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Abstract

Gastronomy is part of the cultural, social, environmental and economic
history of villages and their inhabitants. It is considered one of the
economically active activities in the development of each locality, reinforcing
tradition in rural areas as part of the same culture and tradition of the people.
Therefore, this research has as a general objective to analyze the satisfaction
and motivation of people who taste traditional cuisine in the municipality of
Escarcega, Campeche, Mexico. As well as tastes and preferences regarding
the main dishes that are offered. For the achievement of the objective of this
basic research, of descriptive type, a questionnaire was used randomly applied
to 1,280 people over 18 years old in the 5 main restaurants of the city, validated
by the Cronbach alpha coefficient showing a value of 7, indicating that this
instrument has an acceptable degree of reliability, the results were plotted in
the Excel 2010 program. As a result, among the dishes that most motivate to
consume in the municipality of Escarcega are Pan de cazon, shrimps
empanadas, shrimps al coco and the traditional panuchos campechanos, there
are a number of people who prefer the consumption of traditional foods in
fondas, regional food shops, mainly because of their price that is usually
cheaper than a formal dish, but above all, because of the tradition of these
foods that have been consumed by generations and that are a fundamental part
of preserving their gastronomic traditions.
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Resumen

La gastronomia forma parte de la historia cultural, social, ambiental y
econdomica de los pueblos y de sus habitantes. Se considera una de las
actividades economicamente activas en el desarrollo de cada localidad,
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reforzando la tradicion en las 4reas rurales como parte de la misma cultura y
tradicion de las personas.Por ello, la presente investigacion tiene como
objetivo general analizar la satisfaccion y motivacion de las personas que
degustan la gastronomia tradicional en el municipio de Escarcega, campeche,
Meéxico. Asi como gustos y preferencias en cuanto a los principales platillos
que se ofrecen. Para el logro del objetivo de esta investigacion basica, de tipo
descriptiva, se empled un cuestionario aplicado aleatoriamente a 1,280
personas mayores de 18 afios en los 5 principales restaurantes de la ciudad,
validado mediante el coeficiente alfa de Cronbach mostrando un valor de.7,
indicando que este instrumento tiene un grado aceptable de confiabilidad, los
resultados fueron graficados en el programa Excel 2010. Como resultado,
dentro de los platillos que mas motivan a consumir en el municipio de
Escarcega son el Pan de cazon, empanadas de camarones, camarones al coco
y los tradicionales panuchos campechanos.Existe un nimero considerado de
personas que prefieren el consumo de alimentos tradicionales en fondas,
negocios de venta antojitos regionales, principalmente por su precio que suele
ser mas economicos que un platillo formal, pero sobre todo, por la tradicion
de estos alimentos que han sido consumidos por generaciones y que son parte
fundamental de conservar sus tradiciones gastronomicas campechanas.

I —IIII———————.

Palabras-clave: Satisfaccion, Motivacion, Gastronomia, Escarcega, México

Introduccion

La palabra Gastronomia nace de la fusion de las palabras griegas
gaster estomago y nomas ley, los cuales se definen como el arte de comer y
beber en muchas fuentes, de hecho es una rama interrelacionada entre arte y
la ciencia que tiene una vinculacion directa con la quimica, la literatura, la
biologia, la geologia, la historia, la musica, la filosofia, psicologia, sociologia,
medicina, nutricion y agricultura (Kivela y Crotts, 2006), con esto se entiende
que la gastronomia es un concepto muy amplio y que guarda relaciéon con
diversos campos del conocimiento. Es importante diferenciarlo de la culinaria,
pues es ella quien se enfoca en los métodos, procedimientos y técnicas de
preparacion de los alimentos.

A manera de antecedente histérico, en Europa a partir de 1840
comienza a circular las Guide Joanne como medio de informacion al turista,
que luego de varias ediciones colocaron informacion sobre la gastronomia en
las regiones francesas (Csergo, 1998). Mas adelante en 1920 la Guia Michelin
empieza a incluir recomendaciones sobre la comida. No obstante, para Horng
y Tsai (2012), el turismo gastrondémico inicia en 1998 refiriéndose a aquellos
visitantes que experimentan otras culturas a través de la comida. Iniciando con
la cocina regional, mediante la cual se promueven los habitos y el estilo de
vida de la comunidad (Mascarenhas y Gandara, 2010), convirtiéndose en un
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importante medio para aproximarse a la cultura de los pueblos, de este modo
se entiende que un viaje con motivos gastronomicos no so6lo busca
experiencias o aventuras sino también un encuentro con la cultura (Kivela y
Crotts, 2009), En este sentido Presenza y Del Chiappa (2013) consideran la
posibilidad de obtener ventajas diferenciales entre destinos, realzando su
identidad gastronomica local. Aunque es importante tomar en cuentaque no
todos los destinos turisticos tienen la capacidad de proporcionar experiencias
gastrondmicas auténticas (Sanchez, S. y Castillo, A 2015).

Definir el concepto que circunscriba todas las actividades que se
pueden realizar en el turismo gastronémico, es muy complejo, debido a que
en la actualidad el turista en lugar de comer en restaurantes y hoteles, prefiere
ir en busca de tener experiencia con alimentos y bebidas locales (Akgol, 2012),
esto incluye visitar a los productores de alimentos, comer en festivales, en
restaurantes y lugares emblematicos relacionados con algin alimento
endémico, degustar un plato exético o de manos de un chef muy famoso, asi
como apreciar como se esta preparando cierto plato (Hall y Mitchell, 2005).
En esta linea la industria del turismo gastrondmico, no consiste solo en guias
alimentarias y restaurantes, sino que también cubre cualquier tipo de
experiencia culinaria. Dentro de este sector se encuentran escuelas de cocina,
tiendas de libros de cocina, operadores de tours gastrondmicos y guias
turisticos; medios de comunicacidon relacionados con la gastronomia,
programas y revistas de television, viticultores, vifiedos, cervecerias,
destilerias, propietarios de campo y productores (Cagli, 2012).

Las atracciones son el componente mds importante del sistema
turistico, siendo las que motivan el viaje de los turistas y el centro del producto
turistico. Los visitantes se desplazan desde su lugar de residencia hacia un
destino turistico sabiendo que alli encontraran los atractivos que desean
conocer; por lo tanto, es innegable la importancia que las atracciones turisticas
asumen en el contexto del turismo y, desde el punto de vista académico, han
surgido modelos que procuran categorizar las atracciones turisticas. Entre los
diversos modelos surgen diferentes perspectivas. Algunos categorizan los
atractivos de acuerdo con sus caracteristicas; otros de acuerdo con la propiedad
de las mismas con base al grado de atractividad; o de acuerdo con el tiempo
de permanencia de los visitantes; pero, en su mayoria, los modelos presentados
ignoran totalmente la gastronomia como atractivo turistico.

Alimentarse se constituye en el primer aprendizaje al que se enfrenta
el ser humano y por consiguiente los comportamientos durante su
alimentacion vienen a forman la base de la cultura alimentaria que se entiende
como el conjunto de representaciones, creencias, conocimientos de practicas
heredadas y/o aprendidas que estan asociadas a la alimentacion y que son
compartidas por los individuos de una cultura dada o de un grupo social
determinado dentro de una cultura (Hernandez y Arnaiz, 2005). Visto de esta
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manera, la centralidad antropologica que tiene la cocina, configuradora de las
identidades y memorias colectivas, constituye una verdadera encrucijada
cultural llena de contenidos simbolicos referentes a la religion, economia,
politica, artes y en especial a la estratificacion social donde se puede percibir
aspectos complejos y reconditos de la cultura, idiosincrasia, creencias y
saberes ancestrales (Solarte, 2010).

En relacidn con la motivacion, y siguiendo a Fields (2002), se puede
sefalar cuatro categorias diferentes: motivaciones fisicas, motivaciones
culturales, motivaciones interpersonales y motivaciones de estatus y prestigio.
Las motivaciones fisicas son aquéllas que proceden de la necesidad de comer
que tienen las personas; las motivaciones culturales son aquéllas que se
centran en la necesidad de conocer mejor una determinada area geografi ca o
cultura; las motivaciones interpersonales son la respuesta a la funcion social
que tiene como interrelacion con otras personas; y las motivaciones de estatus
y prestigio son aquéllas que derivan de la distincion social que se busca. Por
su parte, Tikkanen (2007) sefiala que la relacion que podria darse entre la
gastronomia, el turismo y la motivacion se podria agrupar en cinco propuestas:
la gastronomia como atraccion turistica; la gastronomia como parte del
producto turistico; la gastronomia como parte de la experiencia en el turismo;
la gastronomia como parte de la cultura; y la relacion entre turismo y
produccion de alimentos.

En consecuencia, hoy en dia cada vez mas personas estan viajando
motivadas por la gastronomia, es por ello que Tikkanen (2007) sostiene que la
comida es un vehiculo primario para atraer turistas, y si esta unidon turismo-
gastronomia se fortalecen en un destino, podrian tributar en una relacion
positiva con la lealtad y la satisfaccion de los visitantes.

Se describe como variables a ser estudiadas, el estilo de vida, se
establece la clase de productos y servicios que adquiere el consumidor local
segun sus gustos y preferencias, las motivaciones se determinan por los
estimulos que incentivan al consumidor a realizar una accién, genera el
impulso a realizar algo, la personalidad se fundamenta, en un conjunto de
caracteristicas o patrones de emociones, sentimientos y pensamientos
vinculados al comportamiento, ademdas, de los valores. La presente
investigacion es de enfoque cualitativo para lo cual la metodologia se sustenta
en la investigacion descriptiva, la instrumentacion del método cientifico y
analitico.

El turismo considera a la gastronomia como una herramienta
fundamental para lograr la satisfaccion e impacto econdmico dentro de un
destino (Rand, Heath y Alberts, 2003). Incluso estudios recientes indican que
una grata experiencia al consumir alimentos puede ocasionar un impacto en el
incremento de la satisfaccion de los turistas, complementado por su puesto con
diferentes actividades a realizarse en el destino

113



Al mismo tiempo la satisfaccion del cliente es un importante indicador
que mide la calidad del servicio, debido a que los turistas satisfechos valoran
positivamente todos los elementos que componen una tradicion culinaria
(Jiménez Beltran, J., Lopez-Guzman, T., y Santa-Cruz, F. G. 2016). En efecto
al superar las expectativas de los clientes se genera un marketing viral
producido cuando las necesidades de los turistas han sido satisfechas
adecuadamente en un destino.

Por todo lo anterior, se realizd un estudio, cuyo objetivo fue conocer
la satisfaccion y motivacion gastrondmica en el municipio de Escarcega,
Campeche, mismo que servira como base para futuras investigaciones y
proyectos enfocados al tema que se pretendan realizar en la localidad. Para
ello, se utilizd un cuestionario como instrumento de recoleccidén de datos
validado por medio del Coeficiente del alfa de Cronbach.

Materiales y métodos

El estudio se realizd en el municipio de Escarcega, Campeche,
principalmente en los restaurantes mas concurridos de la ciudad y que son los
que ofrecen platillos de diferentes estados de la reptblica, principalmente los
que son objeto de estudio.

La metodologia utilizada para el analisis de la presente investigacion
empirica se basé en la realizacion de un trabajo de campo para recolectar la
informacion en la cual se elabord un cuestionario con base a diferentes trabajos
previos donde se encuentran estudios sobre satisfacciéon y motivacion en la
gastronomia. La presente investigacion en lo referente al trabajo de campo se
desarroll6 entre los meses de mayo y junio del 2018 durante los fines de
semana en 5 restaurantes (Ver tabla 1).

Se utilizé un cuestionario que se validé mediante el coeficiente alfa de
Cronbach mostrando un valor de .7, lo que indica que este instrumento tiene
un grado aceptable de confiabilidad, validando su uso para la recoleccion de
datos; Este contenia 13 items cerradas de opcion multiple, enfocada en la
satisfaccion y motivacion de los visitantes en los restaurantes que formaron
parte del estudio, El método de la escala de Likert fué medir tanto el grado
positivo como neutral y negativo de cada enunciado, por ello, cada opcion de
respuesta en diferente en cada items, encofandose a cada cuestionamiento. Al
final cada elemento se analizd por separado y sumandose para obtener una
puntuacidn total para un grupo de elementos. La poblacién objeto de estudio
fueron visitantes mayores de 18 afios de sexo indistinto.

Para la validacion de la encuesta disefiada se aplico la formula del Alfa
de Cronbach:

K: El nimero de items

Si?: Sumatoria de Varianzas de los tems

S: Varianza de la suma de los ftems
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a: Coeficiente de Alfa de Cronbach

K ) EAS
KF—1 ST
Elaboracion del disefio y aplicacion del cuestionario

ﬂ'-=

INSTITUTO TECHOLAGICO SUPERIOR DE ESCARCEGA

Instrurnerts de recoleccidn de datos para el desarrolle del proyecto de investigacidn: Gustos y
preferencias de la comida regional en los consumidores residentes del municipio de Escarcega.

Encueshy pona conocer fof g ustos ¥ hdbidos de los consemidones  aoerco de lof reshaunantes focales
Instrucciones: Subraya la respuesta que usted considers MAs acertada.

1. iTe gusta comer fuera de @sa?
SiMEGUSTA DE WEZ EN CUANDD NO MEGUSTA MUCHD

2, iTegista pedir comida a domicilio o para levar?
SIMEGUSTA DE WEZ EN CUANDD NO MEGUSTA MUCHD

3, (AW tipo de comida te gusta mEST
ANTOUITOS CHIMA REGIOMNAL MARISCOS CARNITAZ TODAS LAz ANTERIORES

4, iCiE| de estas tres opciones prefieres?
UN RESTAURANTE UM LUGAR DECOMIDA R4 PIDG PEDIR & DOMICILIO

5, Beneralmente eliges un restaurante porsu:
FRECIO CALIDGD SERWICID RECT MENDACIO N DESCUENTOS FROMOCIOMES

5, Generalmeme comes:
SOLOA) ACOMPAHADO[A] AMBOS

7. clEmndo ves UrE promocidn ite MOtiva & ir 8 ese restaurante ¥
SIEMPRE ALEUNAS WECES R RA WEZ MIUNCG

B, (CwEnto pagss entre SeMBrE para comer en un restaurante [Uni@mente su corsuma?
EMTRE 504 5100 ENTRE 5200 & 5400 ENTRE 5500 & 5700 ENTRE SEO0 & M5

o, iCwEmo paga ks fines de sem@m@ para comer en restauramtes [Uni@mente suoarELUmMo?
EMTRE 504 5100 ENTRE 3200 & 5400 ENTRE 5500 4 3700 ENTRE $EO0 & Mis

10, isueks pagar b coema de otras pesonEs ®
MO, NURNCA L& DE M1 PAREIA LA DE M1 RARILIA L& DE UN INWITADD

-
-

. éUsasalgura vez tarjetas de descuento para restaurante?
SI",C&SISIEMPRE DE WEZ EN CUGNDD RARM WEZ PG

12, iTe gIstar@ adquirir tarjetas de descuento para restauranmtes ?
Sf, ES UMA IDES EXCELENTE MO ME INTERESA

13, i5ite ofrecieran promociones, tarjetas de descuemtos o cliemte frecuente, b @mbiares por otras opciones?
Sf,SEGURO POSIBLEMENTE NO LD CREQ

Fig. 1 Instrumento para la recoleccion de datos

Poblacion

La poblacion en este estudio consistié en un total de 58,553 habitantes
segun el censo INEGI 2015, este dato s6lo se tomo como referencia debido a
que pudiese existir diferencia en cuanto al nimero de personas entre ¢l ano
2015 al 2018, y debido a que el ultimo dato que arroj6 la fuente INEGI es del
2015, se procedio a aplicar 50 encuestas diarias aleatoriamente y directamente
a los comensales en los restaurantes durante un lapso de tres semanas en un
horario de 08:00 a 21:00 hrs. Asi hasta llegar al nimero estimados de personas
contempladas.
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municipio (afo 2015)
| oot ||calkini || 56537
| ooz ||Campeche || 283 025|
| ooz ||Carmen || 248 303|
| oo4 ||Champ0tén || a0 244|
| oos ||Hece|chakén || 31 230|
| ooe ||H0pelchén || 40 1DD|
| oov ||F‘a|izada || g 9?1|
| oos ||Tenab0 || 10 665|
| oo9 ||Escércega || &8 553|
| o010 ||Ca|akmu| || 28 424|
| 011 ||Cande|aria || 43 8?9|

Fig. 2. Tabla de total de habitantes por municipio.
Fuente: INEGI, 2015

Habitantes por edad.
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Fig. 3. Porcentaje de habitantes por rango de edades.
Fuente: INEGI, 2015

Muestra

Los visitantes fueron encuestados en los restaurantes seleccionados,
luego que habian degustado de los alimentos de estos sitios, para lo
cual respondieron el cuestionario de forma independiente. Para lograr
solventar dudas, los encuestadores estuvieron atentos a colaborar con los
encuestados. El personal dedicado al trabajo de campo fueron estudiantes de
la Carrera de Licenciatura en Gastronomia del Instituto Tecnologico Superior
de Escarcega, a quienes previamente se los capacito por la autor de la
investigacion. Con el proposito de encontrar errores y mejorar la encuesta, se
realizd una prueba piloto con 25 encuestas durante un dia para luego validar
el cuestionario. Se emplearon una mezcla de técnicas de preguntas que
conlleven a obtener resultados lo suficientemente confiables y se utilizaron
preguntas en escala de Likert de 5 puntos cerradas y otras mas de opcion
multiple para valorar la opinién de los encuestados.
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Para lograr que la poblacion sea homogénea la muestra se calcul6é con

la férmula del método estadistico para

confianza de 97% y 3% de error.

universos grandes, con un grado de

Cuadro de Muestra de Acuerdo a la Py ion {N)

1%| 2.0% | 25%| 3.0%|3.5% | 4.0% | 5.0%|6.0% | 7.0% | 8.0% |9.0% |  10.0%
MARGEN DE ERROR [corntin en auditoria) 30%. 2000] 1710(1151| 570| 791| 549] 533| 381| 281] 215] 169] 136 111
TAMAFIO POBLACION 53,553 * a000| 255861,606|1,251| 986| 77| 622| 21| 302| 227| 176| 140 114
NIVEL DE CONFIANZA (cornin en auditaria) a7 ™ 6000| 3575(1,575|1,434(1,074| &20] es6| 37| 310] 231] 179] 142 115
6000 4.754]2,152|1,525(1,124| 656| 674 445 314| 233[s util] 143 116
40000 5.407|2.274]1,565|1157| &77| 6o5| 4s0| 37| 235| 1e1| 143 116
valores Z (valor del nivel de confianza) [ o0w] 95%] 97%[ 98%] 99%] 22000) 5943|2.364(1,626]1,160] 890] 93| 453] a18] 296 181] 144 117
Varianza (valor para reemplazar en la formula) | 1.645] 1.960] 2.1702.326| 2.576] 14000) 5,395[2,432(1,660[1,196] 899] 99| 456] 320] 236] 182] 144 117
46000 6,753]2,456|1,685|1,209| 907| 704| 457| s21| 237] 182] 144 117
Hota: 48000 7118|2530(1,705]1,220( o12| 707| 459] 521| 237] 182] 144 117
* Ingresar Tamafio de 1a Poblacidn - Universo 58,553| 0,302|2,802|1,625| 1,2580| o45| 727| 467| 5325| 239| 183| 145 117
** \ialor fijo para auditoria 22000 7669|2,596|1,735|1,235| 21| 712| 4g1| Fez| 298| 182] 144 117
*ex |ngresar los datos de a escala de acuerdo 23000 7,595(2,622|1,747 | 1,241 | 924| 714| 462| 323| 298| 183| 144 117
al tamafio de |a poblacidn (universa) 26000 ©5104|2,644|1,757|1,246| 27| 716| 463| 323| 298| 183| 145 117
28000 5,258]2,655|1,765|1,250| 929| 717| 463| 523| 298| 183| 145 117
N*((Z *0 5)2 30000] &455|2680[1,772] 1,254 931] 718] 4s4] s24] 23] 183] 145 117
TAMARNO DE LA MUESTRA = 267’: I 1,280 32000| 5,607(2,695|1,779(1,257| 933| 719| 454| 324| 238| 183 145 17
]_+(e *(Nf]_)) 39000 ©6,745|2,709|1,785| 1,260 35| 720| 465| F24| 299| 183| 145 117
36000 ©,572|2,721|1,730|1,262| 935| 721| 465| 324| 239| 183| 145 117

Donde: [SE—

i
¢ = Yalordel nivel de confianza (varianza)

Fig. 4. Datos para la obtencion del tamafio de la muestra.

La poblacion de 58,553 habitantes fue determinante para aplica el
instrumento a un numero determinado de personas entre turistas y poblacion
de la region. En tal sentido la muestra fue de 1,280 personas, cabe sefialar que

para a quienes se aplico en los siguientes restaurantes:
Tabla 1. Lista de restaurantes seleccionados para la investigacion.

N. Nombre del Restaurante

Tipo de comida que ofrece

1 Mi Ranchito

2 La Teja

3 Los Compadres

Mama Huicha
La Higuera

[

Mariscos,  carnes,  antojitos
regionales, comidas de la zona sur
de la republica.

Mariscos,  carnes,  antojitos
regionales, comidas de la zona sur
de la republica.

Antojitos regionales, Carnitas,
Tacos variados estilos Michoacan.
Comida regional variada

Cortes de carnes y antojitos
regionales.

Tabla donde se muestran los principales restaurantes que ofrecen platillos

variados.

Cabe sefialar que los restaurantes Mi Ranchito, La Teja y la Higuera
corresponden a segunda clase (3 tenedores) también conocidos como turisticos
donde ofrecen entremeses, sopas y cremas, huevos, pastas, especialidades de

pescado, carnes, postres y dulces.

En el caso de los establecimientos Los Compadres y Mama Huicha son
de tipo econdémico donde los precios son mas accesibles y no existe una
formalidad como tal ni un protocolo de servicio e higiene mas estricto.
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Conclusion:

Como primer resultado, se hizo un analisis para conocer los principales
platillos regionales que ofrecen los restaurantes en donde se realizaron las
encuestas.

Platillo Descripcion del platillo
Pan de cazén Es un platillo hecho a base de tortillas, salsa

de chile habanero y cazén que es un tipo de
tiburén de menor tamaio.

Camarones al coco Camarones empanizados con coco rallado
bafiados en una salsa cremosa picante.

Poc Chuc Lomo de cerdo marinado en naranja agria.

Puchero Es un guiso que combina res, cerdo y pollo

en uno solo, acompafiandolo de papas,
zanahorias, legumbres, calabaza.

Bistec de cazuela Lomo de res con vegetales.

Chocolomo Es un estofado con lomo de res, corazon,
higado, rifién, seso, frutas y verduras
acompaifiado de un salpicon algo picante.

Pampano en escabeche El pampano es un pescado y en esta receta
se prepara con chiles x’catic, aceite de oliva,
especias y verduras.

Coctel campechano Este coctel implica el uso de dos variedades
(o mas) de mariscos, sin que en esta mezcla
falten los camarones de la region de
Campeche que son reconocidos por su
calidad y sabor, asi como chile habanero y
cebolla morada picada que le dan un sabor
caracteristico de la region.

Panuchos campechanos La version tradicional de Campeche son los
que estan hechos de cazon frito, aunque
también pueden ser de camarén u otros
mariscos que pueden llevar frijol refrito o
colado dentro de la tortilla frita.

Empanadas de cazon Empanada de masa rellena de cazon con
salsa de chile habanero y cebolla curtida.
Caldo de pavo campechano Caldo a base de carne de pavo con cebolla

morada curtida, chile habanero, repollo,
cilantro y una rodaja de limén.

Posteriormente, al conocer la variedad de platillos que ofrecen los
restaurantes, se procedio a obtener los datos mediante la encuesta para conocer
que motiva a las personas cuando consumen la gastronomia en el municipio
de Escarcega. A continuacion se muestra los principales resultados que fueron
de mayor importancia como parte del objetivo de a investigacion.

118



European Scientific Journal December 2018 edition \VVol.14, No0.35 ISSN: 1857 — 7881 (Print) e - ISSN 1857- 7431

éTe gusta comer fuera de
casa?

= a) Sime gusta

m b) De vezen
cuando

m c) No me gusta
mucho

Grafico 1. Preferencias sobre el consumo de alimentos fuera de casa

Generalmente comes:

W a.Solo
m b. Acompafiado

w c. Ambos

Grafico 2. Frecuencia de consumo de alimentos fuera de casa

¢ Cuanto pagas entre semana para comer
en un restaurante (Unicamente su
consumo?

®a.Entre $0 a $100

®b. Entre $200a $400

®c.Entre $500 a $700
- d.Entre $800a més

Grafico 3. Promedio de gasto economico al consumir alimentos en un restaurante

¢Usas tarjetas de descuento para
restaurantes?

™ a. Si, casi sempre
m b. De vez encuando
B c Raravez

md. Nunca

Grafico 4. Promedio de uso de tarjetas de descuentos en restaurantes
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éTe gustaria adquirir tarjetas
de descuento para
restaurantes?

m a. Si, es una idea
excelente

™ b.No me interesa

Gréfico 5. Interés en adquirir tarjetas de descuentos para restaurantes

Cuando ves una promocion éTe
motiva ir a ese restaurante?

™ a. Siempre
= b. Algunas veces
= c.Rara vez

d. Nunca

Grafico 6. Grado de motivacion al asistir a un restaurantes con promocion

éGeneralmente en que te basas para
elegir un restaurante?

®a.Predo

mb. Calidad

W c. Servicio

© d. Recomendacién
me. Descuentos

= f. Promociones

- Grafico 7. Preferencias para elegir un restaurante

éQué tipo de comida te gusta
mas?

m a. Antojitos

m b. China

W c. Regional
d. Mariscos

M e. Carnitas

m f. Todas las anteriores

Grafico 8. Preferencias de consumo de tipos de comidas
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De las siguientes opciones, ;que te motiva

a consumir platillos regionales?

Grafico 9. Factores que motivan al consumo de platillos regionales

¢Cual platillo regional prefieres consumir?

= Caldo de pavocampechano

Grafico 10. Platillos rregionales que preferentemente se
consumen en Escarcega

A manera general, se puede notar que la gastronomia campechana es
muy rica y variada por la gran diversidad de platillos que ofrecen, tanto del
mar como de platillos hechos de animales de caza. Dentro de los platillos que
mas motivan a consumir en los restaurantes del municipio de Escércega se
mencionan el Pan de cazon, las empanadas de camarones, camarones al coco
y los tradicionales panuchos campechanos, asi como el famoso caldo de pavo
campechano que no puede faltar en la lista de los platillos mas solicitados.

Aunque mas de la mitad de la poblaciéon no es muy dada a consumir
alimentos en establecimientos de comidas especializadas, si existe un nimero
considerado de personas que prefieren el consumo de alimentos tradicionales
en fondas, negocios de venta de comida riapida o antojitos regionales,
principalmente por su precio que suele ser mas econdmicos que un platillo
mas formal, pero sobre todo, comentaron los comensales que por cuestiones
de tradicion es que consumen este tipo de alimentos que han sido consumidos
por generaciones y que es parte fundamental de conservar sus tradiciones
gastronémicas campechanas, principalmente el pan de cazéon y los panuchos
tradicionales como se mencionaron anteriormente.

Ademas se descubri6é que un 50% de los consumidores no les motiva
el que existan promociones en la venta de alimentos, ni tampoco el uso de
tarjetas de descuento, probablemente por que estén acostumbrados a la poca
promocion que hacen la mayoria de los establecimientos de venta de
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alimentos de la localidad, pese a que la mitad de la poblaciéon encuestada
prefiera un establecimiento donde ofrezcan buena calidad en los alimentos,
recomendaciones del establecimiento por parte de las personas y mejor
servicio al comensal.

Por ultimo, cabe recalcar que, los platillos que se consumen
mayormente en Escarcega son regionales, los cuales se pueden encontrar en
cualquier parte del estado de Campeche, aunque poco a poco se han ido
acabando la tradicion de consumir platillos tipicos de la region principalmente
en la ciudad de Escarcega, debido a multiples factores, siendo uno de ellos que
la mitad de la poblacion provengan de otros estados de la republica mexicana,
y asu vez, eso hace que no exista como tal un platillo representativo local del
municipio, por lo que queda abierto a futuras investigaciones el conocer las
causas por las que estas tradiciones se vayan perdiendo o que no exista una
identidad gastronémica local en el municipio de Escarcega.
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