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Resumen

Pese al reconocimiento de Puebla por su riqueza culinaria y al auge de la gastronomía como eje del turismo 
en México, persisten desafíos en la formulación e implementación de estrategias orientadas a su gestión sostenible.  
En este sentido, identificar el perfil del turista gastronómico constituye un paso clave para orientar futuras 
acciones. Este presente artículo tiene como objetivo perfilar a los turistas gastronómicos que visitan el Estado  
explorando aspectos como la conciencia sostenible, la memorabilidad de las experiencias gastronómicas, la 
competitividad de los servicios gastronómicos, la satisfacción con las actividades gastronómicas, la satisfacción 
con las actividades de degustación, la satisfacción con los servicios y la satisfacción con la venta de alimentos 
preparados. Los resultados revelan percepciones positivas sobre la satisfacción, la memorabilidad y la competi-
tividad en el turismo gastronómico. La conciencia sustentable devela las disparidades demográficas, enfatizando 
la importancia de las estrategias educativas y colaborativas para la gestión sustentable dentro de la industria 
gastronómica y turística de Puebla.

Palabras clave:
Turismo gastronómico, Perfil del turista, Puebla, Turista culinario.

Abstract

Despite Puebla's recognition for its culinary richness and the rise of gastronomy as a core axis of tourism in Mexico, 
challenges persist in formulating and implementing strategies aimed at its sustainable management. In this 
regard, identifying the profile of the gastronomic tourist constitutes a key step in guiding future actions. This 
article aimed to profile gastronomic tourists visiting the state by exploring aspects such as sustainable awareness, 
the memorability of gastronomic experiences, the competitiveness of gastronomic services, satisfaction with 
gastronomic activities, satisfaction with tasting activities, satisfaction with services, and satisfaction with 
the sale of prepared foods. The results reveal positive perceptions regarding satisfaction, memorability, and 
competitiveness in the gastronomic tourism sector. Sustainable awareness reveals demographic disparities, 
emphasising the importance of educational and collaborative strategies for sustainable management within 
Puebla’s gastronomic and tourism industry.
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Introducción

La gastronomía ha experimentado un importante auge como producto turístico atractivo (Mazón 
Martínez et al., 2012). Además de satisfacer las necesidades básicas de sustento de los viajeros, 
la comida ha desempeñado un papel esencial en el turismo cultural y recientemente ha sido 
reconocida como una atracción central de la experiencia de los viajeros (Niedbala et al., 2020). 
Así, los servicios y ofertas gastronómicas de los destinos turísticos se han convertido en recursos 
estratégicos con potencial para atraer turistas, con algunas implicaciones para la degradación 
ambiental y económica de las regiones afectadas por la actividad turística.

Se ha estimado que aproximadamente un tercio del presupuesto total de los viajeros se destina a la 
alimentación y actividades relacionadas (Ab Karim y Chi, 2010; McKercher et al., 2008). Por lo tanto, 
los productos gastronómicos juegan un papel fundamental como motivadores de viaje y elementos 
esenciales en la elección de un destino específico por parte de los turistas (Duarte, 2017; Kim et al., 
2009). Así, la elección de un destino turístico está profundamente influenciada por el repertorio 
culinario de una región o destino turístico, ya que los viajeros buscan experimentar la cultura culinaria 
local y descubrir nuevas prácticas culturales, productos y territorios asociados con la cocina y la 
cultura gastronómica distintivas de un destino (Draskovic, 2016; Cerón Peralta y Díaz, 2021).

Por lo tanto, el turismo gastronómico ha experimentado un notable crecimiento, especialmente 
entre los visitantes interesados en el patrimonio gastronómico local. Este segmento, compuesto 
por consumidores identificados como expertos, percibe la experiencia gastronómica como un acto 
que enriquece su capital cultural (Hernández-Mogollón et al., 2013).

TURISMO Y GASTRONOMÍA EN PUEBLA, MÉXICO

Puebla, ha sido históricamente un referente en el imaginario gastronómico y cultural del país. Su cocina 
se ha visto nutrida por una diversidad cultural resultado de influencias históricas, migraciones y 
la presencia de pueblos indígenas como los nahuas, totonacos, mazatecos, popolocas y mixtecos.

Así, el paisaje culinario destaca por platillos tradicionales como el mole poblano, las cemitas, los 
moles de cadera, los dulces típicos y el chile en nogada, este último especialmente popular en verano, 
cuando atrae a visitantes nacionales e internacionales.

En el ámbito agroalimentario, en 2024, Puebla ocupó el tercer lugar nacional y el onceavo a nivel 
mundial en producción de café cereza, además de ser un importante productor de hortalizas, frutas y 
recursos forestales vinculados con su cocina (Gobierno de México, 2024). En la Reserva de la Biosfera 
de Zapotitlán de Salinas, se conserva la tradición prehispánica de recolección de sal (Thomé-Ortiz, 
Renard-Hubert y Contreras, 2018; Huerta, 2018; Thomé Ortiz, 2012; Barrera y Bringas, 2009). Asimismo, 
el estado resguarda saberes artesanales ligados a la culinaria, como la producción de talavera, 
cerámica, barro, cestería y lapidaria, utilizados en utensilios tradicionales como metates, molcajetes, 
cazuelas y cestos. O bien, ejemplos como la tradición conventual y la producción artesanal de 
lácteos, dulces, sidras y licores, que también han ampliado el inventario turístico-gastronómico.
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A pesar de este gran acervo de tradiciones, asociadas con lo culinario, el estado de Puebla, aún 
carece de estrategias coordinadas para gestionar el turismo gastronómico de manera integral 
para maximizar el potencial de sus recursos, elementos patrimoniales y atractivos culinarios. Del 
mismo modo, se carece de estrategias para la gestión sostenible de este tipo de turismo o para 
la mitigación de los impactos o implicaciones sociales, ambientales y económicas del ejercicio de 
la actividad turística asociada a la alimentación. Si bien, la región cuenta con un rico y diverso 
repertorio culinario, su involucramiento en la formulación de estrategias específicas destinadas  
a atraer y atender a los turistas gastronómicos es aún incipiente e inconexo entre los actores 
estratégicos del ecosistema culinario regional.

De acuerdo con la Estadística de Turismo Datatur (Gobierno de la Ciudad de Puebla, 2025), en 2023, 
el estado de Puebla recibió 3,036,209 llegadas de turistas. En este contexto, resulta necesario 
identificar y comprender de forma específica a un segmento clave: los turistas gastronómicos. Por 
ello, se vuelve fundamental diseñar estrategias orientadas a su caracterización y atención diferenciada.

Así, el objetivo de esta investigación fue perfilar a los turistas gastronómicos que visitan Puebla 
y analizar sus decisiones de consumo respecto a la sostenibilidad y características distintivas de 
cada grupo de visitantes. Con esta información, se busca proporcionar una base para el diseño de 
estrategias turísticas específicas adaptadas a las necesidades y expectativas de cada segmento 
identificado, así como incorporar actores relevantes del ecosistema culinario local. Comprender el 
papel de la gastronomía en este contexto puede inspirar iniciativas que promuevan un crecimiento 
equitativo y sostenible en las áreas locales.

REVISIÓN DE LA LITERATURA

Turismo gastronómico, culinario y gastronómico

El término “turismo gastronómico” fue acuñado por Long (1998), quien lo definió como la participación 
en experiencias gastronómicas especiales relacionadas con un destino turístico, que abarca el 
consumo y la exhibición de alimentos. La OMT también lo ha conceptualizado como uno de los 
sectores más dinámicos en el desarrollo turístico, haciendo hincapié en su papel en la experiencia 
de otras culturas a través de la comida (OMT y Basque Culinary Center, 2019).

Aunque existen términos relacionados como “turismo culinario”, “turismo gourmet” y “turismo 
gastronómico”, los términos más comunes e intercambiables son “turismo gastronómico” y “turismo  
gastronómico” (Sorcaru, 2019). La definición de Hall y Mitchell (2001a: 308) ha sido ampliamente 
aceptada, destacando la originalidad del plato y su vínculo territorial, y señalando que, al abastecerse 
de productos locales, los restauradores contribuyen a establecer relaciones con los actores locales, 
mejorar la producción local de alimentos y formar la imagen de la identidad del destino.

Así, este tipo de turismo amplía la oferta turística al brindar experiencias innovadoras a los visitantes 
interesados en conocer destinos a través de sus patrimonios culinarios.
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Competitividad turística

La competitividad turística se define como la capacidad de aumentar el consumo y atraer a más 
visitantes proporcionando una experiencia satisfactoria (Kelic et al., 2020). Si bien, la literatura 
turística ha estudiado la competitividad, el turismo gastronómico es aún joven y escaso e inicialmente 
se centró en el enoturismo (Drašković, 2016). La mayoría de los estudios se centran en la gestión y los 
grupos de interés (Enright y Newton, 2004; Dwyer et al., 2014; Teixeira et al., 2019).

Estudios recientes han explorado modelos para medir la competitividad, destacando aspectos 
como la singularidad cultural, la ecología, el medio ambiente, el desarrollo social, la competitividad 
de precios, la capacidad digital, los recursos humanos, el desarrollo de infraestructuras y la apertura 
de mercados (Liu et al., 2021). Conti et al. (2020) sugirieron que los recursos creados son el factor 
más influyente, seguido de los recursos dotados, la conveniencia y la seguridad.

Hanafiah y Zulkifly (2019) destacaron indicadores como los recursos, las atracciones principales, los 
elementos turísticos complementarios, la calidad de la infraestructura y el precio. Goffi y Cucculelli 
(2019) señalaron que las capacidades de gestión, la calidad del servicio y las políticas para el 
empoderamiento local son determinantes clave de la competitividad de los destinos italianos.

Perspectivas como las Medidas de Percepción de la Calidad del Servicio (DSQ) tienen en cuenta  
factores como la accesibilidad, la variedad de actividades, la gestión medioambiental, la hospitalidad,  
la infraestructura, la cultura local, la fisiografía, el apego al lugar, la calidad del servicio y la 
superestructura (Zhang et al., 2018). Otras dimensiones propuestas incluyen el transporte local, el 
alojamiento, la limpieza, la hospitalidad, las actividades de ocio, el idioma y la comunicación, y los 
servicios aeroportuarios (Saad Ali Musallam Abdulla et al., 2019). Kozak (2001) conceptualizó ocho 
dimensiones, incluyendo el alojamiento, la higiene, la hospitalidad, las instalaciones, los precios, el 
idioma, el transporte local y los servicios aeroportuarios.

Satisfacción gastronómica

Según Carvache et al. (2017), la satisfacción en el ámbito turístico es un tema frecuente y fundamental 
en la investigación turística (Kozak, Bigné, González y Andreu, 2003) y se ha definido como la valoración 
que hace el cliente entre el servicio recibido y sus expectativas. En este sentido, la satisfacción se 
considera un predictor de la intención de compra (Rust y Oliver, 1993) y de la fidelización del visitante 
(Yoon y Uysal, 2005) e influye en la imagen de un destino (Chi y Qu, 2008).

En el ámbito específico de los servicios de alimentación y el turismo, la evaluación de la satisfacción 
de los turistas se ha centrado en la satisfacción general con el viaje. Rodríguez-Gutiérrez et al. 
(2020) indicaron que los estudios clave incluyen aspectos generales de la experiencia, como la 
“gastronomía” (Kastenholz et al., 1999) y la variedad y calidad de los alimentos (Hui et al., 2007). 
Correia et al. (2008) propusieron que la satisfacción gastronómica en el contexto turístico es un 
constructo multidimensional que abarca tres factores clave: 'gastronomía', 'precio y calidad' y 
'ambiente'. Entre ellos, la “gastronomía” ha demostrado ser el determinante más importante de 
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la satisfacción del turista, seguido del “precio y calidad” y el “ambiente”. Ha y Jang (2010) también 
muestran que el impacto del servicio y la calidad de la comida en los restaurantes étnicos sobre la 
satisfacción y la lealtad puede variar dependiendo de la percepción del entorno físico del restaurante.

Segmentación turística

Por su parte, la segmentación turística es un proceso en la investigación turística que busca 
dividir a los visitantes en grupos más pequeños con características y comportamientos similares. 
Cada grupo de turistas en un segmento comparte un interés común, necesidades similares, 
perspectivas similares y características sociodemográficas similares (Menor et al., 2019). 
El propósito de este proceso es comprender mejor las características, motivaciones y comporta-
mientos específicos de los grupos de visitantes para adaptar cuidadosamente las estrategias de 
marketing, los productos, los servicios y las relaciones con los clientes para satisfacer las demandas 
de los visitantes (Levitt et al., 2017).

Varios autores han propuesto metodologías para la segmentación turística. Levitt et al. (2017) 
propusieron considerar variables como actividades, intereses y valores individuales para 
identificar subgrupos de consumidores. McKercher, Ho, Cros y So-Ming (2002) propusieron 
la segmentación de los turistas culturales a lo largo de dos dimensiones: la relevancia de las 
motivaciones culturales en la elección del destino y la profundidad de la información que los 
turistas tienen sobre estos lugares.

METODOLOGÍA

Diseño de la investigación

La metodología de este estudio se desarrolló en tres fases secuenciales: 1) construcción y validación 
del instrumento de medición, 2) recolección de datos y 3) análisis de los resultados. 

En la etapa inicial, la construcción y validación del instrumento de medición involucró pruebas piloto 
y estadísticas para validar la confiabilidad y validez del instrumento de estudio (Campos-Quezada 
y Castillo-Ortiz, 2024). El cuestionario final constó de dos secciones, la primera con datos de 
identificación de la unidad de análisis y la segunda compuesta por cuatro constructos con un total 
de 34 ítems (tabla 1), utilizando una escala de medición tipo Likert, donde 1 es “Muy mal” a 4 “Muy 
bien”, para los constructos de Satisfacción con la Actividad Gastronómica y Competitividad 
Gastronómica Percibida. Mientras tanto, para los constructos de Conciencia Gastronómica 
Sostenible y Memorabilidad de la Experiencia Gastronómica, la escala de Likert oscila entre 1 
“Totalmente en desacuerdo” y 4 “Totalmente de acuerdo”.

Posteriormente, se llevó a cabo la fase de recolección de datos mediante la aplicación del cuestionario 
obteniendo 401 observaciones de viajeros nacionales (272) y extranjeros (129) que visitaron el 
estado de Puebla de enero a junio de 2022.
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Cálculo de la Muestra

Según el Programa de Monitoreo Hotelero “Datatur” (2022), el número de llegadas de turistas a la región 
en 2021 fue de 2.613.143. En consecuencia, el tamaño de la muestra se calculó en 380 cuestionarios, 
considerando un nivel de confianza del 95% y un margen de error del 5% (Dolnicar et al. 2014). Antes 
de la aplicación completa, se realizó una prueba piloto para validar el cuestionario (Tabla 1), que constó 
de 67 aplicaciones, para verificar la comprensión de las preguntas y la fiabilidad de los participantes.

Tabla 1. Datos técnicos de la Muestra

Fuente: Datos propios con base en López, Di-clemente y Hernández (2013).

Muestreo

De acuerdo con el documento “Perfil Turístico del Municipio de Puebla”, las principales regiones 
de interés turístico del estado se identifican como el Municipio de San Andrés Cholula y Puebla 
Pue. Así, la recolección de datos se llevó a cabo en dos regiones identificadas: a) Puebla Pue, 
b) San Andrés Cholula.

Los participantes, cuya principal motivación del viaje no fuera la experiencia de actividades 
gastronómicas en la región, fueron excluidos del levantamiento mediante la siguiente pregunta: “Por 
favor, elija el enunciado que mejor describa su intención de viaje al estado respecto a su alimentación”. 
Las opciones de respuesta proporcionadas fueron:

 - No visité esta área específicamente para experimentar la comida de la región.
- Visité esta zona por otras razones y probé la comida de la región como parte de la experiencia.
- Visité esta área principalmente para experimentar las atracciones y actividades gastronómicas 
   de la región.
- Probar la comida de la región fue uno de los motivos de mi visita.

Se recopilaron un total de 435 observaciones, las cuales se sometieron a evaluación de valores 
perdidos, identificación de valores atípicos, así como de la detección de patrones de respuesta 
(respuestas no comprometidas), obteniendo 401 observaciones para su procesamiento, lo cual se 
describirá en las siguientes secciones.
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Para validar el cuestionario se utilizó el coeficiente alfa de Cronbach y se obtuvo un índice de fiabilidad 
de α=0,822. Este valor, cercano a 1, indica la alta confiabilidad del instrumento, lo que respalda su 
uso (Delgado, et al. 2017). El cuestionario consta de 4 constructos y 37 variables analizadas para 
asegurar su consistencia interna.

RESULTADOS. PERFIL TURÍSTICO GASTRONÓMICO EN PUEBLA

Características demográficas

En cuanto a las características demográficas de los participantes (Tabla 2), no se observaron 
diferencias significativas entre hombres (42%) y mujeres (54%). Sin embargo, los que se identificaron 
como “otros” fueron significativamente menos (4%).

En cuanto al rango de edad, el análisis demográfico sugirió que la muestra estaba compuesta 
predominantemente por adultos jóvenes y de mediana edad. La mayoría de los encuestados (59%) 
eran adultos jóvenes de 25 a 44 años identificados dentro del sector millennial. A este grupo le siguió 
el de mediana edad de 45 a 64 años (20%) y el grupo de 15 a 24 años (18%). Los participantes mayores 
de 64 años y menores de 15 años representaron el 2 y el 1%, respectivamente.

En cuanto a la ocupación, hubo diversidad en los perfiles ocupacionales de los participantes. Los 
asalariados de empresas y autónomos constituyen el grupo más numeroso (31% cada uno). Les 
siguieron los estudiantes (20%), los jubilados o amas de casa (8%) y los funcionarios públicos (10%). 
Finalmente, en cuanto a la procedencia, el 68% de los encuestados eran residentes mexicanos. Por 
otro lado, el 32% de los encuestados fueron visitantes extranjeros.

Tabla 2. Perfil demográfico de los participantes

Fuente: Elaboración propia (2023).
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Desde el punto de vista geográfico, la muestra refleja una distribución diversa de naciones llegadas 
de diferentes estados de la República Mexicana. La Ciudad de México lidera (14.34%), seguida de 
Veracruz (12.50%) y el Estado de México (9.19%). Otros estados con presencia moderada son Oaxaca 
(7.01%), Chiapas (4.78%), Querétaro (4.04%), Tlaxcala (4.04%) y Guerrero (4.04%). Por otro lado, 
algunos estados muestran una representación menos significativa como Nayarit, Tabasco y Durango, 
cada uno con menos del 1%.

En cuanto a la procedencia internacional de los participantes, la muestra presentó una variada 
representación de diferentes países. La mayoría de los encuestados residía en Estados Unidos, 
constituyendo el 8,93% del total de la muestra. Estos países son España con un 3,83%, Argentina 
con un 3,32% y Colombia con un 3,06%. Otros países que contribuyeron a la diversidad de la muestra 
fueron Canadá (2,04%), Cuba (1,79%), Francia (1,79%), Chile (1,27%) y Panamá (1,02%).

Plan de viaje

Duración de la estancia
La evaluación de las preferencias en cuanto a la duración de la estancia, expresada como el número 
total de noches planeadas para dormir en el estado, revela una diferencia significativa en los patrones 
de comportamiento entre los residentes mexicanos y los visitantes extranjeros. Para los residentes 
mexicanos, hubo una preferencia notable por las estancias de una a dos noches, abarcando el 63% 
de las respuestas, seguidas de las estancias de tres a cuatro noches, constituyendo el 47% del total. 
Por el contrario, los visitantes extranjeros muestran una distribución más dispersa en sus preferencias 
de duración de la estancia. Las opciones de una a dos noches y de tres a cuatro noches emergen 
como las más comunes, con un 79% y un 53%, respectivamente.

Transporte
Los datos de la encuesta aplicada a residentes mexicanos muestran que el medio de transporte más 
utilizado fue el automóvil propio, con un 66% de las respuestas. Le siguen el autobús regular con un 
12% y las líneas aéreas regulares con un 6%. Las aplicaciones de transporte como Uber, Urvan o DiDi 
representaron un 4%, al igual que el coche alquilado. Otros medios incluyen el autobús privado (3%), 
la categoría “otro” (3%), la motocicleta (1%) y el uso de ride o aventón (1%) (tabla 3).

En cuanto a los visitantes extranjeros, los vuelos regulares de aerolíneas se consolidan como la 
principal forma de transporte, con un 60% de las preferencias. Las aplicaciones de viajes compartidos 
como Uber, Urvan o DiDi ocupan el segundo lugar con un 19%, seguidas del coche propio con un 6%. 
El autobús regular y el coche alquilado comparten un 4% cada uno, mientras que opciones como 
“otro”, motocicleta, aviones chárter y caravana/autocaravana representan cada una el 2%. 

Finalmente, el aventón fue seleccionado por el 1% de los encuestados, y medios como el autobús 
privado y la bicicleta no registraron respuestas. Este análisis sugiere una clara inclinación por 
medios de transporte rápidos y personalizados entre los turistas extranjeros durante su estancia 
en México (Tabla 3).
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Tabla 3. Transporte principal

Fuente: Elaboración propia (2023).

Acompañantes
Para los residentes mexicanos, el análisis de las preferencias de acompañante revela una inclinación 
hacia el compañerismo familiar. “Familia con hijos” destaca con un 23%, seguido de cerca por 
“Pareja” con un 28%. La opción de viajar “Solo” también fue elegida por el 17% de los encuestados.

Entre los visitantes extranjeros, la opción más recurrente fue “Familia adulta sin menores”, 
constituyendo el 20%, mientras que “Pareja” representa el 15%. La elección de viajar “Solo” entre 
los turistas extranjeros es menos común, abarcando solo el 5% de las respuestas.

Animales de compañía
Entre los residentes mexicanos, el 68.32% prefirió no viajar con mascotas. El grupo de edad de 25 
a 44 años lidera esta preferencia con un 45%. Por el contrario, dentro del mismo grupo de edad, el 
11.22% prefirió viajar con una mascota, lo que refleja una posible creciente aceptación de la compañía 
animal entre los adultos jóvenes en México.

En cuanto a los visitantes extranjeros, el 70,82% prefirió no viajar con mascotas. Estos hallazgos 
sugieren que, a pesar de la tendencia pet-friendly, la preferencia por no viajar con mascotas sigue 
siendo predominante entre los turistas extranjeros, especialmente en el grupo de edad de 25 a 44 años.
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Gasto

Gasto en alimentación por origen
El análisis del gasto estimado por persona para una comida principal muestra diferencias entre 
residentes mexicanos y visitantes extranjeros. Entre los residentes mexicanos, el 28% declaró 
gastar entre $100 y $199 MXN, mientras que el 38% reportó un gasto de $200 a $499, por su parte un 
15% manifestó gastar entre $500 y $999.

En contraste, el 44% de los visitantes extranjeros indicó un gasto de $100 a $199, y el 48% se ubicó 
en el rango de $200 a $499, también reflejando una inclinación hacia opciones de este rango. Solo 
el 5% afirmó gastar entre $500 y $999, lo que representa un menor porcentaje en comparación con 
los residentes mexicanos (Tabla 4).

Tabla 4. Gastos de alimentación según la procedencia de los participantes

Fuente: Elaboración propia (2023).

Financiación de viajes
Al evaluar el financiamiento de los viajes, se observan diferencias significativas entre los residentes 
mexicanos y los visitantes extranjeros. Entre los residentes mexicanos, un considerable 77% financió 
sus propios viajes, lo que sugiere autonomía financiera. Además, el 41% indicó que su empresa o 
trabajo cubrió los costos, posiblemente indicando viajes relacionados con el trabajo o los negocios. 
Por otro lado, los acompañantes de residentes mexicanos financiaron el 60% de los viajes, mostrando 
una dinámica de costos compartidos entre amigos o familiares.

En contraste, entre los visitantes extranjeros, el 59% reportó que su empresa o trabajo cubrió gastos, 
lo que indica la posibilidad de viajes de negocios o eventos corporativos. El 40% de los visitantes 
extranjeros financió personalmente sus viajes, enfatizando la autonomía financiera en esta categoría. 
Además, el 23% de los viajes de los visitantes extranjeros fueron financiados por sus acompañantes.
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Evaluación de la oferta gastronómica

Recomendación
En la evaluación de los turistas gastronómicos en Puebla, el 95.5% de los participantes 
recomendaría Puebla como destino culinario, lo que indica una impresión positiva de la oferta 
gastronómica. Sin embargo, el 1,5% no lo recomendaría, posiblemente debido a desafíos 
específicos o insatisfacciones. El 3% estaba indeciso, lo que refleja opiniones encontradas sobre 
la calidad culinaria en Puebla.

Gastronomía distintiva
Las preferencias culinarias de los individuos encuestados se clasificaron en cuartiles (Tabla 5). En 
el cuartil superior (Q4) se mencionaron de manera destacada platos tradicionales como el “Mole”, 
las “Chalupas” y las “Cemitas”. En el cuartil medio (Q3), se destacan los chiles en nogada y los tacos 
árabes, lo que indica una apertura a la diversidad de la cocina tradicional. Para los cuartiles inferiores 
(Q2) opciones como “Pastas”, “Tortas”, “Comida local”, “Guaasmole/ Guaxmole”, “Rajas poblanas”, 
“Lasaña”, “Quesadilla” o “Barbacoa” se presentaron con 2 observaciones cada uno, y el cuartil inferior 
(Q1) exhibió menos menciones de opciones como “Sopes”, “Mezcal” y “Salmón”, lo que sugiere una 
preferencia variada con menor frecuencia. Opciones no tradicionales como la pasta, las ensaladas, 
las pizzas y la lasaña, a pesar de su poca frecuencia, muestran el aprecio por opciones menos comunes 
entre un subconjunto de encuestados o bien del desconocimiento del repertorio culinario de la 
región más allá de los platos con más fama mencionados en los cuartiles 4 y 3. Por lo tanto, la inclusión 
de platos no tradicionales indica adaptabilidad en la oferta gastronómica, pero también sugiere una 
falta de promoción y difusión del conocimiento del patrimonio culinario del estado de Puebla.

Tabla 5. Comida distintiva

Fuente: Elaboración propia (2023).
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Satisfacción general
El análisis de la satisfacción gastronómica general proporciona una visión de las percepciones 
entre residentes mexicanos y visitantes extranjeros. En términos generales, el 94% de los 
encuestados reportó niveles altos de satisfacción, ubicándose en los valores de 4 y 5 en la escala 
de Likert. Entre los residentes mexicanos, el 61.8% eligió el nivel máximo de satisfacción (5) y el 
33.5% el nivel 4. En el caso de los visitantes extranjeros, el 72.1% seleccionó el nivel 5 y el 26.4% 
el nivel 4. Solo un pequeño porcentaje manifestó niveles bajos de satisfacción: el 0.8% entre 
residentes mexicanos (niveles 1 y 2) y el 1.6% entre visitantes extranjeros (nivel 3), sin registros 
en los niveles 1 y 2. Por lo que se observa una predominancia de valoraciones favorables hacia 
 la experiencia gastronómica en ambos grupos. 

Satisfacción con la actividad gastronómica
Los resultados en la figura 1 muestran que actividades como las visitas a restaurantes, el consumo 
de comida callejera y las degustaciones de alimentos y bebidas son las actividades más frecuentes, 
con puntuaciones generalmente positivas. Por el contrario, actividades como la compra de productos 
agroalimentarios, las visitas a productores, los barrios gastronómicos, los espectáculos, las 
exposiciones, los festivales o las clases de cocina son menos habituales entre los turistas, 
posiblemente por el desinterés o la falta de información turística sobre la posibilidad y accesibilidad 
de estas experiencias.

Figura 1. Actividades gastronómicas realizadas por género de los participantes 

Fuente: Elaboración propia (2023).
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Tabla 6. Satisfacción de los participantes con las actividades gastronómicas (2023).

Fuente: Elaboración propia.

Competitividad de los servicios gastronómicos
En cuanto a la evaluación de la competitividad percibida de los servicios gastronómicos (Tabla 7), 
la mayoría de los turistas valoró positivamente la mayoría de los ítems de evaluación. Por lo tanto, 
la competitividad percibida de los servicios gastronómicos en Puebla se sustenta en evaluaciones 
positivas de aspectos clave como la imagen turística, la calidad de los platos, los precios, las 
instalaciones, el ambiente, la innovación y la preservación de los repertorios culinarios asociados 
a la gastronomía tradicional.

Tabla 7. Competitividad de los servicios gastronómicos

Fuente: Elaboración propia (2023).
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Memorabilidad
Respecto a la memorabilidad en las experiencias gastronómicas, como se puede observar en 
la Tabla 8 en la dimensión de disfrute (EM1), el 49% de los residentes mexicanos y el 70% de los  
visitantes extranjeros seleccionaron la opción “totalmente de acuerdo”. En cuanto a la novedad 
(EM2), ambos segmentos repitieron estos porcentajes, lo cual sugiere una valoración positiva hacia 
los elementos novedosos incluidos en la oferta. La dimensión de inmersión cultural (EM3) fue 
valorada de igual manera, con 49% de los residentes y 70% de los turistas internacionales indicando 
el mayor nivel de acuerdo, en correspondencia con el 48.24% del total de participantes que manifestó 
interés en conocer la riqueza cultural de Puebla. En el ítem de revitalización (EM4), que explora 
la disposición a contribuir al bienestar de la comunidad local, se obtuvo un 48% en el caso de 
los residentes y un 70% entre los extranjeros, lo cual se relaciona con el 43.43% que reconoció el 
impacto socioeconómico de su estancia. La importancia de la experiencia (EM5) fue destacada 
por el 49% de los residentes y el 71% de los visitantes extranjeros, mientras que la dimensión 
de aprendizaje (EM6) obtuvo los mismos porcentajes que los ítems anteriores (49 y 70%,  
respectivamente), en línea con el 49.75% que valoró las oportunidades de adquirir conocimiento 
durante la visita. Finalmente, tanto el ítem de disfrute/deseo (EM7) como el de aprendizaje cultural 
(EM8) recibieron 49% de respuestas de total acuerdo entre los residentes y 70% entre los extranjeros. 
En conjunto, estos resultados indican que la experiencia turística evaluada logra generar vivencias 
satisfactorias y culturalmente significativas, con una valoración especialmente alta entre los 
turistas internacionales (tabla 8).
 

Tabla 8. Memorabilidad de experiencias gastronómicas

Fuente: Elaboración propia con base en Cao et al. (2018).
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Conciencia sostenible

Los datos de la tabla 10 indican distinciones entre los participantes nacionales e internacionales en 
cuanto a los comportamientos de sostenibilidad. Los visitantes extranjeros muestran una tendencia 
hacia acciones ecológicas, particularmente al rechazar las actividades vacacionales insostenibles y 
elegir un transporte que prevenga la contaminación. Desde el punto de vista socioeconómico, están 
menos inclinados a apoyar productos o servicios que carecen de prácticas laborales justas y es más 
probable que eviten los destinos que no promueven la innovación para mejorar la calidad de vida. 
Esto pone de manifiesto una mayor concienciación entre los extranjeros sobre la preservación de 
los entornos naturales y las normas comerciales éticas que benefician a las comunidades locales.

Por el contrario, los visitantes nacionales, si bien son receptivos a ciertos aspectos como la 
protección de las especies locales y el patrimonio cultural, muestran menos entusiasmo por adoptar 
prácticas sostenibles desde el punto de vista ambiental y socioeconómico.

De esta manera, en el ítem contaminación de los ecosistemas, el 38.15% de los turistas nacionales 
mostró una actitud positiva al declarar estar “de acuerdo” o “totalmente de acuerdo” con evitar 
medios de transporte contaminantes, frente a un 7.73% de los extranjeros. En cambio, el 29.68% 
de los nacionales y el 24.44% de los extranjeros manifestaron una posición negativa, ya sea en 
desacuerdo o totalmente en desacuerdo.

Respecto al ítem ‘protección del medio ambiente’ el 39.65% de los nacionales estuvo a favor de 
evitar actividades turísticas que no protejan el medio ambiente, mientras que solo el 8.48% de los 
extranjeros expresó esta misma postura. Por otro lado, un 28.18% de los turistas nacionales y un 
23.69% de los extranjeros indicaron desacuerdo con esta práctica.

Para el ítem ‘protección de especies locales’ un 40.40% del segmento nacional dijo estar de acuerdo 
o totalmente de acuerdo con no consumir productos que afecten a las especies locales, en comparación 
con el 9.23% del segmento extranjero. En contraste, el 27.43% de los turistas nacionales y el 22.94% 
de los extranjeros expresaron una postura contraria.

En cuanto al ítem ‘diversidad cultural, religiosa y de género’ el 42.14% del grupo nacional afirmó 
haber evitado servicios que no respeten la diversidad, mientras que esta actitud fue reportada por 
el 18.70% de los turistas extranjeros. El desacuerdo con esta práctica fue mayor en ambos grupos: 
25.69% en nacionales y 13.47% en extranjeros.

En relación con el ítem identificado con ‘denominaciones de origen e identidad local’ el 36.91% del 
grupo nacional declaró estar a favor de descartar productos sin identidad o denominación de origen, 
frente al 15.21% del segmento extranjero. No obstante, el 30.92% de los turistas nacionales indicó no 
tener esta práctica, frente a un 16.96% de los extranjeros.

En términos del ítem para ‘accesibilidad’ la proporción de turistas nacionales que se mostraron de 
acuerdo con evitar servicios no accesibles fue del 44.64%, frente al 28.43% del grupo extranjero. 
En cuanto a la postura negativa, el 23.19% de los nacionales y el 3.74% de los extranjeros 
señalaron no estar de acuerdo.
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Para el ítem asociado con el consumo a ‘productores locales’ el 45.89% de los nacionales dijo 
estar de acuerdo o totalmente de acuerdo con consumir alimentos que respeten el trato justo 
a productores locales, mientras que el 24.44% de los extranjeros compartió esta actitud. Por el 
contrario, el 21.95% de los nacionales y el 7.73% de los extranjeros rechazaron esta idea.

Respecto el ítem de ‘empleo decente para trabajadores ‘un 47.63% de los nacionales estuvo a favor 
de evitar servicios que no promuevan el empleo digno, frente a un 27.68% de los extranjeros. 
En sentido contrario, el 20.20% de los turistas nacionales y el 4.49% de los extranjeros dijeron 
no estar de acuerdo con este tipo de decisiones.

Finalmente, respecto al ítem de ‘calidad de vida para los visitantes y habitantes’ un 45.89% de los 
nacionales y un 27.68% de los extranjeros estuvieron de acuerdo con priorizar servicios que mejoren 
la calidad de vida de los trabajadores. En sentido opuesto, un 21.95% de los nacionales y un 4.49% de 
los extranjeros no compartieron esta postura.

Tabla 9. Conciencia sostenible.

Fuente: Elaboración propia a partir de Juvan y Dolnicar (2016).
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Tabla 10. Conciencia sostenible según la procedencia.

Fuente: Elaboración propia (2023).
 
Concienciación sostenible respecto a grupos etarios

Los diferentes grupos de edad muestran diferentes niveles de interés en los aspectos de  
sostenibilidad. Las edades de 15 a 24 años están interesadas en la diversidad cultural, religiosa y 
de género (34,91%) y en el empleo justo (13,97%), pero son indiferentes a la protección del 
ecosistema (9,48%). Las edades de 25 a 44 años priorizan el empleo justo (44,39%), la calidad 
de vida de los residentes y visitantes (43,14%) y los productores locales (42,14%), con cierta 
indiferencia hacia la contaminación (32,42%). El grupo de edad de 45 a 64 años muestra poco 
interés por la diversidad (1%) o las preocupaciones medioambientales (8,73%), centrándose más 
en el empleo justo (14,96%) y en los aspectos locales (14,21%). Las personas menores de 15 años y 
mayores de 64 años no se incluyeron en este análisis debido a la baja participación.

Tabla 11. Conciencia sostenible de los rangos de edad

Fuente: Elaboración propia (2023).
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CONCLUSIONES

El presente estudio destacó características demográficas distintivas que revelan preferencias y 
comportamientos específicos. El predominio de participantes de mediana edad indica una marcada 
inclinación hacia el grupo demográfico femenino en este segmento.

Se manifiestan los diversos orígenes geográficos, con la Ciudad de México como fuente predominante, 
mientras que Estados Unidos lidera en términos internacionales.

En cuanto a los modos de viaje preferidos, existe una inclinación hacia los vehículos personales 
entre los residentes mexicanos, mientras que los visitantes extranjeros prefieren el transporte 
aéreo regular. La elección de la compañía durante el viaje refleja preferencias divergentes, ya que 
los residentes mexicanos tienden a la compañía familiar y los visitantes extranjeros optan por 
diversos acompañantes. En cuanto a las actitudes hacia viajar con mascotas, existe una tendencia 
hacia la exclusión de los animales, aunque se observa un cambio en la disposición entre los jóvenes 
adultos mexicanos.

La disparidad en el gasto alimentario entre residentes y extranjeros pone de manifiesto la 
necesidad de adaptar la oferta gastronómica para satisfacer las diversas expectativas económicas. 
En cuanto a la financiación de viajes, la autosuficiencia financiera es prevalente entre los residentes 
mexicanos, mientras que las empresas o empleadores cubren una proporción sustancial de 
los visitantes extranjeros.

Las actividades gastronómicas generan una amplia satisfacción, especialmente en establecimientos 
y vendedores ambulantes de comida. Sin embargo, se identifican áreas de oportunidad en actividades 
menos comunes, como visitas a productores y clases de cocina. En cuanto a la competitividad 
de los servicios gastronómicos, factores clave como la preservación de la gastronomía tradicional, 
la calidad de los platillos y la proyección de la imagen turística reciben valoraciones positivas, lo 
que respalda la percepción positiva general de la oferta gastronómica en Puebla.

La diversidad demográfica observada indica la necesidad de estrategias de marketing segmentadas. 
La preferencia por estadías cortas entre los visitantes extranjeros sugiere la importancia de 
experiencias intensas y memorables en periodos limitados.

El análisis de la conciencia sostenible entre los visitantes gastronómicos en Puebla revela notables 
disparidades en las actitudes hacia diversas prácticas. La educación y la concienciación emergen 
como herramientas cruciales, con la necesidad de diseñar programas de concientización y cultura 
turística que destaquen la relevancia de prácticas sostenibles específicas. 

La implementación de incentivos y reconocimientos podría motivar la adopción de prácticas 
sostenibles entre los prestadores de servicios gastronómicos. La participación de la comunidad 
y de los visitantes en la toma de decisiones sobre temas sostenibles es esencial, promoviendo así 
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un enfoque colaborativo y adaptativo. Así como un sistema de vigilancia continua permitiría 
realizar ajustes estratégicos en respuesta a los cambios de actitud y de las circunstancias 
socioeconómicas y ambientales.

Es importante aclarar que este estudio se centró en analizar las disposiciones actitudinales de los 
turistas hacia prácticas sostenibles, sin evaluar directamente su impacto en las comunidades locales. 
Para abordar dicha relación se requerirían metodologías complementarias que incluyan la perspectiva 
de actores locales y datos longitudinales, lo cual se sugiere como una línea de investigación futura.

En conjunto, estos hallazgos proporcionan elementos para la planificación estratégica, enfatizando 
la necesidad de enfoques multidisciplinarios y participativos en la gestión sostenible. Esto tiene el 
potencial de promover un desarrollo equitativo y responsable en la industria gastronómica y turística 
de Puebla, alineando las prácticas con las expectativas de los visitantes y los valores locales.

Para futuras investigaciones, se recomienda abordar las limitaciones inherentes a la segmentación 
de grupos de edad. Explorar las experiencias previas de los turistas gastronómicos, así como de 
las expectativas y motivaciones para elegir Puebla como destino puede personalizar la oferta 
culinaria. El seguimiento a largo plazo podría revelar cambios en las preferencias gastronómicas. 
Finalmente, en términos de sostenibilidad, investigar el impacto económico y el desperdicio de 
alimentos, así como los sistemas alimentarios locales asociados con el ejercicio del turismo, en 
comparación con otras regiones, guiaría las mejoras y las estrategias sostenibles. El análisis de la 
oferta culinaria, la preservación cultural y las percepciones de los turistas en destinos similares 
enriquecería estas investigaciones.
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