo Mediana Desviacion

0,22 0,05 0,10 0,20 0,35 0,45 0,20 0,12

=
DH

Grafico 8. Resumen de los resultados obtenidos en el Desarrollo Diagonal. Fuente: elaboracion propia.

Como se ha expuesto con anterioridad, en el Desarrollo Diagonal, la destinacién tiene
que ir mas alld de la experiencia turistico-gastronémica mencionada en el Desarrollo
Vertical. Se trata de impulsar el 1+D, la educacién y la mejora del conocimiento base
del turismo gastrondmico, ademas de la implicacion total de todos los agentes que
participan en el desarrollo del turismo gastrondmico. Con estas premisas, la
destinacion puede crear un modelo de turismo gastrondmico, que no solo es atractivo
para el viajero vacacional, sino que también atrae a profesionales del sector. En
definitiva, mas que vender experiencias turistico-gastrondmicas, se trata de vender

conceptos turistico-gastrondmicos.

En cuanto al analisis, para el Desarrollo Diagonal se han propuesto varios indicadores
en relaciéon con los aspectos propios de este desarrollo. Por ejemplo, indicadores
relacionados con las nuevas tecnologias (RR.SS, Apps) o con la calidad del contenido de
la pagina web, pero también con aquellos que hacen referencia al conocimiento a
|
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través de la informacion, como informes, estadisticas o convocatorias de concursos. La
destinacion puede llegar a considerar que esta informacidn es irrelevante para el
turista, pero sin embargo, puede llegar a ser muy util en el ambito profesional y en el

de investigacion.

Islas Baleres
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Guipuzcoa
Avila
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Pontevedra
Caceres
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Grafico 9. Resultados obtenidos por provincia en el Desarrollo Diagonal. Fuente: elaboracién propia.
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Si pasamos a analizar las nuevas tecnologias, vemos que la mayoria de
destinaciones cumplen en el apartado de redes sociales. Muchas de
ellas realizan acciones promocionales gastrondmicas a través de las
RR.SS, con al menos un apartado donde cuelgan fotos sobre

gastronomia. En este sentido, cabe destacar Cantabria, ya que es la EL HASHTAG QUE TE HACE
LA BOCA AGUA

Unica destinacién que promociona un hashtag dedicado a la

llustracion 14. Accién

promocion de la gastronomia. No podemos decir lo mismo de las Promecional gastrondmica.
Fuente: Cantabria Turismo.
aplicaciones mobiles. Si bien es cierto que muchas destinaciones

tienen un apartado de Apps en su web, solo 3 destinaciones ofrecian Apps de tematica
gastrondmica. Entre estas, destacamos Txotx, la app sobre sidrerias que se puede

encontrar en la web de Guipuzcoa.

En cuanto a la relacién de la destinaciones con asociaciones gastrondmicas o con
organismos e instituciones a diferente rango, no se percibe que haya cohesion entre
estos agentes. La gran mayoria de destinaciones promocionan la gastronomia a nivel
provincia, y solo en algunas se evidencian lineas de trabajo con colectivos
gastrondmicos o con organismos locales, pero nunca de rango superior. El Unico caso
que podemos encontrar en este sentido es Segovia, destinacién que evidencia que

estd integrada en el plan Saborea Espafia, mencionado con anterioridad.

En cuanto a informes y resultados estadisticos, solo una destinaciéon ofrece
informacién de interés gastrondmico para profesionales e investigadores del sector. La
mayoria de destinaciones cuenta en su web con un apartado para profesionales, en el
gue se ofrecen informes y datos coyunturales sobre el turismo en general, pero no
ofrecen informacion especifica sobre el turismo gastronédmico. En este caso, destacan
las Islas Baleares, en cuyo apartado de “llles Balears Qualitat” encontramos
informacién a varios niveles sobre la gastronomia balear. En referencia a los
indicadores propuestos para este desarrollo podemos encontrar un completo apartado

sobre legislacidn; otro sobre estadisticas de los productos con D.O y un apartado de
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recursos, donde podemos encontrar estudios e informes llevados a cabo por el

gobierno balear y la Universidad de las Islas Baleares (UIB).

®

GUIA DE TAST

€0

Estudh per 3 18 identificacks dels aiments
trasconss de les Ties Balears cancteristics
o4 8 gerth mesterdng

Diagnosi de |a produccid i Diagnosi de la produccid i Guia de tast de I'0li de ESTUDI PER A LA

comercialitzacio dels comercialitzacio dels Mallorca IDENTIFICACIO DELS
productes amb productes amb GUIA DE TAST de I'Olide  ALIMENTS

denominacic de qualitat denominacid de qualitat Mallorca TRADICIONALS DE LES
de les llles Balears 2009 Descarrega't el llibre ILLES BALEARS
Descarrega't el llibre sencer en format PDF CARACTERISTICS DE LA
sencer en format PDF DIETA MEDITERRANIA -

Bloc 1
Descarrega't el llibre
sencer en format PDF

llustracion 15. Estudios gastronémicos. Fuente: llles Balears Qualitat

De hecho, las Islas Baleares es una de las destinaciones que mejor puntuacién ha
obtenido en este desarrollo, junto con Barcelona y Girona. No obstante, estas dos
destinaciones han destacado en otros aspectos del DD. Por ejemplo, en Girona se
evidencia que la destinacion colabora activamente con las asociaciones y colectivos de
cocina locales, puesto que estdan promocionados en los distintos productos que ofrece
la destinacion, como la Ruta del Vino. Ademads, Girona es de las pocas destinaciones
gue ofrece cursos de formacion para la mejora de los servicios turistico-gastronomicos.
En este caso, en su programa “Turisme 3602” podemos encontrar cursos formativos

online.

En el polo opuesto, entre las destinaciones que han obtenido peor puntuacion
podemos nombrar Zaragoza, Vizcaya o Ourense. Se trata de destinaciones que han ido
presentando puntuaciones mas bien bajas en el resto de desarrollos y que en este
caso, en sus sitios web no se refleja ninguno de los planteamientos propuestos en el
Desarrollo Diagonal. En este caso, vemos que destinaciones como Zaragoza o Ourense,
gue no obtuvieron notas tan bajas en el primer desarrollo (0,32, teniendo en cuenta
que el promedio era de 0,41), han ido perdiendo puntos a lo largo del andlisis. Estas

webs presentaban informacion turistico-gastronomica muy basica, y en este desarrollo
|
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ya se pedian caracteristicas de turismo gastronomico muy avanzadas y muy epecificas,

para un target de turista especializado y/o profesional del sector.
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6) CONCLUSIONES

El propdsito de este estudio ha sido analizar el turismo gastrondmico de la provincias
espanolas a través de sus paginas web. En este estudio entendemos que la pagina web
de una destinacién es un espacio descriptivo, limitado, y que a su vez, representa una

parte de la destinacion.

Para llevar a cabo este estudio, se ha creado una tabla de evaluacidon con indicadores
elaborados a partir de estudios previos y de la literatura expuesta en el marco tedérico,
usando como eje central los 4 desarrollos de Hjalager (2002) y la tabla de evaluacién
de lturralde (2014). Posteriormente, se han sometido a evaluacién las paginas web de
turismo de las provincias de Espafia y se han obtenido resultados cuantificables, que

posteriormente se han interpretado.

El punto de partida de este andlisis es el Desarrollo Primitivo. En este desarrollo,
partimos de una situacidn en que el turismo gastrondmico empieza a ser incipiente en
una destinacién. Por este motivo, los indicadores planteados hacen referencia a alguna
de las caracteristicas mas basicas del mundo de la gastronomia, como el producto en

si, el lugar de adquisicion de estos productos, los platos tipicos o la hosteleria.

Si pasamos a analizar los resultados, vemos que la mayoria de sitios web no han
obtenido suficiente puntuacion como para obtener una puntuacién por encima de 0,5.
En general, las destinaciones presentan algunas de las caracteristicas mas basicas de la
gastronomia. Por ejemplo, podian presentar mucha informacién relacién al producto
alimentario, pero después informacién muy escasa acerca de otros elementos como la
restauracién. Huelga remarcar que, de forma general, se ha echado en falta mas

informacidn sobre eventos gastrondmicos en la mayoria de destinaciones.

Asimismo, en este desarrollo también se han planteado indicadores que empiezan a
relacionar el mundo de la gastronomia con el turismo. En este caso, vemos que las
destinaciones que han obtenido mejor puntuacién son las que ademds de haber

respondido positivamente a las caracteristicas mas bdsicas de la gastronomia, han
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respondido positivamente a estos indicadores mas avanzados. Este es el caso de
Barcelona o Guipuzcoa (0,68 puntos ambas), en el que podemos ver como se
promociona la gastronomia por estaciones climaticas, informacién que el turista puede
encontrar util para saber qué productos estan en temporada en el momento de visitar
la destinacién. Otro ejemplo, de la misma Guipuzcoa, es que segmentan por perfil de

turista las actividades gastrondmicas que se encuentran en la web.

Las destinaciones que han obtenido peor puntuacién en este desarrollo tratan su
pagina web como un simple directorio de restaurantes, y no como un reflejo de lo que
puede ofrecer una destinacidn. Es el caso de Sevilla, Valencia o La Coruia entre otras.
En general, las destinaciones que han obtenido mala puntuaciéon en este desarrollo,
gue es el punto de partida, obtienen puntuaciones bajas en los siguientes, puesto que
cada vez se van pidiendo caracteristicas mds complejas sobre el turismo y la

gastronomia.

El siguiente desarrollo analizado ha sido el Desarrollo Horizontal. En este desarrollo se
expande la vision del Desarrollo Primitivo, y Hjalager (2002) sugiere implicar a los
productores de materias primas y al sector alimentario, para que mejoren los
estandares de calidad de sus productos para que estos obtengan notoriedad. Por esta
razén, varios de los indicadores propuestos para este desarrollo hacen referencia a
etiquetas de indicacion geogréfica (D.O, I.G.P, etc.) o marcas de calidad que se otorgan
a productos o productores. Ademas, se han pedido caracteristicas mas avanzadas de

algunos de los indicadores planteados en el Desarrollo Primitivo.

En este caso, ninguna destinacién ha obtenido mas de un 0,5 de puntuacién. En
general, las destinaciones muestran los productos que tienen D.O, sin embargo, solo
unas pocas destinaciones han creado sellos de calidad especificos o premios de
calidad. Cabe destacar, por ejemplo, el caso de Avila, que si tiene un sello de calidad
llamado “Avila Auténtica” o Jaén, que promueve el distintivo “Jaén Seleccién” para los
mejores aceites de cada cosecha. Asimismo, solo dos destinaciones disponen de tienda

virtual para vender productos tipicos regionales: Avila y Guadalajara. En cuanto a
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caracteristicas web mds avanzadas en respecto al primer desarrollo, huelga mencionar
el motor de busqueda de restaurantes de Granada, en el cual se ha integrado la

puntuacion de Tripadvisor.

Entre las destinaciones que han obtenido baja puntuacidn en este desarrollo, llama la
atencion de Ciudad Real. A pesar de presentar un sitio web bastante basico, no fue de
las que peor puntuacién obtuvo en el Desarrollo Primitivo (0,32). Sin embargo en el
Desarrollo Horizontal obtuvo una puntuacién de 0, puesto que no ha respondido
positivamente a ningln indicador. Al tratarse de un desarrollo muy orientado al
producto alimentario y a caracteristicas web mas avanzadas, las destinaciones que no

reflejaban estas caracteristicas en su web, han obtenido puntuaciones bajas.

Seguidamente, se ha analizado el Desarrollo Vertical. Si el primer desarrollo sirve de
punto de partida, y en el segundo se hace especial hincapie en la cadena de
produccién alimentaria, en este tercer desarrollo, la gastronomia pasa a ser el motivo
central de la experiencia turistica. Asi pues, la mayoria de indicadores propuestos para
este desarrollo hacen referencia a la union de la gastronomia con los servicios propios

del turismo, a partir de los cuales se crean las experiencias turistico-gastronomicas.

A partir del analisis de este desarrollo, hemos visto que las destinaciones que tienen un
producto muy conocido, crean experiencias gastronémicas en torno a él. Se puede
apreciar en el caso de Jaén con el aceite, de Badajoz con el jamdn ibérico y sobre todo,
con regiones vinicolas como La Rioja, que han sabido crear rutas, visitas guiadas y

centro de interpretacion, entre otras experiencias.

No obstante, las destinaciones que mejor puntuacion han obtenido en este desarrollo
son aquellas que mas diversidad de experiencias gastrondmicas ofrecian y en las que
era mas patente la union entre la gastronomia y los agentes turisticos, como es el caso
de Gerona, Barcelona o Cadiz. Ademas, estas tres destinaciones han destacado en el
apartado de eventos gastrondmicos y en el de |la puesta en valor de los mercados de

abastos. En el lado contrario, nos encontramos con destinaciones como Almeria o La
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Coruia que apenas destacan una o dos experiencias gastrondmicas, y por lo tanto, han

obtenido una puntuacién de 0,05.

El dltimo desarrollo analizado ha sido el Desarrollo Diagonal. En este desarrollo,
Hjalager (2002) sugiere que la destinacién tiene que implicar a todos los agentes
involucrados en el turismo gastrondmico, y ademds impulsar el I+D y la educacién. La
autora sugiere que en este desarrollo, la destinacion, mas que vender experiencias
gastrondmicas, tiene que vender un modelo de turismo gastronémico. Por lo tanto, los
indicadores creados para la tabla de evaluacién, intentan relacionar aspectos como la

innovacion, la educacidn y las nuevas tecnologias con el turismo gastronémico.

En relacidén a los resultados obtenidos, vemos que en este desarrollo ninguna provincia
ha aconseguido aprobar, puesto que las puntuaciones mas altas han sido de 0,45.
Vemos que la mayoria de destinaciones respondié positivamente a los indicadores mas
basicos de este desarrollo, como por ejemplo si presentan contenido relacionado con
la gastronomia en las RR.SS. Sin embargo, la mayoria de destinaciones ha respondido
negativamente a los indicadores mas complejos de este desarrollo. Cabe destacar, por
ejemplo, las Islas Baleares, que ha sacado una de las puntuaciones mas altas, puesto
gue es la Unica que muestra presenta informes, estudios y estadisticas relacionadas
con el turismo gastronémico. Girona, a pesar de no aprobar, también ha sido una de
las destinaciones que ha obtenido mejor puntuacién, ya que la web de la destinacién
refleja la colaboracidon entre las distintas asociaciones gastrondmicas en el desarrollo

de la gastronomia local.

Entre las destinaciones con puntuaciones mas bajas encontramos otra vez provinicas
como Zaragoza o Ourense. Como ya se ha dicho anteriormente, las destinaciones que
han obtenido puntuaciones bajas en el primer desarrollo, en general, obtienen
puntuaciones bajas en todos los desarrollos. También se da el caso de destinaciones
qgue en el Desarrollo Primitivo han obtenido una puntuaciéon entre 0,3 y 0,4, pero que
en los siguientes desarrollos, donde se piden mas caracteristicas y cuestiones mas

complejas, han ido perdiendo puntuacién.
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A lo largo del analisis, se han ido destacando aquellas caracteristicas del turismo
gastronomico que la web de una destinaciéon deberia poseer. Las destinaciones que
peor puntuacién han obtenido, deberian incorporar estas buenas practicas en sus
sitios web para mejorar la imagen turistica gastronémica de su destinacidon. Asimismo,
las provincias que mejores puntuaciones han ido obteniendo en los 4 desarrollos
(Barcelona, Guipuzcoa, Cadiz, Gerona, etc.), deberian intentar incorporar las
caracteristicas que se mencionan en los indicadores que no han respondido
positivamente. De esta forma, el sitio web de estas provincias reflejaria una

destinacion de turismo gastrondmico de alto nivel.

A continuacidn, proponemos algunas recomendaciones para mejorar el desarrollo del

turismo gastrondmico en los sitios web de las provincias espafolas:

En primer lugar, ofrecer informacion completa sobre todos los aspectos relacionados
con la gastronomia de la destinacion, desde los productos tipicos hasta las recetas,
pasando por las ferias relacionadas con esos productos. Se trata de un punto muy
basico, pero como se ha visto en el analisis, el apartado de gastronomia de algunas
destinaciones se limita a un directorio de restaurantes. Al mismo tiempo, la
destinacion debe ofrecer informacién para investigadores y profesionales, como
proyectos en curso, estadisticas o informes. La destinacién tiene que poder ofrecer

informacién tanto como para el turista vacacional como para el turista profesional.

En segundo lugar, ofrecer mayor diversidad de experiencias gastrondmicas. Las
experiencias gastrondmicas tienen que ser creativas e innovadoras para diferenciarse
de la competencia, desestacionalizar, y sobre todo, llamar la atenciéon de los

potenciales turistas gastrondmicos.

En ultimo lugar, mostrar una mayor cohesion entre los diversos agentes que participan
en el turismo gastrondmico. El sitio web de una destinacion debe reflejar que se
trabaja con agentes del territorio implicados en el sector turistico y gastrondémico,
ademas de con organismos e instituciones gastronédmicas de rango territorial inferior y

superior.
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9) ANEXOS

9.1) ANEXO 1
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Los platos tipicos forman parte de la herencia gastrondmica de una
region, y por lo tanto, estan relacionadas a su identidad cultural
(Horng, 2010). Una lista de platos tipicos empieza a ofrecer

DP-06 | éiHay un listado de platos tipicos? | RC SN |. ., , . . .
¥ P P informacidn sobre la gastronomia del destino al turista potencial. No
confundir con preguntas posteriores, pues aqui se pregunta solo si
hay un listado, sin descripciones.
’ Una destinacidn puede estar dividida en varias zonas, cada una con
pp-07 | ¢€ pr?omueve la gastronomia por |, - SN | sus productos y platos particulares. Si el sitio web ofrece informacién
Zolas gastronémica por zonas, el turista se hace una idea mds precisa
sobre la gastronomia del total de la destinacidn.
¢existen campafias para Segun I-!J’alager (2004), las 'c,ampanas ga'stronomlcas coneFtadas a
DP-08 | promocionar productos p ASN | una region atraen la atencion de los turistas y de los medios de
conectados a una region? comunicacion, al m'lsmo.tlempo que pueden Ilegarla §erV|r como
elemento desestacionalizador de la temporada turistica. A la hora de
contestar a esta pregunta, no confundir productos con platos tipicos.
. o Segun Hjalager (2004), las campafias gastrondmicas conectadas a
éexisten campanias para g _J, gt ( | )j( » dp I tg st de | dios
. . una region atraen la atencion de los turistas y de los medios de
DP-09 | promocionar platos tipicos RC SN g i al mi H g »III .
. comunicacion, al mismo tiempo que pueden llegar a servir como
conectados a una region? ! ) ) pogquep g o
elemento desestacionalizador de la temporada turistica.
Los turistas pueden tener preferencias distintas a la hora de escoger
. , segun que platos o productos. Las razones pueden ser diversas:
éSe promueve la gastronomia por . L . . e
. . religion, poder adquisitivo, alergias, dietas especificas, etc. Por lo
DP-10 | especialidades (vegetariano, local, | PG SN , . . . . .
ourmet,..)? tanto, seria conveniente que el sitio web proporcione informacién
g e sobre las caracteristicas de su gastronomia en relacidn a estas
preferencias.
Los segmentos de turistas tienen diferentes preferencias y
. , motivaciones en cuanto a las actividades a realizar en una
éSe promueve la gastronomia por . ,
i . . destinacidn. Este hecho puede extrapolarse a la gastronomia y a las
DP-11 | segmentacion de turistas (parejas, | PT SN .. .. . . a
) " actividades gastronémicas. Por ejemplo, una pareja estara
jévenes, familias,...)? . L . i ..
interesada en una cena romantica, y una familia en visitar una
granja.
Ciertos productos alimentarios estan en su punto mas éptimo de
consumo sdélo en determinada estaciones climaticas (p. ej.
: , Esparragos en primavera, setas en otofio). Ademas, en muchas
éSe promueve la gastronomia por . . - )
DP-12 . . ; PG SN | regiones se asocian ciertos platos tradicionales a la estacion
estaciones climaticas? L . . . ,
climatica. Esta informacién puede ser de especial interés para los
potenciales turistas, y por lo tanto, seria conveniente que la web la
incluyera.
Los restaurantes son un elemento clave en la comercializacion del
DP-13 | ¢Hay un listado de restaurantes? |RT SN | turismo gastrondmico (du Rand et al, 2003). Por lo tanto, con el fin
de atraer visitantes online, la pagina web deberia de contar un
listado de restaurantes de la region.
éHay un listado de otros tipos de
DP-14 | establecimientos tipo bares, RT SN | Como norma general, los bares y cafeterias suelen ser mas

cafeterias,...?

econdémicos que los restaurantes. No obstante, también son un
elemento clave en la comercializacidn del turismo gastrondmico.
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¢Se promocionan eventos

A través de los eventos gastrondmicos las regiones pueden promover
sus tradiciones culinarias, su estilo de vida y su patrimonio

DP-15 _ F SN . ; ;
gastronémicos? gastronémico. Estos eventos ayudan a potenciar tanto el turismo
interno como el internacional.Responder "si" si se ofrecen una o mas
eventos relacionadas con la gastronomia de la region.
é¢Hay un calendario sobre eventos
DP-16 gastrondmicos ()festivales, ferias F sn | El calendario es una herramienta complementaria que proporciona
de alimentos, mercados de informacién sobre los eventos gastronémicos, ferias, mercados, etc.,
agricultores, shows de cocina...)? que se llevan a cabo en una region.
Una marca y/o eslogan que apelen a la gastronomia sugieren que la
pp-17 | ¢Posee una marca y/o eslogan PG gN | destinacion esta poniendo enfasis en que sea vista como una regién
gastronomico: de turismo gastronédmico. Responder "si" si tiene al menos alguna de
las dos.
¢Existe un apartado para la
DP-18 | participacion en proyectos de | SN | Los proyectos participativos turisticos ayudan a promover el turismo
inversién gastrondmica? en regiones desfavorecidas. La gastronomia, al ser un activo Unico de
cada region, ofrece muchas posibilidades de desarrollo turistico.
Los productos tradicionales alimentarios pueden ser un perfecto
¢Hay un listado de mercados de souvenir, ya que el turista puede recordar en casa las delicias que
DP-19 | productos tradicionales M probd durante el viaje (Horng, 2010). Por esta razén, la pagina web
alimentarios? deberia ofrecer un listado de mercados donde poder comprar
productos tradicionales.
DH | Desarrollo horizontal (Etapa 2)
Los organismos gastrondmicos son entes independientes que se
- . dedican a promover y difundir aspectos concretos de la gastronomia
éTienen organismos ., . , . .
DH-01 .. 10 de una region. Los ejemplos mas comunes de organismos
gastrondmicos? . . .
gastrondmicos son Asociaciones de Hosteleria, Clubes
Gastronomicos, Colectivos de cocineros.
Los certificados de calidad alimentaria son distintivos que conceden
. - . ciertos organismos a los productos agricolas o alimenticios que
éTienen certificados de calidad en e . : . .g . . . -
DH-02 P cumplen unas determinadas especificaciones obligatorias. Responder
sus productos ? N e e .
si" si tienen al menos un producto con certificado de calidad. No
confundir con los sellos de calidad a los productores.
Mostrar en la web recetas de las especialidades o de los platos mas
; tipicos de una region es una forma de compartir informacion sobre la
DH-03 | ¢Hay un apartado de recetas? RC P , & . . . -
gastronomia y al mismo tiempo éste puede recrear los platos que
consumio durante su estancia (Horng, 2010).
éExisten recetas donde se
remarque el uso de un producto El hecho de que se remarque el uso de productos de la regién, o que
DH-04 | tipico o que la haya RC la receta la haya proporcionado un restaurante o un cocinero local,
proporcionado un ayuda a conectar la receta con los productos y los actores de la
restaurante/cocinero local? region.
¢éTiene un motor de busqueda de . . .
DH-05 RT En la DP-13 se pregunta si la web tiene un listado de restaurantes. En

establecimientos de hosteleria?

este caso, se pregunta si la web cuenta con un motor de busqueda
de restaurantes, cafeterias, etc. con filtros.
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éExisten campanias publicitarias

La gastronomia puede actuar como factor de atraccion a la hora de
comercializar una destinacién (Hjalager, 2002). Las campafias

DH-06 . PG S , .
gastrondmicas? publicitarias que usan la gastronomia como motivo, ayudan a
reenforzar la imagen de que la destinacién es una gastroregion.
Un ranking de restaurantes sirve para que los turistas puedan
éExiste un ranking de seleccionar los establecimientos donde se ofrece la mejor calidad. Al
DH-07 | restaurantes o una marca de RT mismo tiempo, los restaurantes de la region incrementaran la calidad
calidad o excelencia? y el servicio, con el fin de aparecer de obtener mejores resultados en
el ranking (Horng, 2010).
DH-0g | ¢EXisten premios de la calidad p Los premios de calidad ayudan a dar reconocimiento y prestigio a los
para productos gastronémicos? productos gastronémicos premiados. Este hecho genera una
competencia positiva entre productores para mejorar sus productos.
DH-09 ¢Existe un embajlador de marca PG Promocionar la gastronomia de una region usando la imagen de
de su gastronomia? celebridades puede atraer la atencidn del publico. Los consumidores
se pueden sentir identificados al producto y a su estilo de vida
(Hawkins et al.).
DH-10 éTienen denominaciones de p Designa un producto de una localizacion geografica concreta, que
Origen? determina su calidad o caracteristicas especificas. La produccidn,
elaboracién y transformacién del producto debe realizarse dentro de
la zona geografica delimitada.
e . El sello de calidad para los productores es un distintivo que conceden
éExisten sellos de calidad para los . . . .
DH-11 SR e P ciertos organismos a los productores que siguen una serie de
caracteristicas en la produccion de alimentos.
. . La industrializacion y la globalizacidn de la elaboracion de alimentos
Existen productos y/o cocinas de . .. L .,
B - .peracion patrimonial o GHC ha d'estrwdo.tradluones culinarias, recetas y formas de coccion, que
ancestral? gracias gl turlsm.o., pueden ser recuperadas. Es.tas se p.ueden
convertir en actividades atractivas para los turistas (Hjalager, 2002).
Las valoraciones de los turistas que ya han comido un restaurante
DH-13 Valoraciones de redes sociales a RT constituyen una fuente de informacién muy importante para los
restaurantes turistas potenciales. Se trata de una fuerte imparcial, con gran poder
de induccion.
Se promocionan turisticamente Las ferias y/o fiestas dedicadas a productos tipicos o comida regional
DH-14 ferias o fiestas dedicados a F dan a conocer el producto y la comida local de una region,
productos tipicos y comida beneficiandose los productores y estimulando el turismo. Responder
regional? "Si" solo si el sitio web promociona especificamente estas ferias.
Existe un catdlogo con los Un catalogo de |’:>r.oductos ayuda a orientaf al turista sobre qué
DH.1S productos que se pueden " produ;tozsonbtlptlcos'\? que pf)rojgctos esltlérle; tzmporjdaten un
comprar en los mercados (de rtle.rca o de abastos. No confun |r.con el listado de pro uF 0s
abastos) tipicos. En este caso, el apartado tiene que hacer referencia al
mercado de abastos.
Existe un apartado / enlace para Los pr?ductos gastror?émicos pueden ser un perfecto souvenir, y,
comprar productos ademads, pueden servir como muestra para conocer la gastronomia
DH-16 P de una destinacién. Una tienda virtual facilita la compra de estos

gastronomicos de calidad (tienda
virtual)

souvenirs. Si la pagina ofrece un enlace externo para la compra,
responder "si" igualmente.
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DV | Desarrollo Vertical (Etapa3)
La gastronomia puede convertirse en un producto turistico,
Se promocionan rutas estableciendo rutas gastronomicas o rutas vitivinicolas (Guzman
DV-01 | gastrondmicas con diversos PT 2012). Para que estas rutas se puedan llevar a cabo, se necesita
servicios turisticos? coordinar diversos actores turisticos, como restaurantes, hoteles o
agencias de viaje.
. e Los restaurantes son un elemento clave en la comercializacién del
Existe una clasificacion de . -
. . turismo gastrondmico (du Rand et al, 2003). A |a hora de
restaurantes por tipologias . o
DV-02 .. . X RT comercializar los restaurantes, seria éptimo establecer una
turisticas o tipologias de e . . .
. clasificacion teniendo en cuenta las preferencias y/o motivaciones de
visitantes? . n s e nom . o
los turistas (Ej. "Cena romantica", "Comida con nifos", etc.)
Los festivales, los eventos tematicos, ferias, competiciones, etc.,
. . pueden relacionarse conceptualmente con la comida. Huelga
Se organizan eventos y festivales . . . o
.. . establecer la diferencia entre este tipo de eventos y las campaiias
DV-03 | gastrondmicos? (de interes F e . .
turistico) gastronémicas relacionadas con productos. En este tipo de eventos
tienen una vocacion turistica muy clara, con mas variedad de
actividades (Hjalager, 2002).
Por experiencias gastrondmicas entendemos todas aquellas
L. . actividades en las que se muestra y/o se participa en el proceso de
DV-04 | Hay experiencias gastronomicas PT SN ., ! . u s . s P
produccion de un producto (Hjalager, 2002). Si no hay, no contestar
de DV-04 a DV-08
Los cursos de cocina ofrecen la oportunidad a los turistas de cocinar
. latos locales, de los cuales desconocen su elaboracion. Esta
DV-05 | Se ofrecen cursos de cocina? PT ASN P L . . .
experiencia les permite conocer mejor la cultura culinaria de la
destinacién (Horng, 2010).
El turismo gastronémico puede ser una oportunidad para los
. productores de materias primas, especialmente en areas rurales
Existe un apartado de . .
DV-06 . . PT deprimidas o con pocas alternativas (Quan, 2004). El mundo rural
experiencias de turismo rural . . o .
ofrece muchas oportunidades de turismo gastrondmico: Granjas,
huertos, procesos de produccion ancestrales, etc.
Se ofrecen visitas guidas en las A pesar de que las plantas de produccién no se suelan considerar
DV-07 plantas de produccidn de comida PT importantes en la industria turistica, las granjas, las fabricas o las
(agricultura, fabricas o industrias industrias alimentarias son un buen atractivo turistico (Hjalager,
alimentarias)? 2002).
En este tipo de establecimientos se pueden encontrar souvenirs mas
especializados, para un perfil de turista interesado en la gastronomia
DV-08 Se promocionan agrotiendas, PT local. Asimismo, estos establecimientos establecen un vinculo con el
tiendas con historia, vinotecas destino, ya que pueden ser sitios histéricos o populares, que venden
productos de la misma regién. Por lo tanto, seria conveniente que la
pagina web promocionara este tipo de establecimientos.
Segun Horng (2010), las competiciones de cocina para chefs, son una
. "y forma de promocidén de la gastronomia local. Los ganadores de estas
Se mencionan competiciénes de . ., ..
DV-09 RT competiciones ganan reputacion y prestigio para ellos y para sus

cocina para Chefs?

restaurantes. Al mismo tiempo, se genera una competencia que hace
incrementar la calidad.
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Si hay un calendario de eventos,

En la DP-16, se preguntaba si existia un calendario de eventos, a

DV-10 . . . F modo de listado. En este caso, se pregunta si el calendario se
es dinamico y actualizado? . . . L L
actualiza periodicamente, si es dinamico e intuitivo.
. Segun Hjalager (2002), los museos y/o centros de interpretacion
Existen museos o centros de : . jalager ( ) . .y/ . .p .
. . . permiten recuperar tradiciones culinarias, formas de vida ligadas a la
DV-11 | interpretacion vinculados con la PT , ., . .
. . gastronomia, procesos de produccion, etc. que se han ido perdiendo,
gastronomia o la enologia , e
generando asi un producto turistico.
. . El material multimedia es una herramienta de comercializacién muy
Se promocionan canales de video . . .
. . potente. Las imagenes en movimiento son una herramienta de
(p. Ejemplo Youtube) con videos ., . " "
DV-12 | " . PG promocidon muy sugerente para el turista, ya que lo "traslada
vinculados a la gastronomia (por . . .
. .. virtualmente a la destinacion (Horng, 2010). Tambien pueden ser
ejemplo recetas, paisajes,...). - .
enlaces a programas de television gastronomicos
Existe en la pagina o hay un Las agencias de viaje son un agente elemental en la comercializacion
DV-13 enlace a agencias de viajes que PT de productos de turismo gastronémico (Hjalager, 2002). La pagina
oferten productos de turismo web deberia tener un listado o deberia proporcionar un link de
gastronémico agencias de viaje que ofrezcan productos de turismo gastrondmico.
Existe promocién de restaurantes En algunas regiones se pueden encontrar establecimientos de
DV-14 | poco convencionales, o para RT restauracion Unicos y singulares de esa region. Responder "si" en el
"locales" caso de que se haga especial mencidn a estos establecimientos.
. Como sugiere Horng (2010), la literatura sobre gastronomia (historia,
Existe un apartado / enlace que . .
. . . recetas, aspectos culturales), puede convertirse en un souvenir.
DV-15 | promueve literatura basica sobre | GHC . . . . .
, Ademas proporciona informacidn adicional sobre la cultura
gastronomia . .
gastronomica del lugar al turista.
. La tienda virtual facilita la compra de literatura basica sobre
EhisiIe 0 EREIED | GTee (7R astronomia. Responder "Si" si se puede comprar desde la misma
DV-16 | comprar literatura basica sobre GHC : . . . P . e p .
e . pagina o si proporciona un enlace externo que vaya a una tienda
gastronomia (tienda virtual) .
virtual.
Existe un apartado / enlace que Por souvenirs sobre gastronomia entendemos objetos que apelen a
DV-17 | promueve souvenirs sobre PG la gastronomia, utensilios de cocina o similares. No confundir con
gastronomia productos gastrondmicos o literatura.
Existe un apartado / enlace para La tienda virtual facilita la compra de souvenirs vinculados a aspectos
DV-18 comprar souvenirs vinculados a PG gastrondmicos. Responder "Si" si se puede comprar desde la misma
aspectos gastronomicos (tienda pagina o si proporciona un enlace externo que vaya a una tienda
virtual) virtual.
Los mercados, ademds de ser un escaparate para la compra de
Se promocionan turisticamente souvenirs, pueden tener interés visitable para el turista (Hjalager,
DV-19 . M e - .. iy s
los mercados del destino? 2002). Contestas "Si" si es visible la promocion turistica de los
mercados.
. Las propuestas como el movimiento Slow Food, pretender reaccionar
Se incluyen propuestas de . . ..
. o . a la homegenizacién y a la globalizacidn de la cultura gastronémica,
DV-20 | turismo gastronémico sostenible, | PG . .
intentando mantener las costumbres gastrondmicas locales y
sustentable, slow food. ) .
recuperando aquellas que estan cayendo en desuso (Richards, 2002).
DD | Desarrollo Diagonal (Etapa 4)
¢éLa pagina web cuenta con Como ya se ha dicho, las fotografias y las descripciones son una
DD-01 calidad de contenido GHC herramienta de marketing muy importante. No obstante, la inclusion

gastrondmico (articulos,
noticias)?

de textos y noticias de medios externos, ofrecen informacién de
forma imparcial que complementa el contenido de la pagina web.
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¢Muestra resultados o informes

Hjalager (2002) sugiere que el desarrollo diagonal se debe sustentar
en el conocimiento de la gastronomia y el turismo. Los informes y/o

DD-02 | gastronomicos de los ultimos PG resultados gastrondmicos ofrecen informacidn sobre el estado de la
afos? gastronomia de una region, habitos de consumo entre otros, que
pueden ayudar a mejorar una destinacidn.
. Contestari "Si" si se evidencia que en la web de la destinacion existe
éSe destacan restaurantes como ) ‘s .
DD-03 o PT la voluntad de promocionar turisticamente los establecimientos de
producto turistico? . .
restauraciéon que mds destacan.
éSe muestran resultados o . .
. . Los informes y/o resultados sobre ferias y eventos ofrecen
DD-04 | informes sobre eventos y ferias F . ., . . L
. informacioén sobre los impactos que han tenido en la destinacién.
gastronomicas?
. . - En la cuestion DH-1, se preguntaba si se presentan organismos
Se evidencian asociaciones y L . -
. . gastrondmicos y se definian cuales eran sus objetivos. En esta
colectivos gastronomicos que . . -
DD-05 . . 10 pregunta se debe responder si estos colectivos o asociaciones
trabajan colaborativamente en el . . . .
. trabajan colaborativamente con la DMO, y si este trabajo se ve
desarrollo de la gastronomia local . . L
reflejado de alglin modo en la web de la destinacién.
Hjalager (2002) apunta que la literatura sobre turismo gastronémico
élanza convocatorias o concursos es bastante escasa. Se trata de un tema de estudio bastante reciente
DD-06 | de investigacion y promocion | y del cual aun falta por investigar. Las convocatorias y/o concursos
gastrondmica? de estudios gastronémicos estimularian la investigacién en este
sector.
evidencias de las lineas de trabajo En el caso de que se hayan presentado proyectos gastrondmicos,
DD-07 de los diversos proyectos | para responder "Si" a esta pregunta, en la web se deberia reflejar si
gastronomicos realizados o en estos proyectos se han llevado a cabo, o al menos, en que fase del
fase de ejecucion proyecto estan.
Existen programas formativos S , .
) . . Segun Hjalager (2002), las escuelas de hosteleria y cocina pueden
academicos y profesionalizadores ; . . .
DD-08 . .. | mejorar las capacidades para producir y desarrollar actividades
para la mejora de los servicios - - ;
" . turisticas relacionadas con la gastronomia.
turisticos gastronomicos
é¢Muestra politicas gastronémicas . . ,
. - La normativa legal relacionada con la gastronomia puede ser de gran
DD-09 | (articulos constitucionales, 10 . . . . -
utilidad para profesionales del sector, investigadores y académicos.
normas)?
Las RR.SS se han convertido en una herramienta de publicidad
Hay una politica de promocion esencial en el sector turistico. Permite actualizar la informacidn de
DD-10 | gastronomica mediante redes PG manera mas rapida que la web, interactuar de forma mas eficaz con
sociales el turista y promocionar de diversas formas. Contestar "Si" si al
menos hay un album de fotos sobre gastronomia.
. . Las aplicaciones moéviles permiten mostrar informacion turistica
Hay enlaces aplicaciones mobiles L .
L adaptada a las caracteristicas de los Smartphone (falta cita), de
DD-11 | de productos turisticos PG , . - . .
. forma mas sencilla que una pégina web y muchas veces sin necesitar
gastronomicos S
conexion a internet.
Hay acceso a los comentarios de . . . . .
. . Los comentarios de los turistas, hechos de forma imparcial, sirven a
DD-12 | redes sociales abiertas de los PG . L
. otros turistas para conocer opiniones reales.
turistas
. . . En esta etapa, ademds de proporcionar la receta con los ingredientes
¢En el recetario se explica la ., L . -,
DD-13 RC y la preparacidn, se mira si se ofrece informacién acerca de la

historia y evolucion de la receta?

historia, la evolucidon y la importancia de la receta.
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éLa pagina web muestra de donde

Mostrar la cadena de produccién de un alimento es un ejercicio de
transparencia que ofrece seguridad al turista sobre la procedencia de

DD-14 | y como se adquieren los P los productos de la destinacion. Al mismo tiempo, se pone enfasis en
productos tipicos de la zona? la importancia que tienen los productores locales (falta cita, texto
mio)
En la pregunta DV-15, se comenta que la literatura sobre
Existe un apartado / enlace que gastronomia puede convertirse en un souvenir, ademas de ofrecer
DD-15 | promueve literatura academica o | GHC informacion adicional al turista. En este caso, se pregunta si se
completa sobre gastronomia promueve literatura mas avanzada, dirigida a académicos o a
profesionales del sector.
Existe un apartado / enlace para La tienda virtual facilita la compra de literatura completa sobre
DD-16 comprar literatura academica o GHC gastronomia. Responder "Si" si se puede comprar desde la misma
completa sobre gastronomia pagina o si proporciona un enlace externo que vaya a una tienda
(tienda virtual) virtual.
Son visibles todos los agentes Como sugiere Hjalager (2002), en el desarrollo diagonal, se deben
DD-17 | vinculados al turismo PT establecer redes de colaboracion ("network") entre todos los
gastronomico de la regidn agentes implicados en el sector turistico-gastronémico.
es visible el organo de gestién de e .
. B = . Las DMOQ's pueden crear organos especificos para gestionar el
DD-18 | la DMO que gestiona el turismo 10 . _ .,
. turismo gastrondmico de la region (Beer et al., 2002).
gastronomico
Hay enlaces con otros organos de En muchos casos, la gestion turistico-gastrondmica de una
DD-19 | gestion gastronomica de rango 10 destinacion puede estar enmarcada en una "marca-paraguas”, es
superior decir, un ente que gestiona varias marcas del mismo nivel territorial.
Hay enlaces con organos de . o .,
y. . - 2 . Dentro de un mismo territorio, puede haber organos de gestién
DD-20 | gestion turistica gastronomica 10

local?

turistico-gastrondmica que actuen de forma local.

9.2) ANEXO 2
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http://www.turismoenalbacete.com/
http://www.costablanca.org/Esp/Paginas/default.aspx
http://www.turismoalmeria.com/
http://www.turismoavila.com/
http://turismo.badajoz.es/
http://www.ciudadreal.es/
http://www.turismocoruna.com/web/
http://es.sansebastianregion.com/
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