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Presentacion

Josep M? Vallsmadella Camos

Llevo mas de 30 afos en este maravilloso sector de la restauracion organizada y/o moderna (como se
prefiera), y tras este largo tiempo puedo afirmar que en Espana no habran hoy en dia mas de “diez mil*
personas que sepan mas que yo del sector... Bromas aparte, si tuviera que hacer un Top 3 de expertos
0 si existiera un “Balén de Oro” de la expertise en restauracion, sin dudas, Mario Canizal estaria, cada
ano, ah.

No recuerdo cuantos anos hace que lo conozco, sin duda casi 30, y en mi caso tras colaborar y trabajar
con él en varios de sus proyectos me gustaria destacar de Mario dos grandes virtudes, entre las muchas
que ha demostrado, y que son en mayusculas: su Versatilidad y su Vision. Versatilidad por que ha sido
capaz de apoyar a la industria de la restauracion desde distintas vertientes como el mundo editorial, los
eventos, la consultoria, las ferias, los congresos, asesorias a administraciones, etc... y su Vision para saber
antes que muchos de nosotros cuales eran los temas clave y que debian ser tenidos en cuenta en cada
futuro inmediato por las empresas de restauracion organizada: Gestion, Calidad, Sostenibilidad, etc..

Por tanto, y como os podéis imaginar, es para mi un honor que Mario me haya pedido que escribiera
unas lineas sobre la evolucion que las panaderias tradicionales han tenido desde el formato “Panaderia
con Degustacion” hasta los actuales “Coffee Bakery” convirtiéndose por si mismos en un segmento
importante de la oferta del Foodservice en nuestro mercado.

Empecé a conocer el mundo de las panaderias de la mano de El Moali Vell, primero como consultor y
después como Subdirector General. Para los que no lo sepais El Moli Vell, que en esa época formaba
parte de Europastry, es la marca de panaderias y bakeries que, posteriormente, se transformé en lo que
hoy es la marca Santagloria. En este sentido es de justicia hablar de Pere Gallés (Padre de Jordi Gallés,
actual Presidente y accionista de Europastry), que no solo fue un visionario innovando en el mundo del
pan con el “Pan Precocido”, sino que también tuvo la vision de incorporar a las panaderias tradicionales
la degustacion de café y bebidas, asi como de recetas de “traiteur”, provocando que las panaderias con
degustacion se convirtieran en la semilla de los “Coffee Bakery” y por tanto dandoles entrada al universo
foodservice.

Como todo en este mundo reciente, las panaderias con degustacion fueron sofisticando su oferta y puesta
en escena, incorporando bocadillos, ensaladas, platos combinados, especialidades de café, y cubriendo
cada vez mas momentos de consumo mas alla de los desayunos y meriendas, con locales realmente
confortables, calidos y sobre todo replicables y franquiciables. Algunas de estos conceptos decidieron ir
eliminando, paulatinamente, incluir la venta de pan en su oferta, creciendo mas con las especialidades de
cafés (Lattes, Capuccinos, etc..) y con una oferta de bolleria y comida muy extensa y variada.

Unos anos mas tarde fueron apareciendo nuevas marcas nacionales o internacionales de “Coffee Bakery”
como Starbucks, Café Pans, Costa Coffee, SantaGloria, Panaria, Granier, Manolo Bakes... hasta el punto
que segun datos de Alimarket actualmente hay en Espana unos 3.500 locales dentro de esta categoria
en la Restauracion organizada de Marca, y ademas recientemente incluso gigantes de otros sectores,
como los de la moda o la banca ,han entrado en la categoria creando sus propios conceptos de Coffee
Bakeries, como Zara o el Banco Santander, anadiendo de esta manera valor para sus clientes dentro de
su flagships.

Para acabar, colaborar en este proyecto “Vital” de Mario Canizal me sirve para darme cuenta que, al final,
es el entusiasmo, como el que Mario ha demostrado todos estos anos por el sector, o que hace que
este mundo no pare de girar en el sentido correcto.

Muchas gracias, Mario.
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Este es un recopilatorio de una bonita historia
profesional: Narrar las vicisitudes de un bocadillo,
para convertirse en plato principal de una comida; en
especial fuera del hogar.

Sus prolegdmenos nos llevan a citar las inquietudes
de FICOP, una asociacion interprofesional, casi un
cluster, que a finales de los ochenta se crea por

las asociaciones que, a su vez, rednen panaderos

y pasteleros, ademas de las que representan a
proveedores de materias primas, ingredientes,
fabricantes de maquinaria... con el fin de regular

la frecuencia, contenido y objetivos de su feria
profesional: Intersicop.

Lo haran entre 1989 y 2007 .

Un certamen que gozara de la itinerancia entre
Sevilla, Barcelona y en sus ultimas ediciones Madrid
y que, en la del 2000, alojara un | Campeonato
Internacional de Bocadillos, cuyos concursantes con
Sus creaciones van a ser los pioneros de un cambio
de paradigma, refrendado en primera instancia por
la celebracion (extra-feria) en 2002, de un Simposio
Internacional y definitivamente, por una segunda
edicion del concurso, en Intersicop 20083.

Dado que la decision sobre la frecuencia de repeticion
de la feria provocaba que no se convocara de nuevo
hasta 2007, el tiempo a discurrir desde 2003, podia
dejar los logros obtenidos, en cuanto al nuevo
posicionamiento de los bocadillos, como “hibernados”.

Asi que con el apoyo FICOP, quien escribe este
recopilatorio de eventos, como en otras ocasiones
a lo largo de su vida profesional, tomd la iniciativa
de crear una plataforma donde convergieran

los mas singulares profesionales defensores del
bocadillo; creadores, algunos, de las que hoy son
las principales empresas del sector snacking o
bakery-café y que bajo el paraguas de la marca
Sandwichforum reuniria, durante una década,
jornadas profesionales (conferencias, exposicion y
concursos) sobre primero, bocadillos y sandwichs,
después ensaladas y finalmente los postres;
elementos todos ellos integrantes de una comida, de
acuerdo a los tiempos que vivimos.

Vista la respuesta profesional a las convocatorias
de EI Campeonato Internacional de Bocadillos en
Intersicop 2000 vy el | Simposio Internacional del

Bocadillo (2002) en Madrid, la primera edicion de
Sandwichforum se celebrd en 2004 en Mercabarna,
pues sus directivos, en aquel momento, ya lideraban
iniciativas de transicion del food retail al food
service, materializadas por ejemplo de sucesivas
convocatorias anuales de Merca-Rest (1998).

El éxito sorprendioé a propios y extrafios; de tal modo
que dio lugar a que ya, en Alimentaria 2004, se
celebrara la final de El Bocadillo del Aho, tras haber
realizado concursos itinerantes en ciudades como
Mélaga, Vigo o Valencia, con el fin de seleccionar a
los finalistas, que se sumarian a los de Barcelona y
donde Xavier Ramon (Triticum) se alzaria, en la feria,
ganador del primer trofeo.

Visto el dibujo profesional del evento y del interés
creciente de su contenido, a nadie extrand que en
2005 y 2006 la respuesta fuera tan positiva que
las instalaciones de Mercabarna (hacia falta un
obrador, para el ensamblaje de los bocadillos de
los concursantes) tuvieran que ceder paso, para la
edicion del 2007, a las de la Escuela de Hosteleria
CETT.

Ano, 2007, importante para el futuro del movimiento
a favor del bocadillo. Se celebraria la Ultima edicion
de Intersicop organizada por FICOP; se cambiaria
el lugar de celebracion de Sandwichforum,

pasando de Mercabarna al CETT, y se lograria la
colaboracion de la empresa editora de la revista
profesional Restauracion News; en aquel momento,
como ahora, la revista profesional referente de la
restauracion de marca.

Contar con el apoyo logistico y de comunicacion
de Restauracion News sirvid para mejorar la
calidad, cantidad y extension del target; no sélo en
la edicion del 2007 sino también en las siguientes
convocatorias.

De modo que, Sandwichforum, dio un paso
adelante al recibir con interés, iniciativas de los
profesionales que defendian la complementariedad
de las ensaladas, con los bocadillos en las comidas,
creandose Saladforum, cuyo primer concurso se
celebrd ya en 2009, consiguiendo el primer trofeo La
Ensalada del Aho, Carlos Saez (Hotel Tryp Alameda).

Aun hubo un ultimo formato de la nueva version
de Sandwichforum en Barcelona, en 2010; ya que
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Las ediciones de Sandwichforum contribuiran a que las panaderias con degustacion se conviertan en bakery café o salads bar,
integrandose en una oferta de restauracion alternativa que se llamara snacking. Fuente: LPQ

el creciente interés por la convocatoria obligaba

a pensar en un cambio de sede, que permitiera
mayor facilidad para la asistencia de profesionales,
procedentes de otras autonomias del estado
espanol.

Objetivo que se lograria fijando la nueva sede en
Madrid, a la par que el nombre del evento quedaria
bajo el paraguas de una nueva marca: Fast & Casual
Forum, organizada directamente por Restauracion
News, dirigiéndose a un target mayor: el del sector
del snacking.

De este modo, en 2011, Fast & Casual se celebrd
ya bajo las caracteristicas sefialadas y refrendado
por las méas conocidas empresas de restauracion
de marca, organismos patronales y empresas
interesadas, ya no soélo en bocadillos y ensaladas,
sino también por el final feliz de una comida: los
postres.

Fast & Casual celebr¢ tres ediciones, la Ultima en
2013*, en Horeq (Ifema) y ya sin concursos, puesto
que ya no eran imprescindibles, al haber quedado
marcadas, en las anteriores ediciones, la sendas

para iniciativas similares por parte de terceros,
aspirando la nueva convocatoria a mayores metas:
Por ejemplo, en la edicion del 2013 se sentarian las
bases para destacar la importancia que iba teniendo
y tendria, la llamada restauracion en ruta, que se
conoce en la actualidad como el sector empresarial
que opera bajo el nombre de travel-hub, en recintos
de y para viajeros.

A continuacion, tienen ante si el desarrollo de los
acontecimientos, desde el 2000 al 2013 de dos
formas: muy sucintamente en un a modo de resumen
gjecutivo y cada edicion anual, relatada detalladamente.
También leeran sobre BC&CB, en el anexo.

Seguro que les va a sorprender. Es un homenaje a
empresas y profesionales que tanto hicieron por el
bocadillo, cimentando pilares de sectores como el
snacking, el bakery-café o incluso el citado travel-
hub; por no hablar del event-catering.

Vean en el indice como abordar, con interés y
utilidad, el manejo de tanta informacion.

Mario Canizal

* En 2014, como miembro de la asociacion PROVEA, fui requerido por IFEMA, que organizaba directamente la feria Intersicop, para disefiar un evento que
atrajera de nuevo al certamen, al mundo profesional del bocadillo, en la edicién que se celebraria en 2015. El resultado, fue la primera y Unica edicion de

BCCB de cuyos objetivos, contenido y desarrollo figura una resefa, en el Anexo.



Antecedentes

Tres eventos son significativos del arranque de Sandwichforum y el concurso El Bocadillo del Afio.

En primer lugar, la iniciativa de convocar una competicion internacional para elaborar bocadillos
ante un jurado profesional, en la feria Intersicop 2000, a la que acudiran empresas como Delifrance
o Moli Vell (germen de los Santa Gloria) pese a que quien ganara sera el chef vasco Ander Calvo.

Ante el interés que despierta tal concurso, comienza a gestarse Sandwichforum por medio de
reunirse, en el Simposio Internacional del Bocadillo (2002), un representativo numero de empresas
que elaboran y sirven bocadillos tales como Areas, Eat Out, Rodilla, Viena Capellanes o Mallorca,
con invitados de la British Sandwich Association y en presencia de proveedores estratégicos de
dichas empresas como Fripan (Europastry) Campofrio. Mc Lane (Conway) o Andros Food.

Reunion que avalara, con sus conclusiones, el convocar un Il Campeonato Internacional de
Bocadillos en Intersicop 2003, que ganara el argentino Guillermo Nader; si bien Ander Calvo se
llevara, de nuevo, uno de los premios,segun categorias.

* Fuente: Reportajes aparecidos en revista RRR (Caterdata).



Antecedentes: Campeonato Internacional de
Bocadillos en Intersicop (2000 y 2003) y Simposio
Internacional de Bocadillos 2002

[

Primer Campeonato Internacional de Bocadillos

entro del marco de la feria Inter-
Dsicop se celebro el dia 3 de abril

el Primer Campeonato Interna-
cional de Bocadillos en el que concur-
saron un total de ocho personas gue
elaboraron quince variedades distintas
de bocadillos. Ander Calvo, conocido
cocinero vasco y asesor técnico de la
firma Berlys Alimentacion fue el gana-
dor absoluto con un bocadillo elabora-
do con pan de chapata y que se pre-
sento bajo el titulo “Bocadillo de cre-
ma de queso de cabra fundido con to-
mate rebozado, con paletilla ibérica y
douxelle de champinones y piguillo ver-
de".
El jurado, formado por destacados es-

pecialistas del mundo de la alimenta-
cion, asesores téchicos panaderos y
periodistas del sector, concedieron
también 5 accesits a los siguientes bo-
cadillos: “Esgarrat”, elaborado por Vic-
tor Punter, de la firma Productos Lor-
no; “Fajitas de lomo”, del mismo An-
der Calvo, ganador del concurso; “Fla-
menco”, de Mouriel Tesseur-Jeandrain,
de la empresa Delifrance; y “London™ y
“Provenzal”, los dos elaborados por
Rafael Juarez, de la firma Moli-Vell -
Fripan.

El resto de participantes recibieron un
diploma acreditativo por su participa-
cibn en este primer concurso.

Con la institucionalizacion de este cer-

tamen, sus organizadores guieren con-
tribuir a la valorizacion del bocadillo co-
mo solucion gastronomica a la deman-
da de alimentacion fuera del hogar, al
tiempo que se proporcionan solucio-
nes alternativas para que, tanto pana-
derias, como puntos calientes y de
restauracion, ofrezcan una amplia va-
riedad de elaboraciones.

En las fotografias superiores y de iz-
guierda a derecha vemos a Victor Pun-
ter en un momento del concurso, An-
der Calvo, presentando una de sus ela-
boraciones ante el jurado, y el mismo
Ander Calvo en el momento de recoger
el premio absoluto, de manos de Ma-
rio Canizal, secretario del jurado.
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Recetas de los Bocadillos premiados

| Campeonato

Internacional de Bocadillos

El | Campeonato Internacional de Bocadillos ha tenido un emportante eco en los medios de comunicacidn
en general y fuera de nuestras fronteras. Dado el interés suscitado en nuestros lectores, reproducimos a
continuacidn las recetas de los bocadillos premiados

PRIMER PREMIO

AUTOR: ANDER CALVO

TITULO: Bocadillo de paletilla ibérica con crema de gueso de
cabra fundido. Aderezado con douxelle de champifio-
nes y piguillo verde, con tomate natural rebozado)

INGREDIENTES (para unos 8 6 10 bocadillos):
* Sobre pan chapata de Berlys alimentacion (130gr.)
» 20 lonchas de paletilla ibérica (recebo)
* 3 tomates en finas rodajas rebozadas
* 1 vaso de nata
* 100 gr. de queso de cabra fresco
* 4 piquillos verdes
* 1 cebolla
® 200 gr. de champifiones.

PREPARACION

Se pican los champifiones y la cebolla, y se ponchan. Se pican
los piguillos. En pan de chapata se unta el pan con la crema
de queso de cabra (en caliente). Se pone encima el tomate
rebozado, y sobre éste la douxelle de champifiones, el piquillo

picado y encima la paletilla. Finalmente se abrillanta con oli- |

va virgen,

ACCESIT

AUTOR: RAFAEL JUAREZ

TITULO: PROVENZAL

Ingredientes: Elaborado con pan de cinco cereales y semillas (trigo, cen-
teno, avena, sésamo, lino y girasol) de Fripan, Laminas de calabacin al
hormo, Finas rodajas de tomate maduro, Queso de cabra (estilo "chévre
Irais”), Aderezado con sal, vinagreta de puré de olivas negras y aceite de
aliva.

AUTOR: RAFAEL JURAREZ
TITULO: LONDON

Ingredientes: Elaborado con la baquette de Fripan, Mezcla de ensaladas
{lechuga, hoja de roble, lollo rosa, zanahoria y perejil) cortada en juliana,
Rost-beef finamente cortado, Vinagreta de mostaza a la antigua, aceite de
oliva y hojitas de menta fresca,

72
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FORMACION

Ficop convoca el primer Simposium
internacional del bocadillo y el sandwich

RRR

trones urbanos cambiantes, en es-

pecial los vinculados al ocio y al
consumo alimentario fuera del hogar, han
provocado en los Gltimos afos que una
serie de alimentos y bebidas se hayan po-
sicionado en el mercado como base de re-
frigerios y comidas servidas por nuevos
conceptos de la restauracion de servicio
rapido como restaurantes de bocadillos,
sandwich-bars, tiendas de conveniencia y
coffee-shops. Estos modos alimenticios
protagonizan un sector en expansion des-
tinado a corresponder las necesidades nu-
fritivas de la sociedad actual,

En Gran Bretafia, los sandwiches v bo-
cadillos representan el 42 por ciento de
las ventas de fast food, y en Francia, supo-
nen el 71 por ciento de las comidas reali-
zadas fuera del hogar, se venden unos
ocho sandwiches por cada hamburguesa,
sequn |a revista Nouvel Observateur.

En los dltimos dos afios, en Espafia
proliferan establecimientos de restaura-
ci6n rapida donde los sandwiches superan
las ventas de segmentos competidores
como hamburguesas o pizzas. Esta ten-
dencia gastrondmica se impone en Euro-
pa a medida que las exigencias laborales
y las horas de ocio reclaman emplear me-
nos tiempo en alimentarse fuera de casa
sin renunciar a una dieta nutricionalmen-
te equilibrada.

Los bocadillos y sandwiches en su mas
amplio espectro, tanto los elaborados pa-
ra su consumo inmediato como los enva-
sados, estan convirtiendose en el centro
de las comidas para un creciente segmen-
to de consumidores. Conscientes de la im-
portancia y el interés que para fabrican-
tes, distribuidores, retailers y restaurado-
res poseen este tipo de productos, a caba-
llo entre la produccion artesanal e
industrial, Ficop e lfema, organizadores de

L o0s habitos que se adaptan a los pa-

128

[aVIl edicion del Saldn de la panaderia y
pasteleria, Intersicop 2003, han creado
un sector de exposicion denominado Ex-
posandwich —todo lo necesario para ela-
borar bocadillos y sandwiches—, asi como
ha decidido convocar previamente la jor-
nada profesional | Simpesium internacio-
nal del bocadillo v el sandwich como un
foro de opinidn donde debatir sobre el fu-
turo del consumo y crecimiento de este
sector alimentario.

Esta jomada se celebrara el dia siete de
noviembre, en |a sala de reuniones del re-
cinto de Ifema, en el parque ferial Juan
Carlos | de Madrid.

Las empresas de las organizaciones
profesionales que convergen en Ficop de-
sean, con este tipo de iniciativas, ofrecer
tanto a sus clientes tradicionales (panade-

ros y pasteleros), como a los no tradicio-
nales (comercio, distribucion y hosteleria),
soluciones eficaces que contribuyan a fa-
vorecer el cambio v el progreso en la ofer-
ta vinculada al uso de las materias pri-
mas, equipamientos y servicios natural-
mente asociados al pan v la pasteleria.

Bajo el lema ‘Bocadillos y sandwichs:
aliados indiscutibles ante la nueva deman-
da de alimentacidn fuera del hogar’,
Sandwichforum 2002 invita a los asisten-
tes a participar en el anélisis de cuestiones
como el crecimiento de la demanda de bo-
cadillos del pan de barra y baguette en
competencia con el sandwich de pan de
molde, el despeque del mercado de con-
veniencia en competencia con los denomi-
nados puntos calientes o la adaptacion de
|a oferta al consumidor polivalente.

"
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El sector del sandwich se retine en
Madrid para analizar su situacioén

I Texto:

| Fiori Calvo

ajo el lema Bocadillos y sandwi-
B ches: aliados indiscutibles ante la

nueva demanda de alimentacion
fuera del hogar, se celebro, el pasado 7
de noviembre en el Recinto Ferial de Ife-
ma en el Pargue Juan Carlos [, el | Simpo-
sium Internacional del Bocadillo y el
Séndwich - SandwichForum 2002, Orga-
nizado por la Federacion de Industrias
para la Confiteria, Panaderia y Afines, Fi-
cop, y por Feria de Madrid, este evento

Jim Winship hablé

sobre la situacion

del mercado del bocadillo
y el sandwich en Inglaterra

contd con la asistencia de 180 profesio-
nales procedentes de distintos sectores
relacionados con la convocatoria.

El programa, muy extenso, para una
sola jornada, se distribuyé en cuatro se-
siones en las que participaron una veinte-
na de ponentes, representantes de distin-
tos campos profesionales y empresas.

Tras la sesidn inaugural encabezada
por Emilio Madrid, presidente de la
Confederacidn Espanola de Organizacio-
nes de Panaderia, Ceopan, y del Saldn de
la Panaderia y Pasteleria, Intersicop, si-
guieron las conferencias que despertaron
un mayor interés entre los presentes, ya
que se mostrd el panorama del sector de
bocadillos y sandwiches en el mercado in-
glés. Estas corrieron a cargo de Jim
Winship, director de la Britihs & Europe-
an Sandwich Association (UK) v de Je-

30

Imagen de una de las sesiones de la jornada

remy Simpson, director de la consultora
especializada Foodservice Centre (UK).
Winship también hablo a los presentes
sobre la creacion y evolucion de |a Asocia-
cién Europea del Sandwich, puesta en
marcha en 1999, y que ya tiene una dele-
gacidn en Espafia. Esta se fundd para reu-
nir a los diferentes profesionales del sec-
tor del sandwich: fabricantes, comercian-
tes, bocadillerias, operarios y proveedores
de cualquier rincén de Europa, con un ob-
jetivo clave: “animar a los socios para tra-
bajar juntos, crear oportunidades en el
mercado, y desarrollar estandares que
avuden a mantener la integridad de Ja in-
dustria en el futuro”.

El sector en Espafia

La sequnda sesion se centrd en la situacion
del mercado de bocadillos y sandwiches en
Espafia a través de la hostelerfa, los cana-
es tradicionales y el vending. Los ponentes
de dicha sesién basaron sus intervenciones
en su propia experiencia y en los resulta-
dos obtenidos con la introduccion de boca-
dillos y sandwiches en las ofertas de sus

negocios. Por el sector de restauracion in-
tervinieron: José Ramén Sanchez, direc-
tor de Marketing del Grupo Areas; Victor
Xampeny, director de diversificacion de
Servifood Inversiones y Jestis Romero, di-
rector general de Rodilla. Por el de canales
tradicionales: David Garcia, director ge-
neral de MoliVell; Antonio Lence, director
general deViena Capellanes y Miguel Mo-
reno, director del Club Sandwich Café. En
el campo del vending: Antonio Villalba,
jefe de Compras y Calidad de Autobar y
Carmen Canudas, directiva comercial de
Meal Matic-Punsola.

La sesian 1l se dedico exclusivamente
al sandwich envasado, su situacién actual
y perspectivas de futuro, y en ella partici-
paron Alberto Alonso, director de Mar-
keting de Andros Food y Antonio Blesa,
director de Mr. Sandwich. La [V y (ltima
fue la mas técnica y en ella se debatid so-
bre las claves para |a consolidacion del
sector de bocadillos y sandwiches en Es-
pafa. En esta se traté sobre diferentes
areas como la higiene y la calidad, con la
participacion de Josep Mestres, director
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general de Ceinal Silliker; y Lluis Ribas,
responsable del Canal Horeca de Cart
Service; la tecnologia y la logistica, a car-
go de Emilio Pascual, director de Arte-
sania de la Alimentacion e Inmaculada
del Castillo, Fast Food Manager de Mac
Lane; y las materias primas e ingredientes
con las intervenciones de Felipe Ruano,
presidente de Asemac, Lluis Roca, direc-
tor general de Cerealia Unibake y Pedro
Allo, director de Campofrio Foodservice.
Las diferentes intervenciones hicieron
referencia a lo que en Espafia se conoce
como sandwiches, o emparedados, ela-
borados con pan de molde inglés. El pre-
sidente de Asemac explicd como la apari-
cion de las masas congeladas en este pa-
is, y sobre todo, el pan precocido, favore-
ci6 el nacimiento de las modernas
bocadillerias y de otros conceptos del fast

food, que de otro modo, con los productos
tradicionales hubiera sido muy dificil de-
sarrollar. También habld del importante
esfuerzo que estan realizando las empre-

El simposio permitio
definir los retos a los que
se enfrenta el mercado del
sandwich en nuestro pais

sas espafolas que integran este sector
para encontrarse entre las mas modernas
de la alimentacidn, y seguir innovando y
ofreciendo a sus clientes de restauracion,
hosteleria, panaderia y pasteleria, mejo-
res y mas variados productos, de mas fa-

ACTUALIDAD

cil terminacidn, y con todas las garantias
de calidad, reqularidad y sequridad ali-
mentaria.

Tomando como base la intervencion de
todos los ponentes, la celebracion de este
simposio ha permitido definir los dos
grandes retos a los que se enfrenta la in-
dustria def sandwich y el bocadillo en este
pais: el de desarrollar una produccion a
gran escala, con una gama de recetas
amplia y variada, bajo las exigentes con-
diciones de frescura, calidad e higiene en
su elaboracién, conservacién y distribu-
cion; y la mejora constante del abasteci-
miento, en cuanto a rapidez v eficacia, de
modo que el tiempo que tarde el producto
en llegar al consumidor sea lo mas corto y
con las mejores condiciones de conserva-
cion y refrigeracién (no romper la cadena
del frio).
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FERIAS

Intersicop

El argentino Guillermo Nader, ganador
del segundo campeonato de bocadillos

| certamen Intersicop ha

vuelto a ser el marco en el

que se ha desarrollado el
Campeonato internacional de bo-
cadillos, que celebraba su segun-
da edicion y que alcanzd un alto
nivel tanto por la categoria de sus
participantes, como por las espe-
cialidades presentadas.

Para |a final, celebrada el 5 abril en
una zona especifica del salén denomina-
da Exposandwich, se clasificaron 17 bo-
cadillos y sandwiches, elaborados por on-
ce profesionales finalistas procedentes de
Espafa, Portugal, Argentina y Chile, que
compitieron en cinco categorias, a la que
se sumd un Gran Premio del Jurado. Fi-
nalmente, la victoria se repartio entre
cuatro representantes de Espafia y Ar-
gentina (dos y dos).

Natalia Madarnas, de Lunch&Cate-
ring, empresa barcelonesa de origen ar-
gentino, se proclamoé ganadora en la ca-
tegoria de Pan de Molde, con un sand-
wich denominado ‘Laredo’. Mientras que
su compatriota Guillermo Nader, repre-

=

sentante del Instituto Argentino de Gas-
tronomia de Buenos Aires, se alzaba con
la victoria en el capitulo Internacional-
creativo con un sandwich de masa philo
‘Crocante de salmén marinado’.

En lo que se refiere a los dos represen-
tantes espanoles campeones, Jordi
Bosch, de |a Escuela de Restauracion y
Hosteleria de Barcelona, consigui¢ dos
galardones correspondientes a las cate-
gorias de Baguette, con un bocadillo al
que denoming ‘italo Cantabro’, y a la de
Ristico con una especialidad denomina-
da ‘La Granja’, Por su parte, Ander Cal-
vo, responsable de la cadena vasca de
restaurantes LaTaberna de los Mundos,
se alzo con el primer premio en la cate-

4

goria de Chapata, por su bocadillo
de ‘Cremat de bacalao sobre pisto
atomatado’.

Se da la circunstancia de que
este joven chef, consiguid el Gran
Premio de este concurso en la pa-
sada edicion del 2000, que era la
primera en celebrarse.

Las bases del concurso preveian
la concesion de un Gran Premio, ademas
de los de las categorias sefialadas. El ju-
rado, compuesto por representantes de
conocidas empresas de elaboracion de
bocadillos y sandwiches, escuelas de
hosteleria, restaurantes y medios de co-
municacion, tuvo muy dificil la eleccion,
debido al alto nivel que alli se mostrd. Fi-
nalmente, el premio le fue concedido a
Guillermo Nader por la misma elabora-
cion que le llevo a consequir la victoria
en la categoria de Internacional-
creativo, el ‘Crocante de salmén marina-
do’, una especialidad que ademas lleva
en su contenido, eneldo, parmesano, sé-
samo negro, mayonesa, palta y brotes de
alfalfa.
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Recapitulativo de los eventos Sandwichforum
y Fast&Casual (2004-2011):

- Resumen ejecutivo del conjunto de las ediciones de
Sandwichforum y El Bocadillo del Afo. Periodo 2004-2010

- Resumen de cada edicion anual de Sandwichforum
y El Bocadillo del Afo. Periodo 2004-2010

* Fuente: Reportajes aparecidos en la revista Restauracion News.



Resumen ejecutivo (2004-2010)

Bl SANDWICHFORUM

Historia de Sandwichforum ()

Una década buscando la excelencia
en los bocadillos que se consumen

fuera del hogar

La convocatoria de Fast&Casual Forum 2011
(www.fastcasualforum.es) en Madrid, ha convertido a
Sandwichforum en un serio puntal del nuevo evento, con la
consecuente necesidad de dejar de organizarlo en Barcelona.
Los lectores, en especial oradores, expositores y visitantes de
sus distintas ediciones tienen en esta serie de dos articulos
una cronica sobre su historia y como contribuyeron a crear un
marco de relacion interprofesional, Gracias a todos ellos.

urante alrededor de diez afios
(2000-2010), la profesion vineulada al mundo
del bocadillo ha tenide en Sandwichforum el foro
donde analizar tendencias y plantear soluciones
allernativas a la problematica de su desarralio y evolucion
er el mercado de fuera del hogar. Una iniciativa que tdene
su origen en miembros del cuadro directivo de Ficop, aso-
ciacidn que se cred para organizar directamente, sus expo-
sitores, la feria Intersicop, entre 1989 y 2007,
Asl en la edicion de la feria celebrada en 21 2000, &l pro-
grama de actividades planleaba la ejecucion de un I Cava-
peapato felernacional de Bocadillos al que acudian a
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Bacadillo vencedor en Intersicop 2000, obra de Ander
Calva.

A lg izquierda el planeta ichforum,

ecompetir panaderos y restauradores. Kl ehel
Ander Calvo resultd el ganador con su boca-
dillo de crema de quesc de cabra con paletilla
ibérica. Calve, con formacion en la escuela
de Leiga y ‘stages’ con Berasategul y Hermé,
va revolucionaba el mundo del bocadillo con
26 afios, a través de sus creaciones en La
Taberna de los Mundos de Bilbao y Vitoria ¥
prescribia desde la feria lo que iba a ser Sand-
wichforum,

La respuesta a la convocatoria de ese [
Campeonato descubrid que ninguna instancla
profesional, hasta csa fecha, se ocupaba de
conoeer y actuar en materia de elevar al bo-
cadillo a plaro principal de una comida (salvo
£asos como los de la donostiarra Casa Alealde
que se sieedian en varias provincias espario-
las eomo inieiativas totalmente locales), Con
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Resumen ejecutivo (2004-2010)

Sandwichforum en Mercabama. 0. Liamas {Autognll), X.Raman (Trticum), X
Patera (Bopan) y K. Sénchez (Viena)

Concurso de bocadilles en Porlugal, lzado por | gazl

Jurada de El Bocadillo del Ano, en Restaurama, Alimentana 2004

el apoyo de Ficop e lfema, organizadores de [nlersicop, un
grupo de profesionales tomé contacto con la British Sand-
wich Association para que le ayudara a reunir al sector en-
presarial en Espafia. Y ello sucedia el 7 de noviembre de
2002, mediante la convocatoria del [ Simposium (nterna-
vional del Boradille i el Sandwich, que reunia a mds de
200 profesionales pracedentes de las principales cadenas
de restaurantes, bocadillos y sus proveedores, con oradores
de empresas como Rodilla, Areas, Eat Out, Mc Lane (hoy
Conway), Mallorca. .. empresas que mantendrdn su apovo a
la iniciativa hasta nuestros dias.

Serdn esta respuesta y el apoyo de las instituciones men-
cionadas lo que permitird a Mario Cafiizal liderar un proyvecto
que -gracias al apoyo de profesionales como Emilio Pascual
(g. . p. d.), Josep Mestres, Joaquim Ros ¥, posteriormente,
un jovencisimo Xavier Ramdn, a la sazén maestro panaderc
v profesor de la Escuela de Panaderia de Sabadell-, permitia

Hygienalia
g “PULIRE

FERIA DE LA LIMPIEZA E HIGIENE PROFESIONAL

Del 31 de enero al
2 de febrero de 2012
Pabellones 7 v 8 | Feria Valencia

www.hygienalia-pulire.com
34 935 511 586

| Farque formamaos parte del sectory
conacemos sus necesidades, hemos
creaco la Feria gue retine a todo
el mercado de la limpieza & higiene
industrial, dande se dardn cita las

| EMpresas mas representativas del sector
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. Resumen ejecutivo (2004-2010)

Xavier Raman,

Asistentes a las conferencias

Bl SANDWICHFORUM

Ganador de El Becadillo del Ao en 2004, elaborado por X.Ramon.

sentar lag bases de Sandwichforum, movimienio profesio-
nal que no naceria hasta despues de gue se convocara y
realizase el Il Campeonnio mternacional de Bocadillos
en Intersicop 2003, Este fue ganads por un argenting, Gui-
llermo Nader, verido expresamente de Buenos Aires para
confeccionar un “erocanti de salman marinado” que supera

84 RESTAURACIONNEWS 144 / 1631 DCTUBRE 2011

en puntuacicn al resto de parti-
eipantes y recibio doble premio al
resultar ganador de la categoria “pan
del molde” ¥ 1a de “Gran Premin™.

Lo gue a partir de abora se relata es una crénica de
agradecimiento & todas las empresas y profesionales que
han apoyado esta iniciativa (ver esquema Planeta-Sard-
wichforiom ), en pos de la bisqueda de la excelencia en la
elaboracion y servicio de los bocadillos como plato principal
de un meni en un establecimiento de hosteleria. Para sllo
se contemplardn tres etapas claramente diferenciadas: la
de calentar molores (warming up), despegue (take-off] y
definitiva consolidacidn y asentamiento de Sandwichlorum,

| etapa: 2000-2003

Ya se han descrito los primeroa pasos en cuanto a le in-
tegracion de iniciativas (simposium, campeonatos en In-
Lersicop...} que lenen sus contactos internacionales en el
Sandwich Show de Londres, el Salan Europeo del Sandwich
en Paris y el itinerante Concurso Nacional del Sandwich que
comienza a organizar Paulo Amado, editor-director de la re-
vista de hosteleria fréermagazine v con el que se coope-
rard estrechamente en materia de jurado de los coneursos
¥ presencia del ganador luso del concurso, en las sucesivas
ediciones de Sandwichforum,

Con esas promisas se crea Sandwichforum eomo evenlo
¥ una potente web dotada de una gran caudal de informa
cion, Dalasandwich, eomo entidad consultora especiali-
zada en bocadillos para la hosteleria y el [BAP (Institulo
del Bocadillo ¥ de las Artes del Pan), para hacer coincidir
en su seno a agquellos profesionales que velaran por el de-
sarrollo de las interrelaclones entre los diferentes sujetos
que intervienen en la elaboracion y servicio de bocadilles v
sandwiches. Seran conocidos sus seminarios sobre calidad
v seguridad alimentaria, sus estudios de benchmarking v de
anilisis comparativos entre dilerentes tipos de sandwichs.
sobre etiguelado, caducidades. .. produciéndose las prime-
ras afiliaciones al IBAP.

Il etapa: 2004-2007

Asentadas las bases, el printer meeting de Sandwichfo-
ruin se convoes en Barcelona el 20 de snero del 2004, Su
sede serd Mercabama, gracias o las fagilidades ofrecidas por
su staff directivo. Una plaza iddnea para ofrecer un marco
en el que el bocadillo se elabore con ingredientes frescos
y de ealidad, tales ¢omo los que trotan permanentemente
los mayoristas de dicha anidad alimentaria. El evento con-
templa un completo cuadro de conferenclas (comienzan a
aparecer Autogrill, Rodilla, Eat Outl, Bopan, Viena Establi-
ments, entre los operadores; Unilever, Fripan, CBG, los hoy
Conway, Lantmannen. Polarbrod... entre los proveadores)
¥ una zona de exposicidn para proveedores que se llena al
completo, visto el interés gue despierta el programa. De
1 proliferacitn de demostradores y degustaciones se con-
cluira que al formato de Sandwichforim le falta una tercera
pata: un concurso de bocadillos que bajo la denominacion £7
Boecadilio del A%o se anuncia para celebrar en Alimentaria
2004,

Y ast, en el pabelldn de Provea, er el sector de Restau-
rama, un jurade presidido por Emilio Pascual, otorga el pri-
mer trofec a Xavier Ramén por su bocadillo Dalf, en dura
competencia con Genaro Mattei chef corporativoe de CBG.

La definitiva aceptacion de Sandwichlornm como evento
en &l gque converjan iniciativas profesionales vinculadas al
analisis de sus Lendencias mediante las conferencias; al net-
working mediante las mesas de los expositores proveedores,
¥ a las vinculadas al I+D+], mediante las fichas 1écnicas de
las bocadillos (la web de Sandwichforum las ird poniendo al
aleance de todos los profesionales interesados) que legan
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. Resumen ejecutivo (2004-2010)

Ganadara de las semifinales de Valencia durante Sifeo 2005

Ganadoras de las semifinales de Vigo, durante el Saldn de Alimentacidn
del Atidnticn, 2005

Ganador de |as semifinales de Malaga en Hostelequip 2005

a la final del concurso del Bocadillo del Afio, permite a su
equipo directivo, planificar la edicidn del 2006 con la idea
hacerlo itinerante, en busea de finalistas que compitan en
el eoneurso, a la vez que seé promoeiona €] evento, Y asi es
como, antes de llegar a la segunda edicidn de Sandwichlo-
T, s convocan seminarios (dictados por Emilic Pascual,

El equipo
para su negocio

P stele - YY)
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. Resumen ejecutivo (2004-2010)

B SANDWICHFORUM

1 Vicente Montesinos
{NPD) 2005.

2 Todos fos bocadillos en
Sandwichforum 2005,

3 Joaquim Res entregando
a Marc Casademont
el pimer premio de

Sandwichforum 2005,

4 La Escuela de Hosteleria
de Leida comienza a
lograr finalistas en el

Bocadillo del Ano.

5 Asistentes a [a ediicion
de 2006 en Mercabama.

G Jordi Lianes gana el
Bocadillo del Ao 2006.

Xavier Ramdn y atros cualificados oradores) v fases clasifi-
catorias en Valencia (en el marco del 8IF), Mélaga (dentro
de Hostelequip) ¥ Vigo (durante el salon de Hosteleria del
Atlantico), de donde saldrén concursantes (Lan variados
como la demostradora de un proveedor de panes especia-
les, el chef del hatel Westin de Marbella o las jivenes elabo-
radoras de un cafeteria) que, junto a otrps seleceionados,
participarin en la segunda edicion de Sandwichforum en
noviembre del 2005,

El evento contard por vez primera con la presencia de
NPD-Crest, consultora que facilitara anualmente, hasta
nuestros dias, el up-to-date de los Indices de consumo
extra doméstico que, ese afo, suponia disponer de 1a
informacion de que hasta 711 millones de porciones de
productos base pan, se consumian fuera del hogar, con
un valor de mercado de 3,190 millones de eureos ¥ un
ticket medio de 4,3 euros. Otra caracter(stica a destacar
es que el programa contemplara el progresivo retiro de
las charlas de los proveedores, para ceder su lugar a los
operadores de bocadillos, con el fin de dar a comacer
los modelos de negoeio ¥ sus innovaciones en materia
de desarrollo de proceso, producto, servicio, alianzas
eatratégicas... El vending, por ejemplo, serd invitado a
participar de forma activa.

El ganador de la segunda edicion de Bl Bocadillo del
Afin, sera Mare Casademaont, chef restaurador, de nuevo
apoyado por una firma de importacion de panes especialas,
que eon su elaboracion Delicia Baltica, gozard la mdxima
puntuacion del jurado que empieza a crear doctring para

B 6 RESTAURACIONNEWS 1484 / 1631 OUTURRE 2011

superar los eriterios subjetivos que toda evaluacion supone
Por otra parte, también es noticia la aparicién de poten-
ciales concursantes de la Escuels de Hostelerla de Lleida,
que en signientes ediciones seran protagonistas activos,
corvirtiéndose en ganadores en algunas de ellas, ademas
de en una de las mejores canteras (a destacar la labor de
su profesor Miguel Angel Lépez como auténtico “roach”]
para nutrir las divisiones de aperaciones en las cadenas de
restaurantes ¥ hoteles.

Y asi serd. Bn el concurso de 2006, el trofen se 1o e
vard Jordi Llanes, elaborande (como novedad) dos boca-
dillos conocidos en el reglamento coma de “ereacidn libre”
¥ "creacion condicionada”, al tener gue confeccionar la co-
rrespandiente ficha féenica con panes e ingredientes de los
expositares-proveedores, para un jurado que empieza & ser
compuiestn por profsionales que repiten, tales como los
procedentes de Mercabarna, Triticum, Viena Establiments,
Conesa, Eat Out, Silliker... y que debaten sobre la calidad
de las elaboraciones, el modo ¥ tiempo de elaboracidr, re
plicabilidad, su food-cost. ele

Previaments, en dicho aio, no hay que olvidar que, de
nuevo, Sandwichforum estara presente en el pabellon de
Provea en el sertor de Restanrama de Alimentaria 2006, con
varias actividades pera, especialmente, con la que convo-
card el I Concurso de Wraps que se celebra en Espana ¥
fque ganard la profesional independiente Xiomara Cantera
de Madrid, con un enrellado de salmdn ahumado, queso em-
mental, esparragos ¥ tomate frito, horneado a 220 grados
durante cinco minutos. @
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. Resumen ejecutivo (2004-2010)

NDWICHFORUM

V'
«\ o

Historia de Sandwichforum (y Il)

III etapa, de 2007 a 2010

X, Puigsesliosses promotar de la Coca del Mossén.

legado el ano 2007, Sandwichforum acusa su pro-
gresiva ¥ creciente capacidad de convocatoria; lo
que hace que Mercabarna deje de ser el marco
idoneo para proseguir como sede, debido a que Jos
concirsos ¥ el activo protagonismo de 10s expositores-pro-
veedores -que comienzan a estar acompaniados por sus chels

Sandwich Mare Nostrum 2007,
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demastradores-, hacen necesarin disponer de un back-affi-
e (cual eocina-piloto) gue no se lenia en la zona proxima a
la funeional sala de actos de la unidad alimentaria.

For otra parte, la crisis [erial comienza a minar la ilu-
sion y empeno gue Jog fundadores de Ficop habian puesto
en Intersicop, con lo que ¢ anuncia un cierre de ciclo en

su edicidn de 2007 (v la disolucidn de este imporlante

caso de solidaridad smpresarial con el tnico objetivo de
auto-organizar una feria, por parte de los propios exposi
Lores) y una retirada del apoyo institucional & las activi-
dades de Sandwichforum, Es entonces cuando la empresa
editora de Restauracién News se interesa por la titula-
ridad del evento y su organizacion, con lo cual hay dos
importantes cambios a tener en cuesnta: la eleccién del
recinto del CETT-Hotel Alimara para realizarlo v el tener
la experiencia v contactos empresariales de la revista de
referencia en los negocios de restauracion, que ademas
rontaha con el equipo técnico que organizaba Expo Fo-
odservice en Madrid.

Se lograba pues reforzar la estructura organizativa de
Sandwichforum para consolidarla como um evento de even-
tog: ciclos de charlas, que interesan a directores de marke-
ring y a directores generales de las empresas operadoras de
restauracion; concursos con interes para 1os responsables
de operaciones e [+D+[; y la zona de exposicidn para que
los responsables de feodservice de empresas proveedoras
pudiesen hacer networking con los jefes de compras de las
empresas de hosteleri.
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. Resumen ejecutivo (2004-2010)

BN SANDWICHFORUM

La edicion de Sandwichfarnm 2007 se redliza en el ido-
nen marco del CETT (los concursos y sus preparaciones)
v el anexo Hotel Alimara (1as conferencias v exposicion),
manteniendo su apove y colaboracion Mercabarna, con
nuevos rasges a destacar: la aparnicion de panaderos ar-
tesanos gue creen en el bocadille como una realizacion
mds de su labor profesional -siendo el plonero Xavier
Puigsesllosses, segunda generacion en el Forn de Sant
Jordi de Folgueroles {Barcelona) y promotor de la "Coca
del Mosén”, la base del pan que comienza a ofrecerse en
las principales cadenas de restaurantes de Barcelona y
Madrid-

Por otra parte, de la fase clasificaloria que se cele-
brara en Intersicop 2007 (la ultima que organice Ficop),
dos panaderos cordobeses sorprenderdn al jurado del
concurso-semifinal glli convocadeo, y que terminaran en
Barcelona: Aurelio {30mez, que ganara con el boeadillo
Calerito [pan de telera rellenn de presa ibérica con salsa
de tres setas y vino de Pedro Ximénez) v José Roldin
Precisamente este hijo de panadero, ademds de econo-
misla, ganara la 1V edicion de El Bocadillo del Afio, con
sus bocadillos tanto de creacidn libre como condicionada.

La tendencia a la aparicion de panaderos “con firma”
en la final del concurso El Boeadillo del Afio 2008 (a
los que se hahia anficipado Xavier Ramon y Marc Marti,
creando la empresa Triticum, para servir panes a la alta
gastronomia), se confirma con la presencia de Anna Bell-
sold, creadora de Baluard y de A, Guzman, representando
a Reykiavik (cadena de panes ecologicos), Ambos seran
superados por un finalista procedente, de nueve, de la
Escuela de Hosteleria de Lleida; Antonio Romero.

La presencia en la organizacion de Restauracidn News
se evidencia con €l logro de un nutride plantel de direc-
tivos v profesionales de cadenas de restaurantes repre-
sentativas entre los oradores. Por ofra parte, es tal el
celo profesional que ponen los proveedores-expositores
en sus presentaciones que, la propia revista, creard un
galarddn especial para la empresa que mds se destague
en Sandwichlforwm. Ese afo serd Bel Foodservice la que
se lo leve.

C. Saenz, ganador de la Ensalada cel Anc, 2009,

Nuevo protagonista: las ensaladas

Ein la organizacion de Sandwichforum 2008 se presenla
uria innovacidn: logrado el objetivo de que el bocadillo ad-
quiera la consideracion de ser el componente-plato prin-
clpal de un meny, se desea promover entre la profesion la
necesidad de incentivar 1a presencia de los brotes verdes
en ensaladas ¥ como entrantes.

La respuesta es répida v de calidad. Seran los chefs
de los restaurantes de las cadenas hoteleras (hay que
destacar aqul el apoyo de Valentin Gamez Zabala, de la
cadena hotelera Tryp ¥ Carlos Fernandez del H, Candes
de Barcelona) los que respondan con mayor celeridad a
participar en las fases de seleccion para las finales de La
Ensalada del Afo, legando a la del 2008, ademas de otros
profesionales de restaurantes, dos de la cadena Tryp ¥
uno de la de Gran Palas. El trofeo se lo llevard Carlos Saez
dal Hatel Tryp Alameda Alrport.

-
'y

2009, Xavier Barriga y Juanjo Padilla. Los alumnos del CETT ayudando en los concursos. Ensalada ganadora de 1a edicidn de 2010.
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. Resumen ejecutivo (2004-2010)

Ganadura dul tmfen Restauraciin News 2008.

—_—— = o —

e ———— s

(3]s

CBG.

WWW.C0Q.85

/ ;}»/ﬁ?{.
1 f't? 1986) 201
'{Z‘Q:.’_’

‘-’

24



. Resumen ejecutivo (2004-2010)

Entre los aradores de esta edicién hay gue desta-
car la presencia de Xavier Barriga, maesiro panadero
ereador de la empresa Turris y que aceptard, ademis,
formar parte del jurado del concurso de boeadillos que
ganara Jordi Vidal, procedente, de nuevo, de la Escuela
de Hostelerfa de Lleida. La firma Espanorac {marca
Sud’A'Sol) se alzard con el trofeo-diploma Restaura-
cidn News.

Liggamos ya la dltima edicion de Sandwichforum, la
del afio pasado. En ella se repiten las caracteristicas que
Lo convierten en un evento apuntado odas las agen-
das de los profesionales del sector, hasta el punto que
u presencia se complementa con la visita a Hostelco, de
mada que en alianza y cnoperacidn con este importante
certamen, Restauracidn News logra que relevantes jefes
de compras de cadenas hosteleras de toda Espafia, estén
presentes en primer lugar en el evento celebrado en el
CETT para pasar, de forma coordinada v preparada, al dia
siguiente a visitar la feria.

En el capitulo de oradores, destaca la presencia de di-
rectivos de la noruega Big Bit, de la cadena de bocadillos
¥ ensaladas ecoldgicas Luka Sundwich Studio v del inte
resante conicepto de Gouwrmet On Wheels como muestra
de que ln tendencia “food-trucks” también llega o Espafia
de la mano de bocadillos y ensaladas, pese a las barreras
de entrada gue supone una legislacién periclitada.

En cuanto a ganadores de coneursos, el de bocadi
llos se lo lleva Antonio Jiménez del Hotel Condes de
Barcelona (posterinrmente ganard la clasificacidn para
el concurse El Cocinera del Afo, que se celebrard en
Alimentaria 2012) tras una durfsimo debate sobre ca-
lificaciones por parte del jurade, visto el nivel de log
bocadillos elaborados [es novedad la presencia de la
gerundense cadena de bocadillos Kénig) v que delata
que cada vez se exige mis para lograr las mds altas pun-
tuaciones. En lo que se refiere a ensaladas, vuelve a sor-
prender la Eseuela de Hostelerfa de Llelda, que gana
por medio de Jordi Vidal, precisamente el ganador en
boeadillos el afio anterior. mientras que el diploma de
Restauracion News a los proveedores-expositores se o
llevars la empresa Bellsola.

Conclusiones

Al eterre de la edicion de 2010, los profesionales que la
habian disefado y ejecutado elevan al editor de Restau-
raclén News lz propuesta de una nueva vuelta de mani-
vela: se trata de llevar la convocatoria a Madrid y bajo un
formato de rango superior, pues para suerte o desgracia,
la recesidn econdmica ha elevado a categorfa la andedota
pionerns de Sandwichforum: existen proveedores
¥ operadores con mando en plaza ¥ el menid a hase de
ensaladas y bocadillos prolifera urbi et orbe.

Es asi como se llega a Fast & Casual Forum este 3
de noviembre en Madrid, Un nueve reto, un nueve com-
promisa de quienes patin al servicio de los que deben
encargarse de complacer la demanda de los que, con sus
distiritos cambios de hdbitos en materia de momentos y
consumo, piden nuevas soluciones de comida, @ RN

Kinig, 2010

Netwarking 2010, 2010, sala de conferencias,

Trafen Restauracidn Mews 2010,
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. Resumen 2004

Bocadillos, Sandwichs y Ensaladas: Protagonistas de la Restauracion Alternativa

Barcelona, 20 Enero de 2004
Sala de Actos de Mercabarna

El mercado del bocadillo y el sandwich esta
creciendo constantemente en Espana como
consecuencia de la necesidad de comer fuera
del hogar de una manera equilibrada,
nutricionalmente hablando, en breve tiempo y
& un precio asequible a la capacidad
adquisitiva de la mayor parte de la poblacién.

Sin embargo, para que el mercado se
consolide, es necesario que la CALIDAD,
SEGURIDAD ALIMENTARIA e HIGIENE deban
salvaguardarse a través de una plena
colaboracion entre elaboradores de bocadillos
y sandwichs.

Ademaés, para que bocadillos y sandwichs
sean considerados como plato principal de
una comida en el segmento de |a restauracion
alternativa (bocadillerias, sandwichs-bars,
coffee-bars, tiendas de conveniendia...) los
ENTRANTES se erigen como condicionantes
del logro de tal atributo. Y en ese orden de
consideraciones, |as ensaladas —bien sean
preparadas diariamente o procedentes de la
cuarta gama— deben incorporarse al mend
habitual de los citados establecimientos y
consurnidores.

Se ha elegido como sede de realizacion a
MERCABARNA porque aloja un importante
plantel de profesionales vinculados al sector
de:

* entrantes y postres

» ensaladas y frutas

* ingredientes: embutidos, ahumados,
*fillers”...

s operadores logistices

Y puede contribuir a que los objetivos citados
de calidad, seguridad alimentaria e higiene se
logren en este sector emergente de la
restauracién alternativa.

Dado la solicitud de muchas empresas gue no
podian realizar sus inscripciones antes de fin
de afio, postergamos la inscripcion hasta el dia
15 de enero.

PROGRAMA

3,00 h.
Wo45h.

M 1030 h.

M 11,00h

W12,70h

W 12,20 h.

W 1230h,

W 14.00 h.

W 14.15h,
W 15,30 h.

W 16,00 h.

W 17,00 h.

W 17,15 h.
M 17,30 h.

Recepdon, acreditacion y entrega de documentacion.

Apertura, ACTO DE INAUGURACION.

Joaguim Ros, Director Mercats de Mercabarna.

Gaieta Farras, President del Gremi de Restauracid de Barcelona.
Mario Cafizal, Director del Seminario SANDWICHFORUM.

Pausa-Café. Tiempo destinado a contactar con las empresas patrocinadoras
de la exposicion,

Sesion |. PROTAGONISTAS: SANDWICHS y BOCADILLOS.
Xavier Parera, Director General Grupo Bopan.

Xavier Sanchez, Director General de Establiments Viena.
Jeslis Romero, Director General de Grupo Rodilla.

Frank Rivero, Director Restaurantes Sandwichs&Friends.

Cologuio.
Moderado por; José L. Cabal, Director de Compras de Iberswiss Catering.
Vocal de la Comisidn de Compras de CENTRAL-HORECA.

Pausa. Tiempo destinado a contactar con las empresas patrodnadoras
de la exposicion.

Sesion Il. PROTAGONISTAS: LOS PROVEEDORES.
Mariano Marejil, Director Comercial Europastry-Fripan.

José |, Garzén, Director Food Service de La Astorgana.

Jestis A. Gomez, UBF-Unilever Best Foods,

losé R. Garcla, Director Comercial CBG.

Andreas Schuster, Jefe de Ventas para Europa de Pac Active.

Coloquio.
Moderado por: Luis Roca, Director General Cerealia-Unibake,

Almuerzo-degustacién organizado por Catering La Lloca.

Presentacién de los equipos participantes en el Trofeo Sandwichforum:
“Entre |a Creatividad y la Funcionalidad”.

Sesion lil. GESTION DE LA CALIDAD Y LA SEGURIDAD ALIMENTARIA.
PROCESOS: “El negocio del Sandwich: La tienda, el obrador y |a fabrica®.
Emilio Pascual, Socio Director BFS, Business on Food Service.
CALIDAD Y SEGURIDAD ALIMENTARIA.
- ESTRATEGIAS,

Josep Mestres, Director General Silliker-Ceinal,
- ETIQUETADO DE SANDWICHS.

Celia Guadafia, Consultora en Legislacién Alimentaria Silliker-Ceinal.

- RESULTADOS DEL ESTUDIO COMPARATIVO SOBRE TRES TIPOS DE SANDWICHS.

Meritxell Pijoan, Consultora Contaminacién Microbiolégica Silliker-Ceinal.
LABELS COLECTIVOS.
Antonio Solanilla, Director CMSV.

Cologquio.
Moderado por: Marlo Cafizal, Director del Seminario SANDWICHFORUM.

CONCLUSIONES DE SANDWICHFORUM.

Clausura DEGUSTACION DE SANDWICHS preparados por los equipos
participarites en el trofeo Sandwichforum 2004.

27



. Resumen 2004

eventos
Barcelona se apunta al sandwich

MERCABARNA, EN BARCELONA, ACARA DE ACOGER
UNA NUEVA REUNION DE LOS PROFESIONALES ¥ EMPRE-
SAS QUE EN LOS ULTIMOS ANOS ESTAN TRABAJANDO POR
ELEVAR AL BOCADILLO, EN
SUS MAS VARIADAS ACEPCIO-
NES, A CATEGORIA DE PLA-

RESTAURACION NEWS/5 15 Fehrero 2004 = 47

TO PRINCIPAL.

ario Canizal, en cali-
dad de ronductor
del seminario Sang-
wichforum 2004,
presento estadisticas
de Euromonitor fque
afirman que en el
perinida 1997-2002
las tasas de crecimiento e consu-
ma vy ventas de bocadillos y ham-
burguesas en Espafia se han igua-
lado, aunque las de los primeros
empiezan ya a ser superiores. Es-
to supone la ratificacion de las
previsiones que puris del sector
han pxpuesto duranie afios en las
Summit de Zurich, sefialando que
Lras el éxito de las hamburguesas,
les toca ahora a los bocadillos
convertirse en lfderes. Sobre todo
de la restauracion allernativa.
Precisamente pse fue ol lems
del seminario Bocadilios, Sand-
uriches i Ensaladas, protago-
wistos de ln Rastoweecion Alter-
nativa, llamada a la que contesta-
ron dascientos profesionales
procedentes de los sectores de ca-
denas de restaurantes, parques de
ocio, hateles de montaia, ambi-
#is de multicines, operadores de
wending ¥ empresas proveedoras
de todos ellos, que enuna apreta-
da jormada disfrutaron de un pro-
grama "para todos los piblicos™,

Modelos de éxito

Las que guerian conocer mo-
delos de éxito en el segmento del
boeadille, pudieron informarse de
como Bopan facturard siete millo-
nes de euros con euatro locales,
en donde un tercia de las ventas
ya [0 s0n panes v pasteles, sinn
boeadillos, pizzas v platos prepa-
rados de altisima calidad. Tam-
bién de cdmo la sabadellenca Vie-
nd, con una veintena de locales
(ventas de 36 millones de euros
en 2003) reta a los que defienden
la externalizacion de los servicios,
clmentande su €xito en la infegra-
cign vertical {obradores propios
¢le elaborados efrnicos y panade-

ria), ¥ en la pasién que pone en
que sus empleados comulguen
con la calidad en el servicio,
También conocieron como Eat
Oty Roelilla adecuan sns estrate-
gias de atencion al cliente median-
te un reposicionamiento de las
marcas (Pans, Bocatte, Freshd
Ready), en lo que concierne al pri-
mera, mientras que el segundo
afronta su proyecto de implanta-
cidn en Catalufa sin importarle va-
rar parte del look de sus locales o
el pockaging para take-duway con
el fin de adaptarse a la clientela del
Ensanche, préxima ubicacion de su
segurndo local en la Ciudad Condal,
Finalmente, dicho panel de em-
presas se cerrd con la intervencidn

de Sandwichs&Friends, empresa
cuyos restaurantes del mismao
nombre son pioneros en basar su
carta en bocadillos v wraps servi-
dos en mesa y mantel, apelando a

LAS ESTADISTICAS
DE EUROMONIYOR
AFIRMAN QUE LAS
TASAS DE
CRECIMIENTO DE
BOCADILLOS Y
HAMBURGUESAS
SE HAN IGUALADO.

En la fotogrofio de la derscha,
Mario Confzol, J. Moymd. G. Farrds y

J. Batfsta. durante uno de fos
seminarios organizados en esta edicion
de Sandwichiforum.

ma mayor cooperacion entre pro-
veedores v restauradares,
Precisamente, la segunda se-
sidn se dedied (ntegramente a
que un grupo de pmpresas, de las
que componian la mini-exposicion
quie complementaba las conferen-
cias, presentaran sus novedades a
Ins asistenles, los cuales pudieron
dapartir con los equipns comer-
ciales de conocidas empresas co-
mn UBF (salsas y culinarios), Sal-
va (hormos), BMO, (Carfservice),
Garcia de Pou (packagivg). Po-
larbréd  (pan  escandinavo)
Lunch&Catering {(sandwiches
scos) y Fripan (panes y bolle-
ria). También sa presentaron
olras firmas que se incorporan ya
al sector del foodservice, tales co-
mo Fan Fino (pan de molde),
Furmn Nature-La Astorgana (ensa-
ladas de quinta gama, con ocho
dlas de caducidad una vez ahier-
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Resumen 2004

48 1.1

quetas) o O
dad de panes italianos Hama-

resto de los productos que com-

pane su portfolio de mar

6n N Fac
reabarna (my
108 MAyores que
50, |I\"|'I'J1‘i||]||l|.
11 un almuer-
relacion comercial se

0 SEEUIG.

Vulnerabilidod

1 la sesi ie tarde, por su
fura o técnica que co-
mercial, destacaron algunos de
los elementos vulnerables de la
ihle ascension de los bo-

v sandwiches,

rilia de
nentaria

noexpertos de
nal. Por su par-
13 SUS COn-

iplimiento de atri
del etiquetaje, que debe mej

EVENLOS

mucho tanto a nivel informativo
como nutricional).

Dado que algunos hocadiilos
andan en husca de su autor, la or-
ganizacion del Seminario quiso
alargar la notor d de su éxito
despidiendo los actos con el
anunecio de un concurso gue se
celebrard en el pabelldn Provea
en el salon de Restaurama de Ali-
mentaria 2004, ntando a sus
finalistas: miembros de L'Escola
de Restauracio i Hostalatge de
Barcelona; de CBG Comercial, de
Pan Fino y Xavier Ramdr, que co-
mo maestro representante del
sectlor artesanal, dejd constan
manifiesta de que el panadera si-
gue siendo el profesional mejor
preparado para elaborar bocadi-
ndwiches.

A recordar
fimentaria que el bocadillo, el
ap

en
sandwich v [as ensaladas van a

protagonistas del Forum de las
Culturas, pues no cabe duda -y asi
lo destaco en el seminario J.Batis-
ta, director de operaciones y logis-

tiva de su departamentn de Res-
tauracién- que va g a
BE.000 personas al diz a partir del
En su oferta de alimen-
FATLA COT-
ir un milldn de boeadillos.
ahi que Mercabarna, (con
tor J. Maymd v su equipo
+ colaborado empre aten-
tos & los cambios en la demanda)
no haya sidoe ajena a la bisqueda
de un tdwich para el Forum,
como Bareelona no o es tampooo
a la valorizacidn de la restaura-
cion como motor de la economia
de Ia ciudad. Asilo recordd al in-
augurar el evento, G, Farr:
sidente del Gremi de Restauracis
de Barcelona, que en 2005 va a
dedicar cast tanta atencidn ala
gastronomia, como este ano , al
Forum de las Culturas. ®
Berenguer DE CRUILLES

nas. No sig

Veterania y juventud de la mano.
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. Resumen 2005

16-31 Enero 2005« 19

‘Datasandwich’ convoca el premio

‘Bocadillo del aiio’

MADRID
ras haber organizado
I sucesivas ediciones
del seminario itine-
rante Sandwichforum, ade-
méas de numerosos coneur-
sos como complemento de
conferencias y seminarios,
Datasandwich ha convoca-
do para diciembre de 2005
el concurso Bocadillo del
ano en colaboracién con el
Instituto del Bocadillo y la
Artes del Pan.

Previamente al macro
concurso, en el que los me-
jores bocadillos pugnaran
por el gran premio, y en el
que los organizadores con-
cederdn también dos accé-
sit, se habran llevado a cabo
las finales zonales. Segin
fuentes de Datasandwich,
éstas tendran lugar en Ma-
drid, Barcelona, Valencia
—ciudades en las que se han
llevado a cabo iniciativas pa-
ra fomentar el consumo de
bocadillos y sandwiches- Vi-
go, Zaragoza y Malaga.

El concurso, en linea con
los convocados anteriormen-
te, tendra dos vertientes.
Por un lado, la presentacion
de bocadillos y sandwiches
de “ereacion condicionada”,
en la que los participantes
deberan utilizar los produc-
tos de los patrocinadores. La
ofra modalidad ser4 la pre-
sentacion de bocadillos v
sandwiches de “libre crea-
cion”, En este tltimo caso, el
jurado primara a quienes
empleen pan local o autocto-
no como medio para incenti-
var el consumo del mismo
en otras zonas e Espafia, y
la creatividad de las empre-
sas de bocadillerias a la hora
de diferenciar su oferta en-
tre sus clientes habituales.

Las bases del premio y

Arriba: Cristina Petersen, ganadora del concurso de libre creacion
en el Sandwichforum de Valencia.

Debajo: Matteo Gennari (Cbg) y Joume Lépez (Fripan), rivalizando
en el concurso de creacion condicionada en Sandwichforum,
Valencia, que gand el primero,

el reglamento de participa-
cidn pueden consultarse en
la pagina web: wiww. sarid-
wichforum.com, al igual
que el calendario y el dos-
sier de patrocinadores que
compondran la habitual mi-

niexposicién comercial y la
agenda de conferencias-co-
loguio. Estas versaran so-
bre tendencias de merca-
do, calidad e higiene, anali-
sis sensorial y alternativas
tecnologicas. ® RN
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Resumen 2005

Bocadillos y Sandwichs
Protagonistas de la Restauracion Alternativa

Malaga, 7 de Marzo de 2005
Aula Gastronomica de Feria HOSTELEQUIP

12° Edicion HOSTELEQUIP

—
INETITUTO DEL

¢Qué es Sandwichforum?

Un foro de reuniones profesionales, en torno al papel que fos
bocadillos y sandwichs cumplen en la oferta de alimentacién
fuera del hogar y, particularmente, como parte importante
del segmento de restauracion de servicio rapido.

Bajo el apoyo y las iniciativas de las empresas de las asocia-
ciones que companen FICOP, entidad que ha promovido con-
vocatorias profesionales como:

- Simposium Internacional del Bocadillo y el Sandwich.

- Exposandwich.

- Campeonato Internacional de Bocadillos y Sandwichs,

un importante nimero de profesionales y empresas del sec-
tor han creado el Instituto del Bocadillo y de las Artes del Pan,
Cuyo maximo organo de expresion son las sucesivas ediciones
de SANDWICHFORUM, como herramienta flexible que per-
mite seleccionar tematicas'y convocarias en diferentes lugares
y momentos, en fundén de la oportunidad de reunir a las
empresas en torno a una serie determinada de aspectos que
pueden tratarse bien de forma téenica, comercial o de demos-
traciones (concursos),

Después de las ediciones de Sandwichforum, celebradas en las
principales capitales espanolas en 2004, durante 2005 se van
a suceder una nueva serie gue culminaran en Noviembre con
€l Simposium, EL BOCADILLE DEL ARQ, en el que ademds de
una serie de conferencias técnico-comerciales, se celebrara un
concurso de elaboracion de bocadillos y sandwichs, cuyas par-
ticipantes serdn los ganadores de los concursos gue se hayan
celebrado en el marco de los seminarios y que se inician en
Malaga en el marco de la feria HOSTELEQUIP.

El programa que ha sido disefiado por miembros del Instituto
del Bocadillo y de las Artes del Pan, en colaberacion con repre-
sentantes de DATASANDWICH, una de las gestoras de bases
de datos mas completas sobre los productos citados y de
EXPOTECNIC, sociedad organizadora de HOSTELEQUIP, se
compone de un ciclo de conferencias, showroom con empre-
sas patrocinadoras y el aludido concurse(*) de destreza en
elaboracién de sandwichs, con el fin de que durante ese dia,
todos los profesionales vinculados al segmento analizado, pue-
dan actualizar sus conodimientos sobre los factores de éxito
que otergan al sector garantia de desarrollo.

(*) Pueden solicitarse las bases del concurso a chentes@sandwichforum.com

Fecha limite de inscripcidn: 3 de Marzo de 2005

SANDWICHFORUM

BOCADILLO DEL ANO 2005

PROGRAMA

=> 10,30 h. Recepcion de inscritos y entrega de documentacién.

=> 10,45 h. Acto de apertura.

= 11,00 h.  Sesién I. "Principales tendencias que marcan las pautas de
desarrollo del mercado de Bocadillos y Sandwichs”.
D. Marip Canizal, Director de Datasandwich.

= 11,15h.  Sesién IL “Modelos de produccién y elaboracion de
Bocadillos y Sandwichs”.
D, Emilio Pascual, Socio Director de Datasandwich.

=» 11,45 h.  Sesion Il “Sistemas y herramientas de Gestion de Calidad
de Bocadillos y Sandwichs”.
D. Alfredo Rivero, Director de Labsur,

=»12,15h.  Sesion IV. "Conclusiones del Il Estudio sobre Microbiologia
en los Sandwichs comercializados en la restauracién
moderna”.
. Josep Mestres, Director General de Ceinal Siliker.

=»1245h. Coloquio moderado por D. Francesc Enrich, K.A. Manager de
Duni Ibérica.

=» 13,00 h. Clausura.

=» 13,00 a 17,00 h, Tiempao libre para visitar

217,00 h,

=» 18,30 h.

Abonese a: www.sandwichforum.com

la Feria HOSTELEQUIP

Concurso de elaboracion de
Bocadillos y Sandwichs.

Entrega del Premio
Sandwichforum y designacién
del Finalista de: Iz

EL BOCADILLO DEL ANO.
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Resumen 2005

12:00 h. Sesién |I: ;Cémo hacer un buen Bocadillo?
ar: Marc Marti, Mafstrc l_’anaderg Tr_lr.uturr\. HORARIO:
icio Hunt, Director General de Deleitare
- Ingredientes:
Carne marinada y rebozada para Sandwiches:
Joaquim Vives, Griffith Labaratorios.
El queso crema en el mundo del bocadillo:
Luciano Villar, Home Economist, PhiladelphialKraft Foods.  Tel. 932 053 993 Fax 932 054 146
- Productos 4° Gama: Josep M* Prieto, Director de
Lorea-Maria Rasa.
- Trazabilidad: Josep Mestres, Director Ceinal-Silliker.

SANDWICHFORUM

Bocadillo del ano
2005

Barcelona, 29 de noviembre de 2005 13:15 . Fallo del Jurado: ; By |
- Rita Cupido, Rewista Inter Magazine, Portugal. P —
- Emilio Pascual, Director Instituto del Bocadillo y de |as ?‘Ii
Mercabarna Attes del Pan
Salén de Actos - Carmen Juanes, Directora de [+D de The Eat Out Group 5 =
s s g - Dolors Santes, Ceinal, -
Edificio Administrativo - Marta Garcla, Directora de Marketing Establiments Viena, ot s

- Joaguim Ros, Director Mercados y Promocién Mercabarna.
12:30 h. Entrega de Premniosy Cocktail de Clausura

10:30 h. Conferencias
Sesion | Foodservice, Bocadillos y Sandwiches.
"E| consumo de Bocadilles y sdndwiches en Espafia;
analisis cuantitativo”
- Vicente Montesings, Director de MNP Foodservice
Information Group Eurape.
- Moderador: Franxa Tomas, Sandwich&Friends.

11:15 h, Coloquio.

11:30 b, Pausa Cafe,
Concurso de Elaboradores de Bocadillo (2® parte)

PROGRAMA INSCRIPCIONES:
3 ] Afiliados al Portal Sandwichforum.com:
10:00 h. Inicio del Cancurso de Elaboradores de Bocadillos Gratiito
(1" parte) No afiliados: 120 euros + lva

Empresas de Mercabarna: 60 euros + lva

La inscripcion da derecho a:

- Documentacion de la Jornada

- Cafeés y Cocktail

- Afiliacién gratuita por 6 meses al Portal
Sandwichforum.com

FECHA:
Barcelona, 29 de noviembre de 2005.

LUGAR:
Mercabarna, Salon de Actos,
Edificio Administrative.

de 10 a 14 horas.
INFORMACION:

Rafael Batlle, 17 bajos

08017 Barcelona (Spain)
clientes@sandwichforum.com

www.sandwichforum.com

El portal sobre todo jo que desea saber sobire
Bocadilios y Sandwiches en la restauracion moderna

Con el patrocinio de

Mercabarna bressol de Sandwichforum

Quan el Mario Canizal em va demanar escrivis quatre
linies sobre Sandwichforum em va il-lusionar I'idea,
en tant era obligat recordar una bona epoca en que
des de la direccié de Mercabarna estavem oberts a
qualsevol iniciativa que enteniem obria les portes a
les mes de 600 empreses que conformaven la Unitat
Alimentaria.

Tal com va passar en I'esdeveniment Mercafrut (1997),
que va ser un certamen internacional, forum de debat
e intercanvi d’experiencies sobre tota la cadena
agroalimentaria de caire internacional, enteniem que
aguesta “aventura” seria una continuacié del Merca-
Rest(1998) que va ser una plataforma de dialeg entre
majoristes especialitzats i la restauracio, amb el mateix
Mario Cafiizal com a responsable organitzador.

Qualsevol fet d’aquestes caracteristiques era una
oportunitat de coneixer i ser conegut i ben aviat tant en
Jordi Maymo com jo mateix vam ser receptors i vam
posar a la seva disposicio les nostres instal-lacions i
contactes. Perd aqui no va acabar la cosa i el Mario a
mes em va brindar I'oportunitat de ser el president del
Jurat que havia de avaluar tots els que es presentessin
al concurs. Realment vaig aprendre moltes coses i

em vaig sentir ben acompanyat per tota la resta de
membres del Jurat que m’ensenyaven les diferents
técniques que havien emprat els concursants.

Crganizacion técnica

L7 L - <al = & (Lo
o w Goen) 1M ... .Jo,
mercabarna FOOD SERVICE u.?zmm?

Con la colaboracion de

RESTAURACIOA

[’experiencia va ser molt intensa, malgrat les
caracteristiques de les instal-lacions de Mercabarna
va fer que nomes es poguessin celebrar tres anys
(2004, 2005 i 2006) pero va tenir continuitat en el
marc del CETT, en el que vaig seguir sent membre del
jurat, quatre anys mes per completar una experiencia
que crec va ser molt util per moltes de les empreses
especialitzades del sector, que ens consta ho varen
saber aprofitar.

[’historia del entrepa passa sens dubte pel
“Sandwichforum” com una de tantes iniciatives que ha
considerat i desenvolupat en Mario Canizal, amb una
visio especial per i amb el sector de la restauracio en
el mes ampli sentit de la mot.

Ara fa una gran feina en recopilar tota la informacié de
que disposa pergue moltes de les coses que s’han fet
després, han tingut el seu embrié amb iniciatives, a
Ccops No sempre enteses, d’una persona que amb una
dosi de humilitat significativa ha llaurat aquest camp
tant complicat, perd que no para de créixer, com es el
mon de la restauracié que el cap i a la fi es sinonim de
restabliment i reforma constant.

Gracies Mario per la teva dedicacio plena i constant
en aquest ampli camp. Els que hem col-laborat amb tu
sabem que cal escoltar-te perque ets un bon i honest
professional que fas prou facil el cami.

Joaquim Ros i Saques
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Marc Casademont
representando a Cerealia
Bakeries gana El Bocadillo
del Afio

aee algunas fechas
Hh.ll-:llu lugar en
Bareelong uma nue-

i iti
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ennineion, un segundo ciclo de conlerdn-

Mercabarna, cuna de Sandwichforum

Cuando Mario Cafiizal me pidié escribiera cuatro lineas
sobre Sandwichforum, me ilusiono la idea; pues era
obligado recordar una buena época en que, desde

la direccion de Mercabarna, estabamos abiertos a
cualquier iniciativa que entendiéramos ayudase a abrir
puertas, a las mas de 600 empresas que conformaban
la Unidad Alimentaria de Barcelona.

Tal y como ocurrio en el evento internacional Mercafrut
(1997) que fue un foro de debate e intercambio de
experiencias sobre toda la cadena agroalimentaria de
tipo internacional, entendiamos que esta “aventura”
serfa una continuacion de Merca-Rest (1998 y
sucesivos): una plataforma de didlogo entre mayoristas
especializados y la restauracion. que también organizé
Mario Cafiizal y que funciono tan bien.

Cualquier hecho de estas caracteristicas, era una
oportunidad de conocer y ser conocido y tanto Jordl
Maymo, como yo mismo fuimos receptores de la
iniciativa Sandwichforum, poniendo a su disposicion
nuestras instalaciones y contactos.

Pero aqui no acabd la cosa y Mario, ademas, me
brindo la oportunidad de ser el presidente del Jurado
que debia evaluar a todos los profesionales que se
presentaran al concurso de El Bocadillo del Ano.

A lo lzquierda, elaboracion de canapes de salmdn con
pan dé molda. Arribo, Joaguim Ros de Mercabarmi
entrega el trofen Sandwichforum o Mare Casademant
por &l bocadllo Delicte Baltica’ {o o derochal.
Debajo, una delegacion de Iberostor degustando los
productos de Kroft

feto, divector g
Zsbee altima pomen

Realmente, aprendi muchas cosas y me senti bien
acompanado por todo el resto de los miembros del
Jurado que me ensefnaban las diferentes técnicas que
habian empleado los concursantes.

Las caracteristicas de nuestras instalaciones hicieron

que la experiencia sélo durara tres afos (2004, 2005 y
2006) en Mercabarna; pero la institucion mantuvo su
continuidad en el proyecto, al seguir yo como miembro
del Jurado, ahora en el marco académico del CETT,
cuatro ahos mas, completando una experiencia que creo
fue muy Util para muchas de las empresas especializadas
en foodservice, que seguro supieron aprovechar.

La historia del bocadillo pasa sin duda por
“Sandwichforum”; como una de tantas iniciativas que
ha considerado y desarrollado Mario Cafizal, el cual ha
tenido siempre una vision especial por y con el sector de
la restauracion, en el mas amplio sentido de la palabra.

Ahora hace muy bien recopilar toda la informacion de
que dispone porgue muchas de las cosas que se han
hecho después, han tenido su embrién con iniciativas,
a veces no siempre entendidas, de una persona que
con una dosis de humildad significativa ha labrado este
campo tan complicado, pero que no para de crecer,
como es el mundo de la restauracion que, al finy al
cabo, es sinbnimo de reinvencion y reforma constante.

Joaquim Ros i Saques

* Traduccion no literal
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Preparativos

Xiomara Cantera gana el concurso
Sandwichforum de bocadillos enrollados

BARCELONA
a periodista gastronémica Xio-
Lmuru Cantera se adjudicé el
concurso Sandwichforum de bo-
cadillos enrollados celebrado en el
pabelion Provea de Restaurama, en la
feria Alimentaria. En este concurso, en
el gue colabord la firma Alimentari
Deleitore, se quiso mostrar como los
profesionales del bocadlllo y del
sandwich eran capaces de sacarle el
maximo rendimiento o este nuevo

pan de molde.

Al concurso concurmieron seis pro-
fesionales procedentes de cadenas
de cafeterias, bocadillerias, escuelas
de hosteleria e incluso. una periodisto,
como en el case de Xiomara Cantera,
quien se llevd el trofeo conmemorati-
VO por muy pocas décimas. Bl jurado
estuvo compuesto por maestro pana-
deros, expertos en 1+D de cadenas de
bocadillerias, y una redactora de la
revista Intermagazine de Lisboa, Esta
publicacién lidera en el pals vecino la
convocatoria y organizacion de este
tipo de eventos.

Tras una larga deliberacion, el ju-
rado se decidio por el enrollado elo-
berado Cantero, que llevaba el nom-
bre de Intenso de Salmén y espdrra-
gos, gue tenio como ingredientes
salmon ahumado, gueso emmental,
esparmagos y tomate frito. Para ela-
borar este enrollodo se unta un poco
de tomate frito, se pone el salmdn, &l
queso y los esparragos. Despues se
enrolia en bocadillo y se envuelve en
un papel antigraso untado con un
poca de aceite de oliva. Finalmente,
el sandwich s& mete en el horno o
220 grados durante cinco minutos.

Por su parte, Jeniffer Iglesias,
alumna de la escuela de hosteleria
de Ligida, se llevé el premio ex ae-
quo con un sandwich enroflado
Orent’ Ataki, que llevaba los siguien-
tes ingredientes: pan de miga, totakl
{lomo de bonito escabechado), mer-

Federico Vovard, de Deleitare, inaugurando el concurso.

Arriba, Xlomara con el enrollado
ganador; o la izquierda Jeniffer con el
trofeo que reclbiera ex oequo.

melada de remolacha, semillos de
sésamo asadas, candnigos, ceballa
escabechada v queso de untar, Este
sandwich se elabora empleando
una esterilla para enrolfaro, con lo
que quedo mds prensado.

Posteriormente, se envuelve lo es-
terilla con film transparente de plasti-
co y se coloca encima el pan de mi-
go. Luego se unta con queso lo parte
superior y se espolvorea con semillas
de sésumo asadas. Cuando estd pre-
parado se |e da la vuelto al pany
queda en contacto con la superficle
de lo esterillo lo cara previomente un-
tado. A continuocion se pinta con una
brocha la otra cara del pan y se colo-
can los ingredientes del sandwich, el
tataki los canonigos y lo cebolla es-
cabechada.

Una vez gque se han introducido
los ingredientes, el sigulente paso es
enrollar el sandwich con oyuda de lo
esterilla. Para finalizar, se retira la este-
rilia y se presenta el sandwich cortado
en distintos trozos gue se hacen
acompanar de unos polos chinos po-
ra su degustacién. Tanto Xiomara
Cantera como Jeniffer Iglesias serd in-
vitadas a la gran final El Bocadillo del
Ao, que tendrd lugar en Barcelona el
proximo otofio. Para mas informacian:
clientes@sandwichforum.com. ®

Q3-of
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Bocadillos y Sandwiches
Protagonistas de la Restauracién Alternativa

Barcelona, 21 de noviembre de 2006

Mercabarna
Salén de Actos, Centro Directivo

¢Qué es Sandwichforum?

Un foro de reuniones profesionales, en torno al papel que los
bocadillos y sandwiches cumplen en la oferta de alimentacion
fuera del hogar y, particularmente, como parte importante
del segmento de restauracion de servicio rapido.

Bajo el apoyo y las iniciativas de las empresas de las asocia-
ciones que componen FICOP, entidad que ha promovido con-
vocatorias profesionales como:

- Simposium Internacional del Bocadillo y el Sandwich.

- Exposandwich.

- Campeonato Internacional de Bocadillos y Sandwiches,

un importante ndmero de profesionales y empresas del sec-
tor han creado el Instituto del Bocadillo y de las Artes del Pan,
cuyo maximo érgano de expresion son las sucesivas ediciones
de SANDWICHFORUM, como herramienta flexible que per-
mite seleccionar tematicas y convocarlas en diferentes lugares
y momentos, en funcion de la oportunidad de reunir a las
empresas en torno a una serie determinada de aspectos que
pueden tratarse bien de forma técnica, comercial o de demos-
traciones (concursos).

Las distintas ediciones de Sandwichforum que se han cele-
brado en las principales capitales espanolas durante los ulti-
mos anos, han derivado en la creacién del Simposium EL
BOCADILLO DEL ANO, en el que, ademas de conferencias
técnicas-comerciales, se llevara a cabo un concurso de elabo-
racion de bocadillos y sandwiches y demostraciones de em-
presas proveedoras.

El programa que ha sido disefiado por miembros del Instituto
del Bocadillo y de las Artes del Pan, en colaboracién con
representantes de Datasandwich, una de las gestoras de
bases de datos mas completas sobre los productos citados, se
compone de conferencias y del aludido concurso(*) de des-
treza en elaboracién de sandwiches, con el fin de que duran-
te ese dia, todos los profesionales vinculados al segmento ana-
lizado, puedan actualizar sus conocimientos sobre los factores
de éxito que otorgan al sector garantfa de desarrollo.

(*) Pueden solicitarse las bases del concurso a clientes@sandwichforum.com

SANDWICHFORUM

BOCADILLO DEL ANO 2006

PROGRAMA
09,30 h.  Acreditaciones y entrega de documentacion
09,30 h.  Concurso el Bocadillo de Afo (1° Parte )

10,00 h.  Inauguracion: Joaquim Ros, Director General de Mercados de
Mercabarna

10,05 h.  Sesion | de Conferencias:
Bocadillos y Sandwiches: El Mercado

10,10 h.  De las Panaderfas a los Restaurantes de Bocadillos y Sandwiches.
Mario Canizal, Director de Business on Food Service y
Sandwichforum

10,20 h.  El Mercado de Bocadillos y Sandwiches en Espafa. Vicente
Montesinos, Director General NPD-CREST Espana

10.40 h.  Coloquio
10,50 h.  Pausa-café en el Area de demostraciones
11,15 h.  Sesion Il de Conferencias: Nuevos conceptos de Restauracion

11,20 h.  “Bocadillos y Sandwiches: Nuevos conceptos de Restauracion”
- Fast Casual: Pans&Company. Jordi Rigual, Director de Marketing
- Bakery-Shop: The Bread House. Josep M? Vallsmadella,
Subdirector General
- Sandwich Bars: Delina’s. Luis Comas, Director General

12.15h.  Coloquio
12,30 h.  Concurso El Bocadillo del Afio (2 Parte )

13,00 h.  Sesion lll de Conferencias:

Protagonistas en el Mercado de Bocadillos y Sandwiches

- Distribuidores especializados en Bocadillos y Sandwiches:
Conway. Mario Blasco, Key Account Manager

- Panificadoras:
Lantmannen Unibake. Luis Roca, Director General

- Operadores de Restauracion:
Autogrill. Octavio Llamas, Director de Marketing

- Consultoria y equipamientos:
Merko Consultores. Xavier de Blas, Director Técnico
Granatiero Ibérica. Valentina Cameli, Directora de Marketing

14.00 h.  Coloquio
14.15 h.  Lectura del Fallo del Jurado
14.30 h.  Clausura de Sandwichforum 2006

14.40 h.  Degustacién de Bocadillos y Sandwiches en el Area de
Demostracion
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MERCABARNA ACOGIO EL
PASADC 21 DE NOVIEMBRE
UNA NUEVA EDICION DE
SANDWICHFORUM, EL UNI-
CO FORO QUE REUNE EN
EL MISMO ESPACIO A TODA
LA CADENA DE PRODUC-
CION DE BOCADILLOS,
DESDE LA MATERIA PRIMA
A LOS ESTABLECIMIENTOS
DE RESTAURACION ESPE-
CIALIZADOS, PASANDO POR
LOS MAESTROS PANADE-
ROS, EMPRESAS FABRICAN-
TES Y DISTRIBUIDORAS DE

EQUIPAMIENTO O DE LOS MUCHOS PRODUCTOS QUE SE
UTILIZAN PARA PREPARAR LOS SANDWICHES. POR PRI-
MERA VEZ, RESTAURACION NEWS HA SIDO PATROCINA-
DOR DE ESTE EVENTO ORGANIZADO POR EL INSTITUTO
DEL BOCADILLO Y DE LAS ARTES DEL PAN.

ejos de 1o que a menudo
sucede en reuniones de
este tipo, Sandwichfo-
rum arrancd cor puntud
lidad en su edicion de
Barcelona, celebrada en
Mercabarna y cumplid su
horario con exactitud, algo que
agradecieron los mas de un cen-
tenar de participantes, en si ma-
voria ejecutivos v altos cargos de
empresas, siempre con agendas
apretadas

El gje central de asta tercera
edicién gird entorne al mercado v
a los nuevos conceptos de restau-
racion basados en productos de
bage pan. Kn la primera ponencia
de la manana, Mario Canizal ofre-
el una visidn rapida, pero exac-
ta, del escenario actual y explico
las nuevas oportunidades que la
creciente demanda de alimenta-
cidn fuera del hogar aofrece a
sandwiches v bocadillos. Cafiizal
explicsd, ast, como la oferta radi-

Sandwichforum

1.- Jordi Lianes
ganador de El Bocadillo
del Ario.

2.- El Jurado que
presidio Carles Miralles
de Viena Estabfiments
con los concursantes
finalistas de El
Bocadillo del Afio,

3.- Bocadillo ganador:
"Refréscate™; Pan de
regaliz, mantequilla de
cebollino, arenque
ahumado y queso
fresco.

Sandwichforum en Barcelona
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cional de este tipo de productos
en panaderias ¥ pastelerias ha
iniciado un eamine hacia bares,
cafeterias y restaurantes, donde
el boeadillo deja de ser un ten-
fempic para ser tratado como
plato ¥ se acomparia, por ejem-
plo, de ensaladas. Canizal hizo
hincapié, también, en la creciente
proliferacién de los bakery-café
de log bocadillos y sandwiches en
conceptos fast-casual v en la

apuesta de determinados eslable-
cimientos por sandwiches de alta
gama, Para ejemplificar todos es-
tos casos, Mario Canizal dio cuen-
ta de dicz casos de operaderes de
fast-food que han basado su éxito
en sandwiches y bocadillos, entre
ellos Rodilla (Salad bar), Viena
(Servicio Rapido), Pans&Com-
pany (Fast-Casual),... o la cadena
austriaca Centimeter que vende
sus sandwiches por centimetros.

Cifras

La ponencia de Canizal fue
completada con cifras por Vicen-
te Montesinos, Director General
de NPD-CREST Espatia, quien
presento el mereado de Ins pro-
duetas e base pan en Espana,
un sector en alza, dijo. que pre-
rallo™, Segiin
estudio realizado por su com-

partiia, el pasado ano se sirvieron
11070 millenes de porciones de

s, bocadillos, un 25% a ham-
burguesas y un [3% sdndwiches.
El 47,5% de estas conswmiciones
so localizaron en establecimien-
tos de Servicio Rapido, un 16;5%
de Full Service, un 1 en Co-
lectividades y un 20,3% a través
del canal retail, con especial inci-
dencia del producto envasado).
Ern cuslguier caso, el 68% de es-
tas comprar (e productos eon ba

se pan, tuviernn su origen en visi-
tas unipersonales y en el 72% de
los casos, el consumao se realizo
dentro del propio establecimien-
to de venta. La hamburguess ha
resultado ser el producto mds so-
cial, consumido generalmente en
compania de otros durante las
cenas e los Anes de semana. Los
sandwiches, por su parte, son
protagonistas del snacking, v ca-
da vez mas de las comidas prinei-
pales. En este sentida, la mayoria
de los participantes de Sand
forum coineidian en el hecho de
que el sandwich trabajade en b
ferentes formatns permite gene-
rar negocio todo el dia. El bocadi-
llo convencional, finalmente, es
2l producto mas demandado por
lag manianas, antes de las 130 Sa

4.- Mario Canizal (Sandwichforum),
Joaquim Ros (Mercabarna), Jordi
Lianes (Kroxan) y Carles Miralles
(Viena E.) en la entrega de premios.

5.- Bocadiilo elaborade por Manuel
Flecha de Asempan con ingredientes
de Findus.

consumo se realiza de forma indi-
vidual y generalmente en bares
de restauracion convencional
Otra realidad que refleja el es
fudin de NPT)-CREST es la cre-
ciente incidencia en el mercado
del consumo de bocadilles fuera
del establecimiento de venta, al
estilo de lo que ya sucede en otros
wopeos, donde el formato
transportable de tipo de pro-
ducto lo han convertido en ideal
para comer por la calle, levar a ca-
sa 0 a la oficing, una ubleacian, es-

palses

ta tltima que representa una gran
oportunidad para el mercado espa-
fiol, segiin Vicente Montesinos. En
este gentido, se recaled la impor-
Lanecia de encontrar nuevos boca-
dilles v sandwiches que abarguen

todo el mercado potre ol producto
comadity {que cubre una necesi-
dad puntual] ¥ el producto disfro-
te, Para ello, s& animd a los esta-

blecimientos de praductos base

pan presentes en el foro, a erear
nuevas formatos ¥ creaciones gque
seadecuen a las necesidades de
alimenta xigidas por un pl-
blico que prefiere cada vez mds
acortar la hora de a coridy en fa-
vor de més horas libres al final de
la jornada y que busea productos
pricticos, ripidos e comer y salu-
dables para alimentarse,

6.-Los bocadillos elaberados para el
concurso El Bocadillo del Aiio.cuatro
de ellos elaborados con productos de

los patrocinadores: Salica y Findus.

1-31 Diciambre 2006 = 39

MNombres y outores de los Bocodillos que concursoron en
BOCADILLO DEL ANO 2006

hutor Categorin Libre Cateqoria “Condiclonada
Monuet FRecha  Delcio de cecno ol pats Medolones de Temen con vegetolss saiteados
Roger Escriba Rocime de Pollo Bocodilo de Atln
Cesor Bamuder “Jilk ‘Envton’
Jurdf Liones Refrdgonle Medierminen

14 las concorsantes debie e afin g= fo frma SALCA o vonos prodacos de b empes FNDLS
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Intorme

7-Bocadillo de las
serie condicionada
hacho con
ingredientes de
Findus,

8.-Cesar Bermudez
presentd “Bryton” con
ingredientes de
Findus.

9-El "Mediterraneo™:
atun de Salica con
esparragos de Findus.

10.-Joaquim Ros
(Mereabarnal y Anna
Azcona (Eat&Out)
interesandose por los
bocadilios que
prepard Diege Saenz,
asesor culinario de
Findus.

Sandwichforum

En la segunda sesion de con-
ferencias, Jordi Rigual, director
de marketing de Pans&Company,
Josep Maria Vallsmadella, subdi-
rector general de The Bread
House y Luis Comas, director ge-
neral de Delina’s dieron detalles
de la operativa de sus ensenas
hoy abanderadas de nuevos con-
ceptos de restauracion basados
en bocadillos ¥ sandwiches, Ri-
gual, anuncié la apertura este
mes de diciembre de un nuevo
establecimiento Pans&Company,
en Arahia Saudi y Luis Comas de
Delina’s hizo lo propio, anuncian-
do la praxima implantacion en
Catalufa de la exitosa ensena
madrilena de comida rapida arte-
sanal, con productos elaborados
a mano, cada dia, en 1z cocina de
cada establecimiento de la cade-
na. Josep Maria Vallsmadella, por
su parte, explico ¢l nuevo con-
o de negocio de E1 Molf Vell,
e Bread House, basado en la
evolue
degustacion hacia el coneepto de
Foodservice, donde el cliente en-
cuentra pan ¥ bollerfa, ademas
de servicio de restauracion al
mediodia

Poen podrian hacer todos estos
estahlecimientos sin la disposicion

de las panaderias con

RESTAURACION NEWS/57

puntual de los ingredientes
necesarios para preparar
sus productos, Sobre este
tema, Mario Blasco, Key
Agcount Manager de Con-
way repasa las ventajas de
trabajar con un operador
logistico especializado, Oc-
tavio Llamas, director de
Marketing de Autogrill,
primer operador del mun-
do en servicios de restau-
racién y retail para el vigje-
ro que silo el afo pasado
Sirvio 0000 bocadillos.
Dre estos, dijo Llamas "ni
uno lo pre e
nuestras coeinas. Por
nuestra dinamica de flujo
de clientes nos vemos obli-
gados g servir una gran
cantidad de bhocadillos en
poco tiempo. Esta premura de
tiempo no nos permite dedicarnes
a preparar los bocadillos de o
tradicional y tampoco es facil en-
contrar gente que sean huenos
*preparadores” de este tipo de
producto, Es por ello que hemaos
optado en eonvertirnas en "en-
sambladores™ de hacadillo y he-
mas buscada proveedores que nog
hagan llegar 1os ingredientes, por
cjemplo, ya cortados, limpios, lis-
Lo para utilizar, Le eoeina de Au

togrill estd en casa de los provee-
dores, en beneficic del front office
de nuestros establecimientos™
Lluis Roea, Director General de
Lantminnen reivindict el pan no
como soporte del bocadillo, sing
como ingrediente basico de estas
creaciones culinarias, Roca, augu-
v, también, ¢ el munde del
sandwich en Espana cambiara co-
mao consecusncia de la convergen-
cig eurcpea: se potenciard el des-
ayuno, disminuira [a ingesta del

mediodia ¥ se potenciari la cena,
en horarios mas razonables. Xa-
vier de Blas, Director Técnico de
Merko Consullores explied los
condicionantes que deben impe-
Aren las instalacinnes de el
cinn de bocadillos en los establec
mientos de restauracion v la ope-
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Salica, patrocinadora de Sandwichforum,

Gama de prod de la emy
rativa de gestion que se debe apli-
car para obtener un busn resulta-
do. Finglmente, Valentina Cameli,
Directora de Marketing de Grana-
riero, presento coma novedad en
Espana el Cold Vacuum, ung vitri-
na con vacio ineorporado, ideal
para exponer sandwiches y sus in-
gredientes,que s& mantienen
slempre frescos.,

Concurso "Bocadillo del Afo”

La edicion de Sandwichforum
de Bareelona lnalizo con la entre-
ga de premions “Bacadillo del
Ana”, que racayd en Jordi Llanes

v 3u bacadillo “Refrescante”, a ba-
se de pan de regaliz, untado con
mantequilla de cebolling, quesa
freseo ¥ arenque ahumado. Tanlo
Llanes camn el resto de partici-
pantes, prepararon su bocadillo
de libre creacidn, y el de ingre-
dientes abligatorios frente a todos
los gsistentes de Sandwichforum
a quienes explicardn paso a paso
la elabaracidn de sus propuestas.
Los textos de las conferen-
cias, las fichas téenieas de los bo-
cadillos ¥ fotos de su elabora-

cion, pueden consultarse en
Aww.sandwichforum.com @
Carla SAURT

SANDWICHFORUM

El Bocadilic del Anie

2006

11.- Joaquim Ros, de
Mercabama, y Vicente
Montesinos, de NFD,

12.- Angel y Sergio
Aparicio, de Lord
Sandwich, hablando
con JA. Bermiidez. de
Bimbo.

1-31 Diciembre 2006 « 41

13.- De izq a dche: Jordi Rigus!f Pans&Co), Luis Comas (Delina’s| v Josep M* Valsmadells (Moli Vell).

14.- De izq a dcha: Lluis Roca (Lantmannen), Octavio Llamas (Autognill), Valentina Cameli (Granatiero), Mario
Blasco (Conway] y Xavier de Blas (Merko/.

B i PROTAGONIS TAS
- S—— 1.- M. Caiiizal

MEELNERNE RN RSN RN Y

2.- J. Rigual

3.- Luis Comas

4.- Josep M" Valsmadella
5.- Luuis Roca

6. Octavio Llamas

7+ Mario Blanco
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e

BFS BUSINESS ON
FOOD SERVICE

SANDWICHFORUM’07

“Un mercado con cambio de tendencia”

RESTAURACION

i

IV Edicion de “El Bocadillo del Afio” E;
Barcelona 7 de noviembre de 2007
S

Hotel Alimara

PATROCINADORES

CART SERVICE

P
“fau

| Encdis
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EL CONCURSO :
"E L BOCADILLO DEL ANO"

A lo cuarto edicion onual de la final de El Bocodillo del Ao llegan los
profesionales que deberdn competir bojo los siguientes reglas que
contemplan los Boses y reglomento de lo competicién.-

Los participantes deberdn presentar 2 modalidodes de séndwich o
bocadillo sobre cuslquier tipo de pan:

1.- de libre creacion.

2- de creacidn condicionoda, usando ingredientes oportados por
los patrocinadores del Cancurso, siempre que, ademds, cumplan
con lo siguiente:

- que todos los ingredientes se puedan encontrar en el mercado.
- que el producto sea lo més reproducible posible o escalo
comercial, s decir de osequible coste y sencillo elaboracion.

Codo concursante deberd eloboror delante del piblico profesional osistente, ol menos
2 unidodes de cado modolidod poro presentacion al Jurado. El tismpo disponible paro
gllo no superord los 15 minutes, para ambos.

Durante dicho eloborocian y en lo presentacion, los
miembros del Jurado podrdn recobar del concursonte
cuantos explicaciones necesiten.
Los criterios de valorocion seguirdn lo siguiente escaln
de ponderocidn:

1°- originalidod del soporte PAN.

2°- innovacion que el producto/ concepto aporta ol

sector,
3% ospectos sensorioles.
4°- manipulacidn.

El ganador del campeonato recibird un Trofen

conmemorativo. Todos los demés concursantes recibirdn
un diploma ocreditativo.

Jurado

* Joogquim Ros (Presidents), Director de Mercados y Promocidn de Mercobarna

o Carles Miralles, Director Tecnico de Establiments Vieno 2
e Alfredo Vocchelli, Disefiodor sandwichs de Lord Winston

* Xavier Romén, Director de Triticum, (ganador de la edicion de 2004)

* Josep Conesa, Director Conesa. Arfesans de L'Entrapo

e Maria José Pérez, Analista Silliker Ibérico. Consulting en Anolisis Sensorial

e Carmen Juanes; Directorro de 1+D+1 de Eot Qut

* Oscor Teixido, Director de Cocino de CETT

Concursantes

e José J. Rolddn (Fepan)
Gonador de los semifinales de lo edicion Andolucia de Sondwichforum 07
* Aurelio Gomez (Fepan)
Gonador de semifinales de la edicidn Madrid de Sondwichforum 07
e Xavier Miguel (Kroxan)
Ganador de la Il edicién del Campeonato Internacional de Bocadillos
{Intersicop 2007)
» Xavier Puigseslloses (Forn de San Jordi)
Ganador del Premio M. Furest i Roca
o Albert Modol
Gonador del Concurso de lo Escuelo de Hostelerin y Turismo de Lleida (2007)
o Ganodor del Concurso Nacional de Sendwichs 2007 de Partugal
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UN MOVIMIENTO AGLUTINADOR
DE LOS ELABORADORES DE -

BOCADILLOS Y SUS PROVEEDORES

B < et ety

Desde 2004 Sandwichforum, o través de su pagino web v de los seminarios y concursas

ue organiza sirve de foro profesional poro el encuentro enire los eloborodores
ﬂe bocadillos y sandwichs y todos sus proveedores;sean de pan ,ingredientes
o aquipos pare su confeccion,

Ante lo aparicion de un nuevo sector de la restauracion el snacking, en el
que bocadillos y sandwichs van a posesr un singular protagonismo,lo Revista
RESTAURACION NEWS se une o Sandwichforum pora orgonizor sus reuniones
profesionales ,en las que concurran sesiones de conferencios, concursos de
elaboracién de bocodillos o base de nuevos recefos y encuentros comerciales
entre operadores y sus proveedores.

Todo ello con el fin de que Sondwichforum pueda:

 Contribuir o valorizar el bocadillo en sus mds voriadas ocepciones como
alimenta ol gue se le reconozcan sus afributos nufricionales, gastrondmico-
funcionales y de conveniencia ,liderando lo nueva oferta da snacking
que ho de responder o su creciente demando de consumo fuera del hogor.

= Sensibilizor o panaderios , postelerios y smpresas de hostelerio paro que desarrollen uno
nueva aferta de hocadillos, odemas de sus genuinas eloberaciones.

* |ncentivor |o creativided , usondo coda vez mds nueves equipos & Ingredientes;
desarrollondo nuevas presentacionas y fovoreciends su consumo en nuevos momentos y lugores.

SANDWICHFORUM 2007

Barcelona 7 de Noviembre de 2007. Hotel Alimara
“Un Mercado con nuevas tendencias”

'

M09.00-09.30

Acreditaciones y entrega de documentacidn

09.30-10.30

Concurso “El Bocadillo del Aiio” 1° Parte

10.30-11.00

Conferencias. Sesion |
“ Situacion del mercodo de Bocadillos y Sandwichs en el foodservice
espafiol”
Vicente Montesinos, Director general NPD-CREST.

Bi.00 (ologuio
B.is Pauso Café

Conferencias. Sesion Il
“Nuevas estrategias y modelos de negocio en el sector del
snacking: El coso de los bocadillos y sandwichs”

- Delina’s: Luis Comas
- Fost Good *: José Perez Barquero
- Paninoteca d°E: Sergi Arola
- Dunkin “Coffee: José M° Carrillo
- Coneso: Josep Conesa - Eat&0ut: Jordi Rigual
-Triticum: Xavier Raman
(*)p.c.

| 1RRE Cologuio

Concurso el Bocadillo del Aiio.- 2° Parte

Hi4.00
Presentacion empresos patrocinadoras

H14.30.-15.30
Almuerzo-degustacion de bocadillos y sandwichs

Conferencias. Sesion Il
“El vending y lo demanda de bocadillos y sandwichs”

- Asociacion Cotalona de Vending: Joan Melins
- Lord Sandwich: Miguel A. Guinales
- Quick Chef: Javier Rodriguez

B16.30 Cologuio

Concurso El Bocadillo del Afio:
Fallo del Jurado y Entrega de Premios.

B17.00 Clousura
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El cordobés José J. Rolddan gana el IV Concurso El Bocadillo del Afio

Un nuevo éxito de participantes consolida
Sandwichforum 2007

EL HOTEL ALIMARA DE
BARCELONA FUE EL ESCE-
NARIO ESCOGIDO PARA LA
NUEVA EDICION SAND-

WICHFORUM, PUNTO DE

ENCUENTRO PARA EL PRO-
FESIONAL DEL FOODSERVI-
CE QUE TRABAJA LOS BO-
CADILLOS , SANDWICHS Y
PRODUCTOS COMPLEMEN-
TARIOS DE UN MENU BASA-
DO EN ELLOS (ENSALADAS,
POSTRES, BEBIDAS...). Y
UUN ANO MAS, A LA CONVO-
CATORIA LE ACOMPANO EL
EXITO EN CUANTO A PAR-
TICIPACION.

xpositores, patrocinado-
res, conferenciantes v visi-
Lantes quedaron satisfe

chos por esta reunion en la
que pudieron no sélo dar-
&e i ol l]l"'l"‘ conoeer |ili:

nuevas tendencias del sec-
Lo el boeadillo y el sandwich, si
no tarmbien afianzar nueves clien-

tes v negocios. Sandwichforam
combing, en una apretada jornada,
las conferencias y coloquios, con la
expusicidn de productos ¥ la elabo-
racian y degastacion wn situ e bo-
cadillos frios v calientes, por medio
de la pelebracidn del Coneurso Kl
Bocadille del Ano 2007, cuvo gana-
dor fue el joven cordobés José J.
Raoldan, profesional panadero que
reprensentaba a la Federacion An-
daluza de su rama {FAFEPAN),

El concurse, que en su cuatta
edicién ha contado con seis parti-
cipantes, tuvo un nivel muy alto de
calidad, tento en las elaboraciones
como en las preparaciones, Los
sels concursantes, procedentes de
Cordoba, Lleida. Barcelona y Lis-
boa (Portugal), presentaron dos
ereaciones, una libre y otra con in-
gredientes condicionados por la
organizacion v procedentes de los
expositores del certamen. Los bo-

José J. Rolddn elaborando “Cdrbula”.

cadillps presentados destacaron

por su originalidad v, en ocasiones,
ticidad, es decir, por ser

ones faciles de reproducir en

de restauracion

ganador, José J. Roldan, ga-

nador de una de las semifinales de

Sede del CETT.

la edicidn d¢

Sandwichforum'07,
presentd 10 libre creacidn el
bocadillo Cartnia, a hase de pan
can tinta de calamar, morcilla con
pera, pundillitas de calamar y alio
li, 5u bocadille de creacidn eondi-
cionada lo bautizd como Crisol, ¥
lo elaboro ademas de con pan de
duritas saltearlas
(FINDIUS), foie caramelizado ¥
salsa de quesc{BEL) y miel.

El resta de canearaantes fueron
Aurelio Gome aridoba), de Fa-
fepan, que presentd 1os boeadillos
Isletio y Tartare de cangrajo con
atin ¥ germinados; Xavier Miguel
(Lleida), de la cadena Kroxan,
que presentt el bocadille Clasico v
el Cri-Cre-Cru; Xavier Puigseslios-
ses (Folgueroles), del Forn de
Sant Jordi, cuyas creaciones fue-
ron el Carpaecio de Pan de Coca
transparente cofl tomate v jamdn
ihérico; All Modal { Lleida), que
pres v Campestre; ¥
José Serrano (Lisboa), del Hotel
Vila Talia, con el Bocadillo de costi
lla de cerdo y Ja Ventresca de Atin
Agridulee. Sus fir téenicas pug
den ser consultadas en la web
wwrw. sandwichloran com

Vi
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Bor su parte, el jurado del cer-
tamen estuve formado por Joa-
quitn Ros, director de Mercados y
Promocion de Mercabarna: Carles
Miralles clor léenico de Esta
bliments Viena; Alfredo Vacchell,
disefiador de producto de Lord
Sandwich; Xavier Ramén, director
de Triticuny; Josep Conesa, dirsc-
tor de Conesa; Belén Cabanes,
analista de Silliker [bérica; Anna
Azcona, del departamente de
1+D4+i de Eat Oul; ¥ Oscar Teixi-
do, Jefe de Cocina de CETT,

Una exposicion dindmica

La jornada fue

arga v mu
namica, ya que mientras st
braba el concurso, o 1as confern
cias y coloquins, los expo
dejaban de atender a los visitan
ofreciendo degustaciones de sus
productos. Se demostrd, una vez
mids, que Sandwichforum es un fo-
ro (til y que desde su ereacion en
2004 es un importante movimiento
aglutinador de los elaborade
bocadillos y sus proveedores, Asf
en el certamen se dieron cita des-
de proveedares de hornos, comao la
firma Frau Foodservice, que pre-
sentd su horne Merrychef, capaz
de harnear bocadillos en a penas
20 segundos; v proveedores de ar-
ticulos de envase v embalaje (Cart-
roveedores de pan, co-
mo Friparn; y , por supuesto, de in
gredientes; como Findus; Kr
{La Gula del Norte y SoloLomas);
Salica (Atin Bacchiy ventresea

i1

Campos); Belfoodserviee (Kiri, Le-
erdammer, La vaca que rie y Bahy-
bel), MiscelanealTV Gama); y sal-
sas Prima(Bolton-Cile).

En general, todos los exposi-
tores ¥ copatrocinadores de

Sandwichforum 2007, evento or-
ganizado por Restauracion News
¥ Business on Food Service, que-
daron satisfechos de su participa-
cidn, A poeas horas del inicio ya
eran capaces de valorar positiva-
mente su participacidn. Asi lo ex-
press Jesis Mende, de Findus,

Jurado y an lo ga de p

auien aseguro: “ya hablamos par-
ticipado en otras ediciones, como
jurado ¥ como patrocinadore
creemos gue s un purnto de en-
cuentro profesional muy inlere-
sante, porque, por ejemplo, nos-
otros hemos conseguido liegar a
clientes potencia que, de otra
forma, nos resultaba mas compli-

cado conlactar, por eso, cTed que

1l y de negocio gs
n

Josa Yustes v

Aintzi Laburu, de Salica, llegaron

al certamen con “el ob, ode

darnos a conocer & un tipo de
cliente que puede ser mas compli-
cado de llegar y aqui, vemos que es
ficil. Resulta muy

sante el

perfil del g 3

forum, por eso hemos querido es-

tar presentes en esta edicion”.
Ctro de los expositores nuevos

[ue Frau Foodservice que, con su
horne M

vehef aportaron bocarli-
lles y sandwiches c

lientes durante
Tahberner, di-

toda la jornada. Pere

rector de Fran Foodserviee,
un balanee positivo de la participa-
ridn. “Creemos que ha sido una
b =a participar en este salon
pargque hemos podidn conectar
con muchos clientes potenciales ¥
darles a conocer un producto ideal
pa 3, cafeterias, pastele-
rias 0 cadenas de restauracién”

Otra de los participant -
solidados es Fripan, gue ademdas
aportd materia prima a muchos de
los expositores para la elaboracion
de boecadillos, Mariano Marejil, di-
or comercial de Fripan, expli-
ive no s sdlo

“nuestro objet
flEIr' a cONnoceTr niescro I'ITD:’
que puade ser ya muy conacido,
sino también mostrar la importan-
cia que tieng el pan como elemen-
to basico dentro del mundao del
sandwich y, sobre todo, defender

cha;

que un bocadillo ne es cualguier
cosa con cualquier pan. Y yo creo
e, como siempre, nuestro objeti-
va se ve cumplide porque el parti-
cipante es interesante para nos-
otres ¥ ademis, nos permite abrir
nuevos negocios con elientes nue-

vos 0 consolidados”

Conferenclas: Vicios ocultos
vs Virtudes pablicas

Por otro lado, en las conferen-
cias ¥ coloquios se dieron ¢ita im-
portantes representantes del sec-
e el reputade chef i
Arola, fundador de la Paninoteca
d'E; hasta directores de compafiias
¥ grupos de restauracion como Vi
cente Montesinos, direcior de
NPD-Food Service para el Sur de
BEuropa; Jordi Rigual, director cor-
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José Semano llego desde Portugal para representar la inclathva que lo revista
Intermagazine leva a cobo en dicho pais y a ciencia clerta que brilld o gran altura,
pese a que no pudiera hocerse con el tnunfo.

porative de marketing del grupo
Eat Out; Tosep Conesa, propietario
de Conesa; Xavier Ramon, socio-di-
rector de Triticum; Luis Comas, di-
rector de Delina’s; Eduard Bosch
e El taller del Bulli juiembro del
grupo de asesores gastrondmicos
que Ferrén Adria ha desplazado en
Fast Good; Jordi Molins, presidente
de ACV (Asociacion Catalana del
Vending); Xavier Arguerons, conse-

jero delegado de Gruparpa; Miguel
A, Guifiales, consejern de la diree-
cidn general de Lord Sandwiches; y
Javier Rodriguez, director de
GQuickChef,

El elenco seleecionado no podia
ser mas atractivo. Pequerios y gran-
des panaderos (Triticum y Fripan),
pequenas y grandes hocadillerias
(Conesa e EatOut)

asi como restaurantes de bo-

eadillos de nuevo cuno, en la ga-
ma alta del sector {Dalina’s, Fast
Good y Paninoteca D'E). Este
primer grupo fue moderado por
Mariano Marejil ¥ en sus interven-
ciomes quedd de manifiesto que la
luz al final el tinel se llama: cali-
dard, Lo que no impidié que se de-
fendiera la funcionalidad del bo-
cadillo como producto de conve-
niencia, maxime en los tiempos
que vivimas y que se ocupa de re-
cordar Vicente Montesinos, al
cual habia precedido Lluis Riba,
de CARTSERVICE, con una co-
murnicacién sobre envases y me-
div ambiente,

El debate se elevi de nivel cuan-
do Sergi Arola, que despunti sabre
Inanera pese a que -como declard él
mismo- no estaba en su ambiente,
deja constancia de una serie de
principios gue no se deben olvidar
en el rmundo del bocadillo s quiere
fue la gastronomia lo acoja en su
senn. Por ejemplo, puede pasar a la
histaria , su respuesta & una de las
preguntas .que se le formuld en el
colaquio sobre porgué no hay pari-
deros que destaquen y sean refe-
rentes del sectar como sucede en la
gastronomia y ahora en la pasteleria
con Torreblanca: "Bl dia que un
panadero tenga wi suefic, enton-
ces empezard la revalucidn en el
sector del pan’.

Por la tarde, Sandwichforum de-
dico una sesion al vending y al
sandwich estuchado,

Por vez primera operadores del
vending se asormaban en las reunio-
nes y tanto las preparadas interven-
ciones de J. Molins comp X, Arque-
rons apuntaron hacta la decidida
voluntad de este importante sector
de contar con el sdndwich en sus
midguinas, siempre y cuando haya
una voluntad de cooperacién con
los elaboradores v se pueda trabajar
haria ofrecer gamas mds altas,

Par parte de los elaboradores ,
Guinales representante del lider en
el sector, Lord Sdndwiches (con ca-
pacidad para elaborar 400.000 1ni-
dades/dia) destacd gue estia punto
va un eambio importante en el mer-
{‘,3(].0 Y que S11 gripn 5e prepara pa-
ra abordarlo, prepardndose conve-
nientemente, pese a la posicidin he-
gemanica fque poseen.

Dicha aseveracidn sobrre la lle-
gada de un cambic fue puesta en
duda par Javier Rodriguez, repre-
sentante de una pequena empresa
(10.000 unidades/dia) que pese a
ostentar 1a 150 22000 no logra que
sus sandwichs “premium” se ven-
dan, ya que el mercado estd rouy vi-
ciardo por la oferta de elaboradores
con productos de baja calidad y
precio irreconciliable con ell.

Con un acalerado cologuio sobre
este tema y va con el reloj saliéndo-
se de la esfera, Mario Canizal puso
fin a la jornada, agradeciendo a
Mercabarna (decord magnificamen-
te los salones con flores de sus ma-
yoristas), al Hotel Alimara (magnifi-
©0 servicio y atencion en materia de
montajes y F&RB) y sobre todo al
CETT que a través de Vinyel Cap-
del (aportando su plantel de alum-
nos de diferentes cursos de dicha
escuela de Hosteleria para apoyo a
los patrocinadores} y Oscar Teixido
[atendiendo desde la cocina que di-
rige en la Bseuela las necesidades
de los coneursantes y de los chels
de las emprasas patrocinadoras) la
colaboracion prestada ¥ que ha
puesto el stén de Sandwichforum
a un nivel difieil de superar, pese a
que algunas empresas participantes
va han pedido reserva de espacio
para repetir o incorporarse por vez
primera, como activos sujetos de
esta cila de profesionales vincula-
dos al mundo del bocadille, el sand-
wich v su entorno. @

LG.
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| Mercabarna

Una ex

losion de

_uan José Rolddan se ha llevado este ofio el trofeo EL

BOCADILLOD EL ANO por su capacidad para elab

un pan con tinta de calomar. Sin embargo, en esta
edicién de Sandwichforum, consolidode el evento como

ﬁﬁ punto de encuentro de los eloboradores de bocadillos y

i sus proveedores, han sido éstos los que se han

convencide de que tienen mucho camino por recorrer en este

segmento de lo restouracion olternativa.

El bocadillo salta pues de las manos al plato y se
constituye en elemento basico de los is de conveniencia.
Para ello, los proveedores de productos, procesos y serviclos
han ensefiado en Sondwichforum que los alianzas con los
operadores de restauracién son posibles y necesarios.

Con la inestimable ayuda del CETT y el Hotel Alimara, con
el apoyo de Mercabarna y sobre todo de los patrocinadores
que apastaron por Sandwichforum, la edicion del 2008
promete un salto cualitative y cuantitativo sin precedentes.
Sobre todo porgue el mercado.... lo necesito.

hiorum

E )

131 Dicismiore 2007 » 45

Mas informaocion en
www.sondwlchforum.com

PATROCINADORES

Centros de flores con los que
Mercabarma decord lns sofos

LL Riba (Cortservice] atiende a
M. Siscart (Viena Ets)

0. Gerard (Mc Donala’s) con los
chef de Bal

E Bosch se Interesa por &l home
Merrychef

Mesa de Findus

Mesa de Fripan

Mesa de Pamao (Belton)

Mesa de Salica

Mesa de Krissia (A, Aguinaga)
Mesa de Legairuits (47 gamal
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SANDUIICHFORUM 7 |
gl

Alfrado Vacchelli (Lord

Semdwich)

2 Anna Azcona (EatOut)

3 Belen Cabanos
(Siliker]

4 Corles Miralies (Viena

Xavier Ramdn (Triticum)
Osear Telxidd (Cett)

Bo ~

Ef CETT contribuyo

sobremanera af éxito de

Sandwichforum apertando a

su alumnado cormo personal

colaborador. En lo foto, Vinyet

Capdet {CETT) y Jooquim Ros
amal.

El Jumndo con el ganodar J.J. Raolddn

—tspecial

sandwichforum’07

RESTAURACION NEWS/T5

CONCURSO EL BO

LOS FINALISTAS+*LOS FIN

A Gémez
(Cordoba)

JJ. Rolddn A Modol
(Cdrdoba) (Llaida)

LoS BOCADILLOS DE CREACION LIERE
Il :—_."]
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RESTAURACION NEWS/75 - ‘_.';SI]ELI]JJ F— > o w131 Diciomom 2007 + 47
sandwichforum’0:
CADILLO DEL ANO

ALISTAS-LOS FINALISTAS:

e o T8
X Puigsesiiosses J. Serraono X. Miquel
{Folguerales) (Lisboa) {LLsida)

L0S BOCADILLOS DE CREACION CONDICIONADA

e i LET oo Miguel T aimars Modo!
LT doee s Rodén Lo bl

= Fapsn

MESA DE LA MANANA
De lzquierda a derzcho: S. Arola (D), E Bosch (Fost Good), L. Comas( De Lina's),
J. Conesa (Conesa), J. Rigual (EotOut), M. Marelil {(Fripan) y X, Ramén (Triticurm)

MEes4 DE L4 TARDE
De izquierda o dereche: J, Rodriguaz (Quick Chef), MA Guinales (Lord Sandwich),
X Arg (Arbi

Ged !y J. Molins (ACV)

1.- Sergl Arofo
2.- X. Amuerons
3.- E Bosch

4.~ MA. Guifiolas
5.- M. Marejil

Mas Informocion en wwww.sandwichforum.com

SANDWICHFORUM-08 iX
1.- Jordl Rigual{ EatOut] conversa con Kike Gomd v su equipo de Sandwichs & ) |
Fifends Solicito informacién para:
2-la d:of.:ginrdn de Cafestore (EClaramunt y A del Alamo) en fa meso de O Ser expositor SANDUICHFORyp gg
3. La delogacidn de Gross Mercat (FQuintana y C. Massanas) escuchan o J. S e il e enviar por e-mail a
(Bl U Ser visitante hforum.com
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CUATRO ANOS DE ENCUENTROS AVANCE DE PROGRAMA
EN UN SECTOR EN AUGE

H00-8:30  Acacianones v prmer cafe de la mariana,
B:A0-9:45  Ack de epertm.
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= Fyneionslidar y comvenange mediants fomusns ¢ sy pacaging. 11:00 COLOGUID
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et lugar o rearian s SANDWICHECALIM, 1 foro ional donck mmmmqaﬁ: [GahﬂTB@l i
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SANDWIGHIIHUM o cread en 7004 y cleads entences todas s eduones, oakbriss 13:30 il
it Barcwienn. sa tan por captar # ntards de los ol wectir 13:45
pATCIDETIES 60 & Sposiciin
* Plor lus confeencias . . .
+ Por ta sopesision comancinl 14:45 ATLETO ¥ degUETACSn &0 o Arda de expoaicitn.
HRICHE S C8 detiies S0 ks BEhOCE e 168:00 Licturs por ol Prosideres i fumn o conuisa EL HOGADILLO DEL ARG
§ rémga i trofon,
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llega a la madurez en su quinta edicion

Findus-Ardovries

Vitacress
Cuttings

ACV

Conway

Emo
Mercabarna

Granatiero

Salva

Silliker Iberica

Garcia de Pou

CON LA PROYECCION DE UNA DIAPOSITIVA EN LA QUE
APARECIAN LA MAYOR PARTE DE LAS EMPRESAS DE LOS
ORADORES DE LAS CONFERENCIAS Y DE LOS PATROCINA-
DORES DEL EVENTO EN LOS ULTIMOS ANOS, MARIO Ca-
NIZAL INAUGURABA LA V EDICION DEL SEMINARIO SAND-
WICHFORUM. EN SU ALOCUCION, CANIZAL SENALO QUE,
A NIVEL EUROPEQ, BAKERY SHOP, COFFESHOPS Y RESTAU-
RANTES FAST CASUAL ESTAN LLAMADOS A DINAMIZAR EL
FOODSERVICE EN UNA ETAPA DE MENOR FRECUENTACION
DE LOS RESTAURANTES DE CARTA COMO CONSECUENCIA
DEL MENOR CONSUMO ALIMENTARIO FUERA DEL HOGAR.

BFS F.Hosteleria Lleida

NPD-Crest
CETT

Farggl

Fripan

Pan Fino

CafekTe

Deleitare

Polarbrod

Derrascas Subway
Conesa
Redilla Kraxan [T -
Fast Good Bl
Moli vell L9
Salica
fueas E Paninoteca D'E
Unllever
Lord sandwich SANDLWICHFORUM Bopan
QuickChef Cenfral café Kraft
Lo llocd vy ; Bolton Cile

Carlservice

Dunl

Bel Foodservice

SandwichaFriends L@ Pain Quofidien

Lunch&Catering

Comercial CBG

Triticum

La Astergana
Miscelania

os de esos sectores fueron la

base de las sesiones de con-

ferencias en las que, se con-

eluyd gue. para dar respues-
ta a nuevos motivos de consumo,
modelos de negocio como los de
Le Pain Quotidien, Sandwich
Club, Subway v Sandwichs &
Friends y El Perrito Bravo, tenfan
en los bocadillos, va fueran “tarti-
nes", sandwiches, subs, wraps o
hotdogs, soluciones de comida co-
mo plato principal.

Modelos de negocio

N. Roman presentd al grupo Le
Pain Quotidien, que en unas sema-
nias abrird su primer establecimien-
to en Esparia. De esta forma, el gru-
PO estara presente ya en diez paises
del mundo, en cuvos locales sirven
productos de panaderfa y de bolle-
ria, elaborados con ingredientes de
origen crgdnico. Las salas, ademas,
se caracterizan por una mesa co-
munal que comparten 1os comensa-
les, El surtido de este tipo de esta-

blecimeinto ofrece hasta 50 produe-
108 para su consumo, también para
take away, de los que las “tartines”
son sus bocadillos-estrella.

Por otro lado, M. Mareno, de
Grupo Mallorea, describid el con-
cepto de sdndwich-bar del grupo
que, bajo la ensefia Sandwich
Club; estd implantado principal-
mente en nicleos de oficinas ofre-
ciendo sopas, ensaladas (bajo el
régimen “tossed"), sandwiches,
postres y bebidas,

El Planeta Sandwichforum

Paor su parte, T. Rousset, comn
representante del segundo grupo
mundial en el segmento QSR, con
unos 2.500 establecimientos en
Buropa y mas de 40 en Espaiia,
Portugal y Andorra, comentd las
caracteristicas del modelo de ne-
gocio de Subway y los cambio que
en surtide ¥ decoracion (modelo
Tuscany), le han llevado a ser
aceptado como ensefa que ofrece
hocadillos de gran sabor, elabora-
dos al momento y al gusto del
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cliente, mediante un sistema ope-
rativo muy sencillo, que no precisa
ni de salida de humos, ni de un so-
fisticado equipamiento, ¥ que, sin
embargo, puede ofrecer hasta 180
bocadillos a la hora con una planti-
lla de una decena de empleados.

El representante de la empresa
pionera en Espana en sandwichs-
bars, Tanya Hugo, explico cuales
estdn siendo los factores que han
coritribuido al triunfo del concepto
de Bandwichs & Friends ¥ del mo
deln de negocin, comoeido por sus
sofisticados sandwiches elabora-
dos con ingredientes de primera
calidad y por su imagen de marca

3

SANDWICHFORUM'08

noteria y vanguardista, factores
que I han Devado a ser un referen-
te de Jos sindwiches-bar tambicéna
nivel curopeo

La gran novedad de la V edicion
del seminario fue la presencia de

Koldo Rodero, chef-restaurador

navarro que, junto con Floren Do-
mezein, distribuidor especiallzado
en verduras y hortalizas navarras
de alta calidad, han creado El Pe
rrita Bravo. Se trata de un concep-
to de restauracion rapida de hot-
dogs ¥ chistorras, ensaladas y bebl-
das, servidas desde el elisico
carrito mdvil, que esta teniendo
una gran aceptacion en concentra-

ciones populares, como los Sanfer-
mines (con 3 unldades, legaron a
servir 42.000 bocadillos), ¥ en zo-

nas donde se precisa atender gran
canticlad de piblico en poco Tiem-
po, como estadios deportivos, pla-
zas de toros, ete.

Nuevos momentos de consumo

Y si se tratara de nuevos mo-
mentos de consume, ahf estaban
las cadenas de los coffe shops para
resolver con una novisima genera-
cion de bocadillos la necesidad de
sus clientes amantes del café y de
lomarse Lo respiro en un ambiente

RESTAURACION NEWS /92

1.- Koldo Rodero

2. Vicente Montesinos

3.~ Tanya Hugo

4~ Salo de conferenclas

5~ De lzq a dcha: Tanya Hugo, Nahuel
Roman, Thierry Rousset y Miguel
Moreno

6. De izq a dcha: José M2 Camillo,
Oscar Costas, Fernando Madrid
7 Oscar Costos

8- Lluis Riba, Alan Campbel, Livis
Roco

8- Gustavo Ron

confortable, como por ejemplo
ofrecen Cafe&Te, Dunkin Coffee, II
Caffe i Roma, ete. Asi lo explica-
rON SUS IEpresentantes, mientras
que Farggi se incorporaba a ese
movimiento frute de responder a
las peticiones de sus elientes, que
disfrutan de los helados, pero gue
también quieren consimir bocadi-
llos sin salir de sus Incales,

Gustavo Ron, presidente de Ca-
fe&Te, explicd, con exhaustiva in-
formacion sobre su grupo empre-
sarial, cusl es la posicion de la ofer
La de bocadillns y sandwiches en
51 grupe, donde supone ya alrede-
dor de un 8% de las ventas totales.
Esta cadena, ademas, se ha carac-
terizado en los tltimas afios por un
incesante proceso de fusion con
olras empresas, algunas especiali-
zadas en sandwiches, ¥ es por ello
que apuesta por distinlas varieda-
des de ellos, sin menoscabo de
ofrecer tambien una variada carta
de platos en los menis de cada dia.

Jose M* Carrillo, representando
a Dunkin Brands, describio las ca-
racteristicas y evolucidn de la cono-
cida marea de rosquillas, que tanto
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liderazgo le ha otorgado, hacia au-
ténticos cofffee-shop, coneepto que
en Espafia se conoce como Dunkin
Coffee (el grupo sirve ya mas de
1.500 millones de servicios de café
al afio), con lanzamiento de nuevos
productos como sandwiches y los
conocidos “flat-breads”.

Por su parte Fernando Madrid
aportd informacion de camo el
Grupa Lavazza apuesta por 1l Caffe
di Roma como red de cafeterias
propia, caracterizadas por la inno-
vacion, la italianizacidn, la proximi-
dad, la calidez, etc., y por una doble
oferta de bebidas (calé, 1€ y choco-
late) ¥ de comidas centradas en
nuevos e inéditos bocadillos: Cam-
pagnola, Terramare, Ortolana, ele.

Finalmente en la segunda se-
sidn, Oscar Costas utilizd Sand-
wichforum'08 para anunciar como
Farggi ha decidido un cambio de
maodelo de negocio, desde “la Hela-
deria de Calidad a la Cafeterfa Mo-
derna Super Premium”, tras un
concienzudo andlisis de la tipologla
de su clientela. Esto, ademais, le
llevard a crear una nueva zona de
Café-Sandwich, donde con nuevos
bocadillos basados en panes inte-
grales, pan de molde, “fussettes”,
etc., intentaran obtener el 16% de
las ventas del establecimiento.

Avances tecnoldgicos

No habia que olvidarse de algu-
nos de log principales puntales del
sector y Lantmannen, Cartservice ¥
Anson se ocuparon de recordar al
piiblico profesional la importancia
que posee el desarrollo tecnologi-

a dehe: Josep Conesa, Joaquim
Ros, Belen Cabanas, Xevi Ramdn
y Oscar Teixidd.

10- Los siete bocadiifos
elaborados por los concursantes
11.- Los Trofeos de fos concursos

co, tanto de producto, en especial
el pan, como de procesos, particu-
larmente en los envases, que estdn
representando la mayor expansion
del sector ¥ cuyo andlisis coyuntu-
ral fue tratado por NED CREST,

Por cuarto afic consecutivo, Vi-
cente Montesinos, director de NPD
Spain, informé sobre la evolucidn
del sector de productos bage-pan, a
traves del modelo de andlisis cuan-
titativo, que tantos datos aportan
sobre la demanda y el consumo de
este sector, entre los que, los boca-
dillos, son dindmico protagonista
de su evolueitn.

En Espana, los clientes del food-
service, que se IMteresaron por pro-
duefos base-pan en la hostelerfa es-
panola supusieron, 1.150 millones
de visitas, lo que supuso un 1,6%
menos que en 2007 y un 14% Lotal
de todas las visitas del sector. Mon-
tesinos destacd, ademds, el buen

comportamiento de los productos,
sobre todo, en las gamas altas, lo
que significa que la tendencia a
considerarlo como plato principal
va siendo asumida fanto por opera-
dores como por los clientes finales,

Lluis Roca, de Lantméinnen, fue
el encargado de realizar un rapido
recorrido por la evolueidn de log
panes que, en la actualidad, se eri-
gen como protagonistas de los bo-
cadillos en la restauracion moder-
na, gracias a la innovaciény ala
{ecnologia. No en vano, su empresa
es tna de las mas caracteristicas en
el desarrollo y lanzamiento de nue-
vos productos.

Finalmente, Lluis Riba y Alan
Campbel, en representacion de
Cartservice y Anson Packaging,
respectivamente, recordaron a los
asistentes, la importancia que po-
seen log envases y sus nuevos des-
arrollos, a la hora de definir un con-

16-30 Noviembre 2008 » 29

cepto de negocio, donde se trasla-
da al cliente parte de las funciones
del personal del establecimiento, se
garantiza la higiene y la seguridad
alimentaria y se alarga el momento
de consumo hasta el segmento co-
nocido por “to go”, que quiere cada
vez mas utilizar elementos que le
proporcionen utilidad a la vez que
satisfaccion.

Zono expositiva y Concursos

Mientras las primeras conferen-
cias eran impartidas ante alrededor
de unos 200 representantes de ope-
radores de restauracion (Areas,
Vips, Eatout, Husa, Autogrill, Ca-
cheiro, Serhs, S5P, Andilana, NRS,
ele.), nueve empresas proveedoras
ultimaban sus mesas de trabajo para
atenderlos mediante el mejor catd-
logo que existe: sus productos bajo
formato de boeadillos, sandwiches,
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Palacios

ensaladas, postres a base de frutas.
y esta vez, con el incentivo de levar-
se la Copa Restauracion News que
fue a caer en manos de Bel Foodser-
ice, pese a que el Jurado reconocid
la dificultad de despuntar a una erm-
presqa sobire las demds,

Pero side concursos hay que
hablar, cabe destacar la tercera edi-
cion de EL BOCADILLD DEL ANO,
que de nuevo sorprendis a propios
v extranos, En esta ocasion, se ha-
bia puesto el liston alto, al exigirse
en las bases que el pan procediera
del amasado ¥ horneado de harinas
arganico-biologicas, por lo que, de

o dr

SANDWICHFORUM 08

Salica

nuevo, ¢ jurade tuvo problemas pa-

vik quedd a sélo dos puntos del jo-
ven Romero Forjado, frente la
Escuela de Hosteleria de Lieida y el
grupo Cafe&Te.

Romero presentd un bocadillo
caliente de “prensado de congjo”
con pan elaborado con harina de
espelta que brills sobre el reslo de
concursantes, cuyo celo en la ela-
horacidn obligd, gracias a la cola-
boracidn del CETT y de su Direc-
tor de eocina Oscar Teixidd, a
abrir la sala demo de la Escuela y

Miscelanea

seguir allf el concurso que se ha-
bia iniciado en la sala de confe-
rencias. Romero, que recibid el
trofeo de las manos de Xevi Ra-
mdn, director general de Triticum
¥ secretario del jurado, pertenece
ala saga de profesionales que sa-
len de la cantera que posee la Es-
cuela de Hosteleria de Lleida y
que estd permitiendo el recluta-
miento de muy buenos profesio-
nales para cadenas como
Cafe&Te, grupo que apuesta por
Ta formacion mediante ese tipo de
centros y en los que Miguel Angel
Ldpez actiia de lanzadera entre

RESTAURACION NEWS/92

Palarbrod

las empresas y dicho centro de
formacién.

Sandwichforum en su quinta
edicion ha llegado-a su madurez co-
mo tita de profesionales que se pre-
ocupan por mantener a bocadilles ¥
sandwiches como plato principal de
un meni sano, seguro y sabroso.
Por las adhesiones recibidas, se le
augura un mayor desarrollo en los
proximoes afos, como foro de en-
cuentro entre elaboradores de los
citados productos, sus proveedores
¥, cdmo no, los operadores de res-
tauracion gue sean grandes consu-
midores de ellos. ®
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Siete
creaciones
en busca
del trofeo

a tercera edicion de EL BD-
CADILLO DEL ANO, presen-
jtado por Francesc Hita, Con-
sultor Culinario, ha tenido co
mo novedad el que todos los panes
que se utilizaran fueran elaborados
a partir de harinas de calidad, tales
como las que proceden de los culti-
vos orgédnicos o binldgicos. Ello ha
levadeo a gue dos de los profesiona-
les e la panaderia que en Barcelo-
Tia estd reactivando su sector, se
clasificaran sin gran prablema
3, tanto Anna Bellsoli
como Alejandro Guzman que per-
tenecen respectivamente a Facto-
ria Baluard v a BarcelonaBeykja
vick , obtuviercn puntuaciones al-
las, situdndose muy cerea otros
finalistas como Toni Vinuales, re-
conacida ya en el sector por haber
logrado galardones en otros con-
cursos o Antonio Lozano de la re-
conocida cantera de la Escuela de
Hosteleria de Lieida, mientras que
repetia Xavier Puigseslloses, pro-
veedor habitual de numerosas ca
denas de restaurantes de Barcelo-
nay se estrenaba Pablo Carridn
cuya cafeteria sirve exclusivamen-
le en Madrid, alimentos y bebidas
de arigen bioldgico .debidamente

SANDWICHFORUM'08

RESTAURACION NEWIS/92

| .
AnTONIO ROMERO SANGUESA PaBLo CARRION Antonio Lozano
Escuela de Hosteleria ge Lekdo Pousa Almentacidn SL Madnd Eacuela de Hostelena de Liida
y Café & T&

Restauracidn News fug Bel Foodssrvice :
La Copa Re: ganada por ¥ recogida por
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ALEJANDRO GUZMAN
Fom De Pa Ecoldgie Bamelonaraptiovic
Boreelona

= TM’J?W’.N'
 Butifurro Cotolana |

i

Sala del CETT donde se desarmolld parte el concurso do &l Bacadillo dl Ao

XAViER PUIGSESLLOSES
Forum de Saint Jord Folgerales

Anton VIRUALES
Chef de Cocino. Barcelona

petia con relacion & la edicidn an-
terior se sorprendid con la elevada
calidad de los panes usados y se-
ann su seeretario de actas Xevi Ra-
man, Director de Triticum empra-
sa especializada en panes de alla
gama para la hosteleria, ¢
mas acuden al concurso profe:
nales cuyas fichas técnicas estdn
mds [ngradas

Tal fue el caso de Antonio Ro-
mero, formado a caballo de la Es-
cuela de Hosteleriy de Lleida t el
equipo de Café & Té, con su “pren-
satlo de conejo” cuya ficha tecnica
reproducimes al completo v que
elabord un bocadillo caliente que
obtuvo la maxima puntuacion en-
tre los miembros del Jurado que
dando tan sélo a tres puntos Ale-
Jandro Guzman con su boeadillo de

AnnA BELLSOLA
Fartaro Baluord SL Baroelong

butifarra catalana, tan sencillo de
elaborar, como sabroso debido s la
calidad del pan, de la butifare, del
tomate uniable v del aceite. Toados
ingredientes de origen bioldgico
como predica su empresa (dos lo-
cales) en Barcelnna

Las fichas téenicas de los hoca-
dillos elaberados en el concurso
EL BOCADILLO DEL ANO serdn
colgadas en la pagina web
www.sandwichforum.com v son el
precedente de un nuevo movi-
mienta de profesionales que cui-
dan tanto el pan como los ingre-
dientes ,con ¢l fin de lograr ofrecer
bocadillos de calidad, nutricional-
mente equilibrados, tal como reza
en la filosofia de actuacion de los
organizadores de Sandwichforum ,
desde su fundacion. @
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LA DEMANDA DE BOCADILLOSY ENSALADAS:
EL DILEMA DE ELEGIR ENTRE RETAIL O FOOD SERVICE .

#,30 a 10,00 Registro y acreditacion de asistentes .
Montaje del Area de Exposicién. ,

AreaTécnica. Sesion Madrugadores.

9,00 2 10,00, Concurso “Bocadillo del Afio” . Sala Técnica.

Mientras llegan los primeros asistentes y conferenciantes, se procede
como primera animacion de Sandwichforum 09, al Concurso “El
Bocadillo del aio™,

Area de Exposicién.

10,00, Montaje del Area de Exposicion.
Apertura de |a zona de Exposicion.

Area de Foros y Conferencias.

| 0,00, Los datos del Mercado.

TNS.WORLDPANEL. Nuria Moreno.Worldpanel Usage Manager.
Los consumidores y los habitos de consumo de bocadillos. El mundo
del retail, datos de evolucion del segmento. El concepto ready to eat.
NPD.CREST. Vicente Montesinos. Director Division Foodservice,
Sur de Europa. El consumo en el foodservice, datos, evolucion y la
comparacion con los paises europeos mds cercanos.

Coloquio.
Networking. Area de Exposicion.

|0,50. Pausa. El café de la mainana. Café, bolleria y bocadillos ofrecidos
por las empresas del area de exposicion.

Area Tecnica. Sesion matinal.

[ 1,15 a 12,00 Concurso de Ensaladas. Primera edicion del concurso
de ensaladas urbanas, el complemento ideal del sandwich o el
bocadillo. Las variedades y los toppings, el balance mediterrinec.

Area de Foros y Conferencias.

,40. Los Productos. Los gustos plurales y las respuestas plurales.
Elegir el pan mas idonea:
Bakery Shop.Turris.- Xavier Barriga, Fundador y Maestro
Panadero. Socio Director.
Bocadillos con panes de calidad: La Mie Ciline , Luis Miguel
Almorin, Master Franquicia.
La respuesta de los Industriales: Lord Sandwich’s. Miguel A.
Guifiales, Asesor de Presidencia.
Innovacion y distribuidores: Pedra Angst, Director General de
Innovadores&Gourmets.
Las nuevas ensaladas: Fast Goad. NH

Coloquic.

Area de Foros y Conferencias.

2,30, Los Formatos. ;Un concepto para cada momento de
consumo! jRetail o restauracion? Las tendencias que vienen

Cadenas de Panaderias Artesanas,

EL FORNET d’en Rosend: Pedro A. Casmen. Director
General Adjunto.

El concepto Premium: Krunch-EatOut. Goio Quevedo.
Director General.

Restauracion de servicio ripido. Establiments Viena. Marc
Siscart. Director General

Sandwiches frescos: Jestis Romero. Director General. Grupo
Rodilla. .
Congresos y Eventos: Bocadillos y bag-lunch: Albert Alvarez,
Director de Operaciones de Prats Fatjé.
Convenience-Store; Repsol. Jose M* Potenciano, Sub- Director
de Desarrollo de Negocio non oil.

Cologuic.

Avrea de Exposicion.

| 3,30. Networking. Almuerzo-degustacion
Area de Foros y Conferencias.

1 5,30. Los layouts, la ambientacién y el merchandising. Sesion
Vespertina.

Lineales de hipers, el ejemplo de vender por los ojos. Alcampo®
Store in-store: Octavio Llamas. Director de Concesiones e
I1+D. Autogrill Ibérica.

Promociénes de fidelizacion: Carlos Pérez-Tenorio.
Restalia- 100 montaditos.

Equipos orientados a la venta en el front-office.

Operadores: Grupo Areas Xavier Torrents, Director de
Hosteleria Técnic.

Equipadores: Electrolux. Andrea Bozzer, Diector General.
Optimizacién de |2 Implantacion en convenience-store: Conway.
Maximo Cabrera.

Vending, una alternativa eficiente: Serventa. Carlos Odériz.
Consejero Delegado.

Coloquio.

Area de Expasicion.

16,35 3 17,15 Entrega de premios Bocadillo del Afio 2009 y
Ensalada del Ano 2009.

Copa Restauracion News a la mejor animacion de los expositores
en esta edicion.
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SANDWICHFORUM ‘09
Stz adicld

oJ
HOTEL ALIMARA,

Sandwichforum 2009
Un evento en tres actos

Una nueva edicidn de Sandwichforum, la sexta,
estd ya a punto de abrir sus puertas ofreciendo
tres actos que se complementan entre si: las
conferencias, la exposicién y los concursos.

n cuanto a las conferencias, muy breves para que

el tlerpo dedicado al coloquio enriquezea las in-

tervenciones de los invitados. La situacidn actual

del mercado ha inclinado a los organizadores a
tratar una tematica de indudable interés en el sector: (Re-
tail o foodservice? ;Dinde se ubicars el bocadillo con ma-
vor profusién en el futuro inmediato? (En dinde explotd
como producto moderno hasta convertirse en plato prinei-
pal de un menu? o bien jen las tiendas de convenienecia y/o
en formates de restauraciin que comienzan a proliferar en
conceptos de retoiling?

Las conferancias del seminario eomenzaran con inter-
venciones de dos de los institutos de mercado que mas in
formacidn disponen sobre €l consumo de bocadillos v
sandwiches en el hogar v fuera de €l TNS v NPD Crest.

Una sesién relatard las experiencias de empresas ya
consolidadas en la oferta de soluciones a esa tesitura, Por
gjemplo, El Fornet d'en Rosend o Viena Establiments, de-
cidida ahora a entrar en centros comerciales; o Rodilla,
con alianzas estratégicas en centros de retail, por no citar
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a Repsol, grupo petrelerc innovando con su concepto de
“restauracion de conveniencia”; o a Krunch, cadena de
cervecerfas que tiene en los bocadillos de gama alta un
eomplemento indispensable, comao lo son para un perfil de

terminarlo de clientes; o el congresista del CCIB, Forum de
Barcelona, al disponer en su lunch-box de un sandwich de
la calidad v funcicnalidad apetecida por este target.

Calidad del pan

Sin embargo, si hablamos de calidad, antes de esta se-
sidn se habrd debatido, se podria decir a nivel internacio-
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EL FORO DE LOs
DEL SNACKING

, i g @ y Cmn ——

sanettn y
ita al lider
‘hados co-

Marcato, o la«
en la elaboracion v serv
mo Lord Sandwichs, dardn su
los vielos v virty
borar boeadillos.

Y como ante tanta oferta de productos competitivos de
bocadillos y sandwiches, siempre hay que empujar &l pro-
ducto, la cuarla sesidn se ha pre para hablar de expe-
rier >5, fanto en cuanto a buscar [a optima
localizacion (cas Autegrill ¥ Alcampo), los mejores
lay-outs (Areas y Conway), las oportunas promociones
‘hta -tanto para
1 la puesta en

5 Promocio

Fin suma, cuatro sesiones de alta intensidad en las pre-
sentaciones, previas a coloquios, en los que la asistencia
SEEUTD qUe Va a enriguecer, coil sus preguriias, las declara-
ciones de los tilulares de lus intervenciones,

Concursos

La sexta edicidn plantea el
cido como FL B
dns, debido a que éstas se han convertido en aliado in-
able de los bocadillos a la hora de conformar un

Quiénes son log coneursantes? En cuanto al Bocadillo
asion el jurado ya ha solicitado de la or-
ganizacion una seleccion mds rigurosa de candidatos en li-
nea con lo que los operadores de restauracisn demandan:
menos creacidn v mas funcionalidad. Les bocadillos que se

Desde 19 S,
con la calidad y el servicio
de siempre.

+ MOZZARELLAS * QUESOS * PRODUCTOS FRESCOS
* ESPECIALISTAS EN EL SERVICIO AL CANAL HORECA

Tel. Atencidn al Cliente 902 25 24 25

www.lacteasdeljarama.com

Lacteas del jarama

contigo desde 1968
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adicion

SANDWICHFORUM ‘09

HOTEL ALIMARA

elaborarin en directo, responden a novedades relaciona-
das con los panes y sus calidades pero también con sus in-
gredientes o modo de elaboracion. Y asf puede hablarse de
presentacion de panes de calidad para un bocadillo ordina-
rio (Dani Jordd del Forn de la Trinitat); el use del pan po-
lar como elemento destacade frente a los ingredientes de
un bocadille, que serd elaborado por Pau Pons represen-
tando a [hepan; por contra, el uso de ingredientes novedo-
sos en bocadillos ordinarios, por parte de Alban Vrignaud
de la firma francesa Spanorac; el uso de pan de molde de
calidad para un sandwich moderno: Roger Romeo de Ben-
to, Barcelona; de nueve, pan de calidad para un hocadillo
ordinario: Federico Fritzsch, de Entremigas de Madrid y
algunas novedades.

La primera novedad la compone un jbocadillo congela-
do!l presentado por In&Go para competir con las elabora-
ciones mds tradicionales, pero dificiles de servir en breves
plazos para su elaboracidn y consumo por gran multitud
de clientes; una nueva aportacidn de la Escuela de Hoste-
leria de Lleida, que si sigue la limea del pasado afio, €
quedd ganadora, sorprendera por la capacidad creat
exenta de la exigida sencilla replicabilidad; ¥ un bocadillo
con pan de la categorfa "tramezzing”, variedad que se esté
convirtiendo en una auténtica revelacion, a cargo del
maestro italiano Ostengo Scatanburlo, presentado por
Contorni Caoland,

En lo que concierne al nuevo Concurso de Ensaladas, la
respuesta frente a la novedad de la iniciativa, ha dermostra-
do el interés por valorar la utilidad de las principales hojas
verdes para hacer de un entrante algo tan apetitoso como
funeional ¥ nutritivo,

El jurado tendra que valorar las virtudes de las elabora-
clones que presentaran con su nombre propio, los siguien-

42 RESTAURACIONNEWS 108 / 16-31 OCTUBRE 2009

tes profesionales:
Ensalada Mixta.- Carlos Sdeng, chef del Tryp Hotel de Ba-
rajas (Madrid).

Ensalada de La Pineda.- [on Garcia, Hotel Gran Palas, Sa-
lou (Tarragona).

Ensalada Casera.- Abel Sierra, Restaurante La Granja de
Elena {Barcelona).

Ensalada Mediterranea.- Alban Vrignaud, Spanorac (Fran-
cia}.

Ensalada de Bacalld.- Chef Castro de Grup Cacheiro de B.
Perelld.

Germinados en el Bosque.- Enrique Lezecano, chef Corpo-
rativer Tryp Hotel Madrid.

Ensalada Mezclum.- Sergi Lopez, Sergi-
fruit, Mercabarna (Barcelona).

Después de la competicidn, que se reali-
zard en el Aula Cuina-Demo del CETT, y de
la deliberacidn sobre puntuaciones, tanto
uno come otro fallo serd leido por los se-
cretarios de sendos jurados, dentro del
programa de conferencias de Sandwichfo-
FLITL

La exposicion

Una vez més, un grupo de empresas
proveedoras de los operadores de restaura-
citn ¥ de retailing, que tratan con bocadi-
llos, sandwiches y ensaladas, asi como con
los productos complementarios, que llegan
a disefiar un menu funcional, se dara cita
en la sala de expositores parar
equipos multidisciplinares que, como en
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anteriores seasiones, se componen de responsables de
marketing (que no pierden una sola de las conferencias)
de I+D+] (atentos & los concursos) v de los de compras,
que son los que mas tiempo se quedan con los titulares de
las mesas de exposicion, con el fin de que las expliquen las
novadades ¥ nuevos desarrollos que exhiben con ocasidn
de Sandwichiorum.

Y asi, ademas de viejos conocidos fue repiten, dada la
utilidad de esta manifestacion comercial para sus objetivos
de venta, tales como In&go, Lanunanner, Findus, Bel, Sali-
ca, Polarbrod-Thepan o Florette, se dard la bienvenida a las
ofertas de Toscaf, Contorni-Cavland, Sudn'Sol y a las em-
presas de equipamiento como Taurus v especialmente
Electrolux, por su carfcter de patrocinador prineipal del
everiio,

Hay que contar con la inestimable colaboracion de Mer-
cabarna que, a través de su mercado de la Flor, adornard
¢on ereativos centros las mesas de las distinlas estaneins
en las que se celebra Sandwichforom.

En este capitulo de apoyos no hay que olvidar tampoco
al CETT v &l propio Hotel Alimara sede principal del even-
0, ya que seri su equipo humano quien ayudara en las
pausas a que las preparacionss de las mesas de los exposi-
tores se conviertan en las consumiciones que, en distintos
mamentos, degustarin todos los asistentes y que servird
para gue un jurado compuesto por miembros de la organi-
zacion, otargue la II Copa Restauracidn News, al equipo de
la mesa que mejor ha preparado su intervencién en Sand-
wichforum, come reconocimiento a la aportacion indivi-
dual que efectiian al éxito de la iniciativa y correspondien-
te convocatoria. Como se recordara el trofeo se lo llevd Bel
Restauracidn el pasado afio. @ RN

“Descubra el otro surti

=

Lantmannen
Unibake
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SANDWICHFORUM* 09

Mas internacional y profesional
que nunca

La mafiana era ventosa, pera en los jardines del Hotel Alimara todo estaba preparado para el primer acto de Sandwichforum.

Con J. Ros [Mercabarna) al frente de un jurado compueste por X. Ramdn (Triticum), X. Barriga (Turris), B. Cabanes (Silliker), J. Padilia
(Via Veneto), J. Canesa (respensable de los bocadillos de la P Sant Jaume), C. Miralles (Viena), . Lugo (CETT) y S. Cardona (Pans &
Company), los concursantes estaban listos para -a las 9:15- iniciar [a competicidn dentro de E Bocadillo del Afio.

EL BoCADILLO DEL ARO 2009

1, Roll-Benin de Benio Restaurante. 2. A La Brasa, bocadilo ganacer 3. Esfanco Crujiente de C Fernzndes (H.Condes ok Barcefing) 4. Fau Fons
eiaharandn Greta & Gaba, de thepan, sedundo clasifcado. 5. 0. Scatamburdo, Contarti C2o'and. 6. 7 Angst presentardo s hoeadili corigelads,
7, Wediznoche de Sud 5ol 8, Miembros del jursde, 8.Entrega del premio 2., Vidal. 10, Espectacular &) huma e A 3 Brasa 11, 1 Vinal, ganacor

i, pasaron por la mesa de
trabajo el jovencisimo R
Romen, del restaurante

Bento, B. Vigneron, representan-
doa SudnSol; P. Pony, de lhe
pan/Polarbrod, P. Angst de
IN&GO, C. Ferndndez del Hotel

el Bocadilo def Ao

Condes de Barcelona, O, Scatan-
burgo de Contorni y J. Vidal del
tandern Escuela de Hosteleria de
Lleida y Café & Té

Uno & uno, fueron elaborando
sus bocadillos bajo la alenta mira
da de los miembros del jurade
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que, no sdlo los probaron, sino
que sometieron a los eoncursan-
tesa preguntas sobre los ingre-
dientes, funcionalidad, replicabili-
dad, economicidad ¥ salior

Y inientras eso sucedia, . Se-
5€, director de Marketing de Edi-

cianes v Estudios, en nombre de
RESTAURACION NEWS, daba
por-abierto el ciclo de cc
cias, asi como la exposiclén com-
PUBSLA DOT (NCE SMPrEsas provee-
doras mas Mercabarna, & quien
hay que agradecer la ormamenta-
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Las CONFERENCIAS

cifn con flores v hojas verdes del
salon donde se produeirian los
contactos comerciales, asi como la
zona de concursos y conferencias.

Conferencias

Mientras los profesionales se
iban acreditando en la exposicitn,
N. Moreno, de TNS v F. Aranda,
de NPDYCREST ge encargaban de
canfurméar (a través de sus respec-
tivos observatorios de andlisis del
comportamiento del consumider),
como en los hogares se comen ya
mis bocadillos ¥, por ende, sénd-
wiches preparados, aunque les
gustaria que fueran mds variados
y reportaran mas placer (gusto),

la primera y, la segunda consulto-
ra, que el erecimiento anual de la
demanda de este preducto ha lle-
gado al 14%, cifra nada desdena-
ble en Ios fiempos que vivimos.

En la segunds sesion, un panel
de cuatro empresas debatic sobre
1ps productos de base pan: X. Ba-
rriga, creador de Turris (panade-
rias (e Se ¥an a convertir en ca-
dena), explicd como llegar a la
excelencia en esta actividad,
mientras que L. M. Almorin, mas-
ter franquiciado del grupo frances
La Mie Calinge, describia su mode-
lo de bakerv-shop con horno en el
loeal. Por su parte, ol ivamezzine
fue presentado por los expertos

italianos Mazzaneito y Marcatlo
eon la ayuda de 1. Boada de Con-
torni, mientras que M. A. Guifla-
lés, con la experiencia comunica-
dora que le caracteriza, recordaba
oo Lord Sandwich’s se habia

hecho con la hegemonia del sec-
tor de sandwiches estuchados.
Llegd el momento de la pausa
café y el netwoarking empezo a
funcionar en las diferentes mesas
de los expeositores. Mientras tanto,
Xavier Haman, como secrelario
del jurado, explicaba en el aula
demo-cuina del CETT, las vieisitu-
des gue habian pasado para eva-
luar las gportaciones de los con-
cursantes, queddndose al final con

I.Mesa de fa sesion |y 1L
2. Mesa de fa sesidn 1l 3
F hrands {NPD. 4.
G.Quevede (Hunch) 5. M.
Siseart (Viens), 6. 0, Regds
(Serveniz). 7. B, Salas
(Cenway) 8. Mesa de'la
Sesidn [V, 9, 0. LLsmas
{Aurogrl). 0. La sala
Sigd con atencidn a5
conferanciaz 11y 12
Coloauios intensos.

MLt
Vel tapg,, i

K. A,
fugron Vst ]

FS It g
e s
saﬂdwfm fortm 09

las de Bento, Ibepan y Café & T¢,
para finalmente decidirse por "4
la Brasa” de ], Vidal de la Escuela
de Hosteleria de Ligida, con la que
Café & Té posee un acuerdo de
palabaracion. Combinacion que
parace eficaz ya gque repiten por
segundo afio conseculivo como
ganadores del concurse.

La sesion 1ercera hahia empe-
zado, moderada por M. A, Guina-
les, con un panel sobresaliente:
los modelos de negocio de El
Fornet ¥ Krunch se estrenaban
en Sandwichforum, mientras Vie-
nay Rodilla volvian al foro des-
pués de algunos anos de ausen-
cia. ¥ mientras los primeros, a
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NETWORKING EN LA SALA DE EXPOSICION

Bet Fooasaniice.

Centomi Gaoland.

Lravés de J. Sala, describlan sus
caracteristicas mas diferenciado-
ras: ¢l Fornel inaugurandao su lo-
eal niimera 81 estilo eafeteria,
mis alla de sus exitosas bakery
shop y Krunch (G Quevedo)
asentando su notoriedad en bo-
cadillos que e comen ¢omo i en
un restaurante se estuviera; los
segundos narraban sus experien-
cias en un acercariento al refoi-
ling: Viena (M. Siscart) ha entra-
do en ceniros comerciales ¥
Raedilla (J. Romera) posee con El

Corte Inglés una alianza estraté-

Fingus.

giea. Par obra parie, completaban
la sesion dos experiencias de alte
interés para los asistentes; el
desarrollo de las bag-lunch en el
segmenta de convenciones v con-
gresos, donde bocadillos ¥ ensa-
ladas son un componente lmpres-
cindible, corriendo o cargo de Q.
Gener (CCLB) su exposicion; y
del congepto de restauracion de
convenieneia de Repsol que pre-
sentd J. M. Potenciano para [ide-
lizar a la clientela de las estacio-
nes de servicio mas alla del mero
carburante.
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SANDWICHFORUM'09

Electrolux,

Flareite.

fhegan

Concurso de ensaladas

A la sala de exposicidn seguian
llegando operadores de restaura-
cion, de los que los productos con
base pan v las ensaladas, suponen
el cove de su aetividad mientras,
de nuevo, en el aula demo-cuina
del CETT, otro bloque de conecur-
santes competia par €l primer
puesto, siendo Ia protagonista es-

ta vez la ensalada.

Asi, B. Vigneron acudia al con-
cursa (1a actividad de Sudn'Sol en
Sandwichforum fue reconocida
con la entrega de la 1l Copa Res-

Toscaf;

tauracion News), junto a dos pro-
fesionales de ln eadena Tryp Holel:
. Saenz del Tryp Alameda Aero-
puerto y E. Lezeano del Tryp Nor-
te de Madrid; los chef corporativos
de Hoteles Gran Palas de Salouy
del Grupo Gacheiro, [on Garcla y
Juan Castro, respectivamente;
mé4s Barthy Lopez de la distribui-
dora 4GAMA.

El jurado, también presidids
por J. Ros de Mercabarna que te-
nia come componentesa B. Caba-
nes (Silliker), M. Sinchez (AN
Grup), L Lugo (CETT), M. Tarir
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Los GANADORES DE LOS CONCURSOS

EL BOCADILLO DEL ANO

J. Vipar C. S4enz
Escuele de Hostelsrio de Lieldo Hetel Trvp Alamedo Aeropuerto
yOals & Té
Il TROFED RESTAURACION NEWS

B. Vieneron (cwHer) v A VrRiGnauD (sup'n'sod)

(Fresc Co) v a M. Saralegni (Flo-
Tette), queds gratamente sorpren-
dido con el mivel de las ensaladas
presentadas, quedando al final las
tres de los profegionales represen-
tantes de los hoteles v levandose
el premio C. Saénz, por muy poca,
con tespecto a la presentada por
E. Lezeano v 1. Garcia,

Después, durante el almuerzo,
el networking se mezcld con la de-
gustacion de productos elabora-
dos en las mesas de exposicion ¥
servidos por Ios alumnos del
CETT, con el fin de no perder un
minuto en el intercambio de con-
tactos comerciales, a la par que se
satisfacia el apetito del medio dia

Sesion de tarde

El frenético programa planies-
ba una cuarta sesidn, moderada
por Jordi Rigual (Newouput)

Ahora se trataba, de edmo ven-
der més sindwiches. O. Llamas
(Autogrill) explicd como Picnic
en Afocha era una maquina de
vender, gracias a un fino marke-

ting de “location”, aplicado 2 su
pequena superficie, mientras que
X Torrents (Areas) volvia a insis-
tir en la necesidad de erientar los
equipos del local 4 la venta més
que a la produccidn pues, como
reafirmaria A, Bozzer (Electro-
lux), existen ya en el mercado so-
luciones para ofrecer bocadillos
rapidos y calientes si asi se dese-
an desde el firont-office, Por su
parte, . Regés (Serventa) expli-
¢t los esfuerzos de su compafia
por vender mds bocadillos yde
mas calidad, a traves de las ma-
quinas de vending, mientras que
R. Salas ofrecia la vision de como
Conway es capaz de sacar rendi-
niento a superficies no rentables,
ofreciendo servicios de merchan-
dising ¥ animacion del punto de
venta, muy interesantes para los
que disponen de espacios poco
rentabilizaclos en tiendas de con-
veniencia o puntos de restaura-
o

A las 17:30 se clausuré la reu-
nidn. @ RN

EL CONCURSO DE ENSALADAS. LA GRAN NOVEDAD

Ensalada de Bacalzo. J. Castro. Grupa Cachefr.

C. Saenz. H, Tryp Alameda Aeropuerts.

Ef confunia o /a5 seis esalagas.
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Bl £C0S DE SANDWICHFORUM

Las ensaladas también son para el invierno

El concurso de Ensaladas
sorprende a la profesién en
Sandwichforum

Una de las novedades de |a sexta
edicion de Sandwichforum era

la convocatoria, por vez primera,
de un concurso de ensaladas
entendido, no como una
competicion de gran altura tipo la
que se celebra en Navarra, sino
una encaminada a demostrar que
este tipo de preparaciones se ha
convertido en el entrante preferido,
no solo de los restaurantes de
servicio rapido, sino también de
los fast casual y de los casual.

ENSALADA DE SARDINAS
MARINADAS CON TARTAR DE
TOMATE, BROTES DE LECHUGAS Y
VINAGRETA DE FRAMBUESAS

lon Garcla, chef Hotel Gran Palas.
Salou(Tarragona)

Ingredientes

3 uni. Sardinas

200 g Sal gorda

10 dcl. Aceite de oliva

100 gr. Tomate

1 cuch, sopera de aceite de sésamo

10 gr. Pipas

20 gr Mezclun de brotes

10 gr. Escarola

20 gr. Frambuesas

10 gr. Granos de granada

10 grHuevas de salman

25 gr. Aceite - b gr. de vinagre de
frambuesa - sal - caramelo de
balsdmico

10 gr. olivada
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la final de dicho concurso liegaron
siete profesionales, de los que uno -y
mue prometia- era Borja de la Sierra,
de la conocida Granja Elena de Bar-
celona: una casa de comidas, a tope todos los
dias de la semana. La indisposicitn de su jefe
de cocina, ese dia, le obligd a quedarse en su
restaurante.
El jurado (presidido por Joaquim Ros, direc-
tor de Mercados de Mercabarna), compuesto
por profesionales pertenecientes a cadenas
de restaurantes casual y fast casual, junto a
expertos en andlisis sensorial y cuarta gama,
quedd sorprendido por el nivel competitivo
de los concursantes destacando, por un lado,

el aspecto creativo de los procedentes de los
establecimientos hoteleros; y, por otra parte,
el aspecto mds asentado en el producto, de
los que llegaban de restaurantes ¥ sus provee-
dores.

La puntuacién dejd muy praximos a log dos
colegas de la cadena Tryp, quedando el repre-

sentante de la cadena Gran Palas de La Pineda
de Salou, también muy cercano a ambos. En
la ensalada presentada por Sud'n’sol destacé
el uso de las ‘tapenades (una especie de pisto
de origen galo)', novedad en la zona de expo-
sicidn de Sandwichforum; y en la presentada
por Juan Castro, chef corporative del Grupo
Cacheiro, la altisima calidad del bacalao, pro-
cedente de la firma Perelld de Barcelona, re-
clentemente premiada por su tradicidn de tres
generaciones dedicadas a mantener o mejorar
la ealidad de su producto, Pero quien destaca
por su fidelidad a las normas del concurso fue
Barthy Lopez de Sergifruit-V Gama, uno de
los distribuidores de Mercaharna que tuvo el
arrojo de presentarse, sabiendo el valor co-
mercial que para €] suponia avanzar sobre las
posiciones adquiridas en el mercado de los
Cuttings, Guzman, Gurmalia.., por permitirle,
en un solo dia, conocer una serie de opera-
dores de alto interés para referenciar para su
cartera de clientes. @ RN

Elaboracidn:

+ lavar las sardinas y quitarles as escamas.
Colocar en un plato cubiertas con la sal
gorda durante 30 minutos, Sacar de |a sal,
filetear e introducir en €l aceite de ollva y
reservar,

+ Poner un cazo con agua al fuego y escaldar

el tomate. Una vez escaldado enfriar y pelar.

Cortar en gajos y despepitar, cortar todo el

tomate en dados y mezclar con las pipas

y el aceite de sésamao. En un aro de acern

poner [as sardinas marninadas, el lartaro de

lomate y resenvar.

Poner en un bol el aceite, 1a sal y el vinagre

de frambuesa y montar una vinagreta. Una

vez confeccionada afadir las huevas de
salman.

Montaje de la ensalada:

« Poner en una esquina del plato el buque
de Mezclun y las hojas de escarla. Al
lado opueste, colocar el tartaro y las
sardinas, poner en &l bugue de Mezclun la
frambuesa v los granos de granada, alifiar
con |a vinagreta y decarar con |2 olivada y el
caramelo de balsamico.
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MI-ZGLUM DULCE
SERGIFRUIT
Barthy Lopez

lngedientes e
15 Gr. Mezclum Brotes gergifruit

4 Gr. Espinaca Baby
4 Gr. Rucula Selvatica
75 Gr. Hinojo Cuenco :
15 Gr. Tomate Kumato Vagnadu
3 Gr. Cebolla Figueras Juliana
5 Gr. Miel y
3 Ml Vinagre Mo epa
3 ML, Aceite Oliva \irgen Extra
1 Gr, Sal _
3 Gr. Comino Molido

ENSALADA DE OTONO CON
BACALAO EN VINAGRETA DE
ESPARRAGOS TRIGUEROS Y
ROVELLONES

Juan Castro, Restaurantes Cacheiro

Ingredientes

300 gr de hojas de ensaladas
variadas (de roble, radiccio, lollo
rosso, endivia roja, escarola, hoja
de acelga roja...)

1 manzana roja

40 gr. de bacalao horro

20 gr. tomates cherry

5 gr. zanahoria

2 unidades de rabanitos

5 gr. de aceitunas negras

VINAGRETA

1 cucharada de aceite de oliva

1 cucharada de vinagre de
manZana

Sal y pimienta recién molida

20 gr. de rovellones

20 gr. de esparragos trigueros

2 gr. de nueces

Elaboracion:
. Descotazonar el tomate

. Hacer una vinagre

Montaje de 1a ensalada:

. Colocar encima

Montar el tomate encima del hinojo.
. Rellenar el tomate ¢

Kumato y separar la pulpa.

j mpiar,
Separar una foja del hinajo con el tallo y himp

juliana con : I
o ta con la miel, vinagre de Modena

Cel d Vi ¥ mino m m isionar.
Aceite e oliva sal y co ino olido, ¥ & uls!
i

pase con el mezclum brotes.

Sl de la base de mezelum &l cuenco de

ninejo. -
on la cebolla, rucula ¥ espinacas

eta de Miel.

baby. ‘
. Terminar alifiando con |a vinagr

Elaboracién;

+ Cortar los troncos de las ensaladas elegidas con agua fria de
forma rapida pero minuciosa.

+ lavar la manzana, partir por la mitad, quitar el corazon y
laminar.

« Lavar los rabanitos, los tomates, la zanahoria y cortar a laminas.
+ Laminar los rovellones y los esparragns y confitar. Unas minutos
mas tarde, incorporar el bacalae, una vez confitadoe, anadir la

pimienta, la sal, nueces y el vinagre de manzana.

Montaje de la ensalada:

+ Colocar las hojas de ensalada en un vol de cristal trasparente
y seguidamente incorporar la hortalizas y el bacalao
desmenuzado en escamas y anadir la vinagreta de rovellones y
espartagos trigueros con |as nueces y aceitunas.
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B 1:COS DE SANDWICHFORUM

ENSALADA MEDITERRANEA
Bruno Vigneron, chef demostrador,
Sud'n'sol

Ingredientes

80 gr de mezcla de hoja de roble, acelga

roja, romana y lollo rosso

1 cuchara de lomate cereza confilada
sud'n'sal

2 alcachofas @ la parillada sud'n’sol

1 tuchara de feta

1 cuchara de croutons

1 cuchara pequefia de acelte verde del
pesto sud'n'sol

1 hoja de albahaca

2 cl. de vinagreta hecha con aceite de
oliva, vinagre de Xerez, sal y pimienta

B.Vigner

Elaboracidn:

+ Mezelar a verdura con la vinagreta,

+ Escurrir 1as alcachofas y al tomate.
+ Poner la verdura sobre el plato, cubrir con las

alcachofas, el gueso, los croutons, €l tomate § por
encima del queso, una cucharadita de aceite verde
Terminar por la hoja de albahaca.

ENSALADA MIXXTA
Carlos Saenz, Hotel Tryp Aameda Asropuent

ey NN o —— ]

Ing racion o= -

| Ingredientes — Pas | Preparacion I |

| para el mil hojas de atin y tomate e e

I—Pa_l? - 14, Cortar Iéminas de tolo &n rectangulos de 158

| 150 gr. de toro = et s |
L sgu?_s s 2. Preparar una gelatina con el agua de—tomate, |
ol g | fefigerar y cortar n rectanguio de 1548 cm.

II f;alisa sujﬂ | 3. Montar en forma de milhojas. =5

a g i S e it * _!

JFPara elmix 8 R

0 ¢ el 1, Realizar el 1 con las 4 hojas.
| j 1. Realizar &l mezelum ¢ ;
i . _salvam 2. Reservar en un (ugar fresco hasta su utilizacion. |
10 gr. mostaza mja |
10 gr. de hoja de roble
| 10 gr. de frissa. I
|| 5 gr. brotes de esparrago
5

[
caballa = —
gr,degetmlrlfdide Rolie — -

| rara la vinagreta = . e S
LP_ar_a_Fﬂdﬂ"_S!' S 7. En un recipients de acera inoxidable COIOEAT ‘
salsa de soja

I todos los ingredientes emulsionar la vinagreta. |
Zumao de lima |

Ralladura de [ima i e
| pceite de oliva virgen exira abequina | -
Iaé rias de huevo i £ roEiy e AN
I o = 1. Calentar gl aceite de girasol a 687 y con aguda
e h}lﬂm de una ierindilla ir tirando gotas de claras ce
Ll o huevn para formar las perlas. Escuritias en pap
' | absorbente y agregara la vinagreta. o

—t

= :M:n;a_:ln y presentacion S

| l—l,xﬁ'ﬁ;r_l:gerarnanta las hojas d:e con la vinagreta
el | | 9 colocar en el mil hojas de alin y tomate ||
' 3 Terminar con 1as piﬂa_s de huevo = : ]
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Preparativos

Bl SANDWICHFORUM 2010

El proximo 4 de noviembre,
Sandwichforum abrird sus puertas
una vez mas. Como el afio anterior,
las ensaladas seran unas de las
protagonistas del evento, contando
con su espacio propio: Saladforum.

urante la séptima edicidn de Sandwichforum -la

que se celebra este ano 2010; coneretamente el

4 de noviembre-, se continuard con la iniciativa

promocional de complementar el conocido con-
curse Bl Bocadille del Afio con la segunda convocatoria
de Saladforum, similar competicion a la citada, pero cen-
trada en la creatividad que los profesionales de la hosteleria
pueden realizar a través de los brotes verdes destinados a
elaborar las ensaladas.

En la primera edicidn de Saladfoream, el ganador fue un
chef de cadena hotelera v, segin fuentes de la organizacicn
de Sandwichforum, este afio es posible que pueda repetirse
esa condicidn, puesto que también van a proliferar coneur-
santes procedentes de la hotelerfa. -

El comité seleccionador de finalistas, ha anunciado a
RESTAURACION NEWS que tres de ellos ya han entregado
sus fichas téenicas para el dossier del concurso y, con el fin
de animar a los lectores de la revista, a que se acerquen al
CETT para ser testigos de su elaboracion en direeto, publi-
camos sus caracteristicas.

Las fichas presentadas

Uno de ellos ha sido Mare Herndndez del Hotel Tryp
Apolo de Barcelona, que titula su creacion con el nombre
“e¢nsalada de pan con tomate y jamon" y que elaborari
combinando hojas de riceula, acelga roja, frisee y lollo rosso
con tomates de ensalada, una rebanada de pan de pages,

30 RESTAURACIONNEWS 126 16-31 OCTUBRE 2010

La Il edicion de Saladforum
despierta el interés de los chefs
de las cadenas hoteleras

ceholla tierna, jamdn ibérico, tomillo, aceite de ajos confita-
dos, aceite de oliva v sal Malddn.

Un segundo concursante que ya ha presentado su ficha
es Carlos Ferndndez, chel del Hotel de Condes de Barce-
lona v que, bajo el nombre de “ensalada de brotes verdes
con germinados de la huerta y flores comestibles”,
usara aguacates, espinacas, mceuls, berros, germinados de
guisantes, brotes de albahaca, zanahoria, espirragos trigue-
ros ¥ brotes de talsed para su elaboracién.

Finalmente, un tercero del total de cinco finalistas,
Javier Barrachina, chef del Hotel Tryp Condal Mar, ha
titulado su elaboracidn con el nombre de “bacalao a
la vinagreta dulee de naranja”, utilizando riceula
selvdtica, naranja ¥ su zumo, tomillo, perifollo, aceite
de oliva v vinagre de madena, azucar glassé, blanco y
maorene, sal fina v de maldén, pimienta blanca v lomo
de bacalac.

Con Saladforum los organizadores de Sandwichforum
desean aportar al piblico profesional que participa en el
evento, nuevas ideas y soluciones con el fin de comple-
mentar la demanda de bocadillos como plate principal
en un mend con un entrante fan saludable como es el
de una ensalada, donde, ademas, la armonia de colores ¥
sabores permitan a los comensales de los segmentos de
la restauracion de servicio répido y fast-casual gozar e
la satisfaceion de obtener con dicho pedido resultados
positivos en materia de adjetivos calificativos tales como
sano, seguro y sabroso, @ RN
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“Seand|”. Pan brioche de tres cereales (girasol, lino
¥ copos de centene], atun fresco, rodalas de tomate,
germinadas y Pedro Ximénez, creacidn de Alex Ferer, de
Pastelerias Ferrer.

Laura Gonzélez, de Pans&Co. componente del
jurade.

Ultima reunion

del jurado de

El Bocadillo del Ano

1 restaurante del CETT en Barcelona fue
bros del jurado de El Boeadillo del Afi

de la iltima reanidn de trabajo de Ios mism-

para analizar no s0lo los perfiles de los candidatos
a finalistas en dicha prueba, sino también los requisitos y métardos de

evaluacidn de los

mismos a la hora final de la elaboracion en directo,
Las canclusiones de dicha reunién pueden resumirse en el acucrdo undnime de que los boca-
dillos a reconoeer con los galardones deben poseer como comunes caracter{sticas las de que sean

replicables, sabrosos, econ
tengan como producto base

icos y faciles de elaborar (menos de cinco minutos), 2 la par que
an, no sdlo el més arrmdn

iclad

3, sino el de mejor e

También se ha hecha hineapié en que la relacién contenido-continente sea la mas precisa con
respecto a lo que después puede servirse en un establecimiento de hosteleria, pues el coneurso ha

perseguide, desde su primera convoeatoria, el aportar ideas y

de bocadillos de calidad, en bares cafeterias y restaurantes, méxime come sucede e la actu

lucinnes en pos de la elzboracion
lidad,

50

er que han adquiride relevancia como plato principal de un mend, @

L]

Fl jurado. De lzquierda a derecha: M, Cafiizal; Nan Ferreres (CETT), J. Ros (Mercabama), L Miralles {Viena E.),

Jozep Conesa (Conesa) y L Gonzilez (Pans&Ga).

iY también ensaladas!

Saladforum presenta seis candidatos al premio La Ensalada del Ano
Ensalada de brotes verdes, hierbas aromaticas, trigueros
y smith con esencia de lima y albahaca

Creacion de Carlos Femandaz, chef del Hotel Condes de Barcelona.

Mado de elaboracion

Lo primero que debemaos hacer es preparar un recipiente
con agua y hielo parz poder lavar las lechugas vy bro-
1es dejandoles en textura crujiente. Selecclonar los brotes
mas pequenos y de mejor aspecto, resepvar para el monta-
j& A continuacion cortzremos los tomates en 4 a lo large,
contaremos 105 espamagos con pelador a lo largo dejando
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Ingredientes para 1 ensalada
producto Eramaje
aguacate 0,02
brotes de bermos 0,02
andibias rojas 0,015
escarola frisse 0,08
esnarrago triguern 0,08
flor del pensamiento 0,02
loflo rosso 0,08
rucula selvatica 0,02
brotes de tatsol 0.04
tomate chemy pera 0,025
manzana verde 005
brotes de albahaca 0,04

ingredientes alifio esencia lima
producto gramaje
aceite oliva 0,05
lima
azicar 0,03
sal maldon 0,02
ingredientes alifio albahaca
acelle ollva 0,05
albahaca fresca 0,015
parmesana 0,04

unas finas [Aminas, reservamos, con el aguacate haremos
el mismo procedimiento, asi conseguiremos Nacer unos
pequefos ilos, [a endibia roja desmontaremos las hojas y
con las mds bonitas las cortaremos por la mitad a lo largn,
va lo tenemos tedo para €l montaje.

Para el alino cogeremos dos imas y s exprimiremos en
un biberon, le afadimos una cuchara rasa de azicar, sal y

un poco de aceite, lo batimes para emulsionar, y a |a hora
del finalizar |2 ensalada alifiamos con la esencia de lima,
Par otra lado, en un vaso de thourmix ponemos diez hojas
e albahaca, acefte y un poco de parmesana raflado, ¥
elaboramos un aceite verde de albahaca.

Mantar comno en la fata.
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ANDWICHFORUM‘10 P

Un evento
de eventos

De nueva gracias al CETT, el Hotel Alimara y
Mercabarna, Restauracion News ha logrado
realizar una nueva edicién de Sandwichforum,
la séptima que, como evento de eventos,
desarrollé un vasto programa consistente en
ciclo de conferencias, exposicion comercial y
competiciones de bocadillos y ensaladas.

o
Tk
SANDUHCHy CRUM 10

Frangisco Aranda.

Las conferencias:
auténtica encrucijda
de alternativas
culinarias

oma se habia sefialado en el mate-
* rial promacional de convocatoria,
lay confereneias se estrocturaron
en torno al producto base pan ¥ su
importancia en el modelo de negoeio desarro-
ltado, destacando la importancia de la cultura
gastrondmica de donde partia. De este modo, se
seleccionaron para esta ocasion (los continen-
tes Europa v América y en ambeos casos distin-
gulendo entre el norle y @l sur.

Asi, después de las habituales presentacio-
nes de los prolesionales designaros por Kantar
¥ NPD ~Urest para describir €] comportamiento
de la demanda de log productos hase pan en los
mercados hogar y iera del hogar, respectiva-
mente: Nuria Tobia v Francisco Aranda, que
destacaron la evolucion del consumo de baca-
dillos en sus respectivos mercados, se paso a
sendas mesas de trabajo en las que directivos
de empresas representantes de sus corrientes
gastrondmicas en materia de bocadillos, tales

Mesa de |a Sesidn |,
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como Lorenzo Robayna de El Danés Hot Dag,
o Tania Bojic de Luka Sandwich Studio, desa-
rrollaron sus intervenciones en torno a los hahi-
tuales bocadillos del Norte de Europa; mientras
gue Patrick Pescetto de Buenas Migas y Sonia
Gasa de Pans&Co hacian lo mismo con relacién
a locaceias, baguettes... propias del sur del
Viejo Continente. El cologuio fue muy animado,
rico en preguntas v respuestas y siempre bien
moderado por Lluis Roca, guien no se ha per-
dido una edicidn de Sandwichforum desde su
creacion.,

Ein este orden de consideraciones, el dibujo
americano se quedd limitado a los subs y las
tortillas va que, por causas ajenas a la orga-
nizacion, causd baja la representante del pan
de miga argentlino de larga duracion. De pste
modo, Jorge Marin al gue le gusta gue le conoz-
can como "Bl Grefias™ delendio la identidad de
1a tortilla mexicana como base ndiscutible de
susnegocios en el grupo empresarial No Somo-
socins, mientras que Jose A, Barragdn ttular en
Espana del negocio de la conocida cadena Big
Bite, hacia lo mismo con los bocadillos a base de
la variedad de “sub”.

Quedaba una tercera jornada, tras la pausa
para. el almuerzo, ya tradicional, entre las mesas
de lns expositores, con el fin de confribuir al ya
interesante networking que genera este evento
y fue tratd de los soportes en Ios que se basan
negocios de futuro.

Uno de los protagomistas era el sector de
los carritos moviles, Manuel Lopez Brana, de
Gourmet on Wheels procedio a disertar sobre
] desarrollo de su inédita actividad en Espana;
mientras que lgnacio Martinez, de la Fundarid
Cassid Just, daba cuenta de la oportunidad de
contar con las politicas sociales y de soste-
nibilidad, en la elaboracion y distribucion de
sandwiches, siendo moderados en ¢l cologuic
por Javier Rodriguez, olro de los fijos de Sand-
wichforum y adalid de los ansiados sandwiches
tipo “Premium”. @

Manuel Lipez Brafia.

Patrick Pescetio.

Mesa de la Sesion Il
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Los expositores:

B = .= = una buena muestra
o de hacia donde va
el sector

B 1 Sandwichforum no se busca alojar
expositores que no crean en el seg-
mento de los productos base pan, De
este modo las nueve empresas repre-
sentaban a tres importantes mareas de pan; (res
a ingredientes de todo tipo, una a envases de una
fumecinnalidad incontestable ¥ a un distribuidor de
zumos ¥ bebidas iddneas para los sandwichs-bar,
Ins bakery-shop ¥ toda la Glosofia del greb&go ¥
el lake away.

Sus mesas de exposicion repletas de boeadi-
llos variados, elaborades en el memento, fueron
la mejor exhibicidn que un piblico profesional
atraido por la convocatoria conocid entre los con-
cursos v las conferencias ¥ que se componia de
importantes operadores de restauracion, cadenas
hoteleras, grupos vinculados al ocio e indepen-
dientes especializados en bocadillos.

Fripan, Sélica.
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Enrique Sesé entrega el diploma Restauracion News al mejor expositor -Bellsold-
representado por Gemma Montova en presencia de Manel Vila

En esta ncasidn la celebracidon de Hosteleo al
dia siguiente ayudd a que algunos jefes de com-
pras de conocidas cadenas ¥ primerizos en la vi-
sita a Sandwichforum aprovecharan para, en un
miisme viaje, rentabilizar su tiempo, constando a
la organizacion que ni lo perdieron ni se fueron
con las manos vacias,

Finalizar en este capitulo de los expositores
senalando que no solo se llevan premios los ope-
radores que participan en los concursos de bo
cadillos v ensaladas, Tambicn los titulares de las
mesas en funcion de su grado de preparacion de
su presencia en el evento. En esta ocasion el di-
ploma de reconocimiento de RESTAURACION
NEWS de tal peeuliaridad fue a parar a Bellsoli,
que inseribe su nombre en la de empresas
galardonadas ¥ que parece que dltimamente se
hacen presentes de forma repetitiva en Sandwi-
chforum: como es el caso de Bel o Espanorac,

5L

LY

Aspecto de la sala de concursos Snock
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. Resumen 2010

ANDWICHFORUM'10

—
3

!r

Juan Jiménez

(H. Condes de
Bareelona). Primer
clasificado.

avier Puigdamont
(Kinig). Segundo
clasificado.

Alax Femer
(Ferrer Pastissers).

Tania Bojic
(Luka Sandwich
Studio)

Bruno Vigneron
(Espanorac).

Claudi Gelonch
(El Clatall d'en
Claudi).

Davld Susagna
(E. D'Hoteleria de
Liewdz).
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Concursantes muy
preparados ante un
jurado muy exigente

EL BOCADILLO DEL ANO

a suerte de poseer un jurado cuya
composicidn se repite, en su mayori,
hace cuatro ediciones, ha permitido ir
puliendoe las bases del campeonato a la
nisma o mayor velocidad que el grado o interes
que los participantes ponen en superarse.

De hecho se habfa  pasado a ultima hora una
nora avisando de quie se poncria especial énfasis en
los escandallns de los productos y la imports
del pan ulilizado. Los concursantes respondier
con la pasion de los mejores profesionales: prucba
de ello es que el presidente del jurado, ante o fallo
commicardo sohre el ganador, tive que informar
alos concursantes que se crefan oon meviiog pam
vencer averca de las peculiaridades que les han su-
puesto no alcanzar la puntuacidn del vencedor.

Y éste fue un novel pero con pedigree. Ava-
larto, por no decir preparado por i colega Car-
los Fernandez, que yva habia concwrrido el afio
anlerior, Juan Jiméner Gallego se alzo con el
premio “El Bocadillo del Ano™ 2

Enngue Sesé entrega el diploma de ganador de El
2010, gracias 4 la Bocadillo del Ano 2010.
elaboracidn de un panecillo con semillas de wi-

sahi que sorprendic a los miembros del jurado y La octava edicldn promete pues ser mis
le permitio distanciarse, con diferencia, de los  dura en cuanto a los requisitos a exigir a
atros concursanies, algunes de los cuales tuvie-  |os con intes, debidos a la seriedad con

ron brillantes presentaciones mientras otros, gue se toma el certamen por la organiza-

cudl competicion que se precie perdieror purt- v el jurado, sobersnd en sus pla =
tos en temas que se supone que a estas alturas lientos, dardo el alto nivel profesional de
no pueden bajarse los brazos: temperatura de  sus componentes, gue hacen que la pro-
los ingredientes, emplatado del producte final,  Fesitn vineulada al boradillo de calidad co-
ineoherencia de los gramajes utilizados o sim- mience a considerar la convocatoria como
plemente talante del concursante, de inexcusable vy garantizada presencia.

Concursante Procedencia Nombwe del Bocadilic
(2 Alex Ferrer Pasteleria Fener (Badalana) | SCANDIC
|2 Tania Bojic | Luka Sandwich Studio (Sitges) | Mahui Olin | CHILLI BUN)
3 Kﬁrﬂigﬁ!&ml | Konig (Glrana) il | FOCACCIA 32
od Btab vlgens spanotac(Madnd) BRICK b CRampignanes ¥ pavo
5 Juan Jimener Gallego Hotel Condes de | 1 Pan negro con sernlllag d Wasahi,
ey “n o
6 Claudi Gelonch B ol "(‘f. i “Els Tres Tombs”
:f_ -D_a\'id Susagna Escola d “Hoteleria Lieida sdd Seum

Canjunto de
bocadillos
Que concur-
L

T Towms
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Los dos
ganadores,

LA ENSALADA DEL ANO

Ljurado llegaba mds beligerante a esla

corvocatoria dado que era su segunda

edicidn. Ello supuso que los criterios

de evaluacidn tuvieran distinto gra-

diente que en el coneurso de bocadillos ¥ que,

&n consecuencia, la igualdad entre los concur-

santes llevara a que entre el primero y el se-
gundo sélo mediara um punto de difereneia,

Deaspués de varias deliberaciones y mas de

una votacidn se nombro vencedor a Jordi Vidal

Enrque Sesé
errega a Jordl
Yidal el diploma
de ganador del
Concurso La
Ensalada del Ano.

de la Eseola d'Hoteleria de Lleida, volviendo
de nuevo este centro a hacerse con un galar-
dén el cual hace el tercero, pues en materia
de boeadillos ya se habian llevado sus alum-
nos ¥y profesionales salientes de dicha Escola,
dos primeros puestos,y desempatando con los
presentados por los profesionales gue selec-
cionados por Lluis Roca desde Lantmadnnen
se alzaron en las primeras ediciones también
cort dos més.

e 7 Procadenc Nombee de la Ensalad
Nuria Botargues | Fscola d “Hotsleria |
del Pino Ueida | ey
Marc Herndndez | Hotel TRYP Apolo | Bacalao a la vinagreta dulce
Salinas | (Barceipna) de naranja
Ensalada de tartar de atin
BrunoVigneron | ESAORE | roj y tomates confitados
Hotek T Condal Ensalada de pan con tomate
Javier Barrachina Mar .
(Barcel ¥ Jamdn
3 Escola d “Hotelerla | 3
Jordi Vidal Tulm_u J 3 Lisida | Dulces de atun
| | Ensalada de brotes verdes
‘ Carlos Femandez H.BCnndss i con germinados de |a huerta y
arcelona
flores Conjunto de ensaladas que concursaron.

Jordi Vidal
(E. D'Hoteleria de
Lleida}.

Muria Botarques
{E, D'Hotelerfa de
Lieida).

Marz Hemandez
[H. Tryp Apolo)

Carlos Femande:
(H. Condes de
Barcelona).

Bruno Vigneron
{Espanorac)

Javier Bamachina
(H. Tryp Condal

Mar), %"
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Recapitulativo de los eventos Sandwichforum y
Fast&Casual (2011-2013):

- Resumen ejecutivo del conjunto de las ediciones de
Sandwichforum y El Bocadillo del Afo. Periodo 2011-2013

- Resumen de cada edicidén anual de Sandwichforum vy
El Bocadillo del Ano. Periodo 2011-2013

* Fuente: Reportajes aparecidos en la revista Restauracion News.



. Resumen ejecutivo (2011-2013)

2011: Se estrenan los postres

La primera edicion de Fast&Casual Forum, se esperaba
con interés en Madrid, ante las favorables expectativas
que habia creado Sandwichforum en Barcelona, en
cuanto a capacidad de convocatoria, representatividad
sectorial y networking.

Expectativas ahora dotadas de mayor fundamento,
por asumir la organizacion del evento EYE, editora
Restauracion News, capaz de llegar a nuevos targets
y alcanzar nuevas ambiciones, como era incluir a los
postres en el contenido de las actividades, ademéas de
tratar con bocadillos y ensaladas.

Actuando como maestro de ceremonias Miguel de Haro,
la inauguracion no pudo tener mejor rango, al hacerlo
Jose M? Rubio, presidente de la patronal FEHR y Patricia
Abril, presidenta de McDonald's Espafia, los cuales
dieron el pistoletazo de salida a un evento Fast&Casual
Forum, con tridente de actividades: conferencias,
exposicion de proveedores de foodservice y concursos
de las tres categorias de productos relatados.

Las conferencias dejaron de manifiesto los avances

de las empresas que, en el ambito del snacking,
consagraban esta actividad como una mas de la oferta
de la restauracion moderna.

Y asi lo pusieron de manifiesto intervenciones de
empresas como Grupo Mallorca, Autogrill o Vips,
presentando mejoras y nuevos desarrollos en sus
conceptos de restauracion, fuera en fast o en casual,
como en el caso de Moali Vell, que presentaria Santa
Gloria, como nueva ensefna o SSP recordando su
historica Upper Crust.

En cuanto a los concursos, los respectivos Jurados, tras
sus deliberaciones, fallaron a favor de Claudio Aguirre
(Prats Fatjé/Husa) en bocadillos, Francisco Orgaz (Hotel
Tryp Alameda/Melig) en ensaladas y David Salvador
(Grupo Cercadillo) en postres.

Conferenciantes y concursantes dejaron de manifiesto
que una nueva comida llegaba para quedarse,
compuesta por creaciones como las narradas o
elaboradas en directo.

by RESTAURACION NEWS
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. Resumen ejecutivo (2011-2013)

2012: Listo para consumir, listo
para Llevar

Tras la edicion del afio anterior y consultada la
profesion, los organizadores abandonaron la idea de
seguir convocando concursos, para centrarse en el
andlisis de la problematica de la restauracion moderna,
version fast y version casual,sin dejar de alejarse de
los proveedores, mediante el mantenimiento de la
exposicion.

Y de este modo, el programa dio pie a que veteranas
marcas como KFC, The Eat Out Group o Starbucks,
explicaran a los profesionales asistentes, como iban
necesitando crear nuevas experiencias para el cliente,
con el fin de satisfacer su nueva demanda y ademas
fidelizarlo.

Iniciativas que se complementaron con las de “nuevos
en la plaza” como las expuestas por los representantes
de marcas como Taco Bell, Pizzettaro o Qué Pasta, lejos
de bocadillos y ensaladas, pero cerca de las nuevas
apetencias de quien desea practicar el “listo para
consumir y listo para llevar”.

Tendencia ésta que fue corroborada por las
presentaciones de empresas muy versadas con el street
food tales como los corners de Sushita, la oferta de
Parada 901, la nueva creacion de Cuttings o los food
truck del grupo Creperia del Mar.

\ry RESTAL

NS FAST & CASUAL FORUM I

Hotel Husa Princesa
E Princesa, 40 - Madrid
HSDIaET
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. Resumen ejecutivo (2011-2013)

2013: Bautizo del Travel Hub

En su tercera edicion, Fast & Casual Forum aposto
fuertemente por rendir homenaje a instituciones y
empresas que habian elevado la restauracion en ruta, a
una nueva categoria, nacida de la tendencia de seguir
el restaurante al viajero, hasta el punto de crear un hub
donde la restauracion de marca, ubicada en calles

de alta densidad de trafico o centros comerciales,
convergiera en los centros de viajeros.

Estaba naciendo el travel hub dentro de la restauracion
moderna, en Espana.

Y asi lo demostraron los directivos de Adif, Aena

y Abertis (concedente en autopistas) que narraron

al publico profesional asistente, las estrategias de
desarrollo de sus respectivos venues, ante los cambios
profundos que se estan observando, con la llegada de
los TAV, las lineas low cost y el cambio de conducta del
viajero por carretera, al disponer de autos con mayor
autonomia y confort.

Los escenarios descritos fueron complementados con
los de los principales operadores, que utilizan esos
venues para rendir servicio a los viajeros. Asi, Areas,
Airfoods, The Eat Out Group y SSP detallaron sus
planes de expansion y desarrollo y la eficaz cooperacion
que encuentran en las entidades concedentes de los
espacios.

La reunion se cerrd con el recordatorio de que travel hub
es pseudo-sinbnimo de restauracion de marca 'y que
operadores como los citados anteriormente, siempre
estan atentos a la aparicion de conceptos que encajen
en el portfolio que precisan, para aspirar a ganar una
licitacion o concurso.

Y por eso, se convoco a franquicias cuyos conceptos
podian responder a las necesidades de ellos. Como
por ejemplo Dunkin's Coffee, Kurtz&Gut,Nostrum o
Subway, siempre interesados en acudir a alianzas con
operadores especializados en rendir servicio a viajeros
en los flamantes travel-hub.

el restaurante
sigue al
viajero

FAST & CASUAL FORUM m

BOLSA DE
FRANQUICIAS

HOREQ - PABELLON 7 IFEMA

VICTOR XAMPENY
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Resumen de cada edicidon anual de
FAST&CASUAL Forum (2011-2013)



. Resurmen 2011

ANDWICHFORUM 11 N T m

En un evento dirigido a la restauracion de servicio rapido

Sandwichforum 2011 se
celebrara en Madrid

ras siete edic

este afio la ¢

eatoria de un foro de rango superior F

servicio rapido. Bl motivo es obvio: el crecimiento que este segmento de
experimentado en el sector del consumo fuera del hogar durante los 1iltimas anos y, en especial, en
los que dura | actual recesion econdmica.

andwichiforum a Madrid, como consecuencia de la convo-
&Casual Forum, dirigido a la restauracion de
o fia

Los postres que faltaban en el mend

Sandwichiorum como formato no desaparece. Todo lo contrario
seno Salodforum (divigido a los primeros plabos basados en brotes v ora independiente)
¥ e complementard en eata edician con el nacimiento y presentacion de Dessertforem, que plan
teard, como los eventos citados anteriormente, iniciativas en materia de exposicion profesional,
ifRrencias, concursos y, por ves primera, demostraciones de fabricartes y distribuidores de
o postres dulces, derivados lacteos (incluidos helados v yogures), asf como materias
dientes ¥ semielaborados para su confecr Pri asomaran al evento
aros subsectores de Ia restauracion de servicio répido, con

Pese a la foealizaciin de la o aboria en es0s tres ambitos, Fast&
amplia oferta de soluciones de los principales proveedaores de la restaur,
la de tipo casual, pues también se ha evidenciade que una parte del sector esta abrazanda gamas de
productos, sistemas operativos y procedimientos que han caracterizado al fast food y al fast-casual

La fecha elegida es el 3 de noviembre, con duracion de un solo dia para todo el programa de
actividades que serd intenso v dirigido tanto a jefes de compras come respensables de marketing,
calidad, 1+D+1 v, comao novedad, a los chefs corporativos y sus equipos de profesionales dvidos de
reunirse en foros donde adguieran conocimiento y sean protagonistas de netwarking.

Vi para que naciera en si

1al Forum recogerd una
i de servicio rapido v de

Espanorac.

La cita:
Madrid
3 de noviembre

CGonjunte de bocadillos gue concursaron en la edicion anterior, Conjunto de ensaladas que concursaron en 2010,

RESTAURACIONNEWS 142 / 1-31 NOVIEVERE 2011 39

86



Concursos de Fast & Casual,
listos para que se abra el telén

La primera edicion de Fast & Casual
Forum, tiene un reto en el desarrollo

de los concursos convocados. El més
importante, superar el listén que se habia
logrado en Barcelona después de tantas
convocatorias de EL BOCADILLO DEL

ANO y de la lograda consolidacién de la
iniciativa, en materia de ensaladas.

ambién el cambio de escenatrio, ¥a que se sustituye rl buen
hacer de un hotel experto en eventos (por el exceprional
cuadro corjunto del Holel Alimara y el CETT, una escuela
de hosteleria, cuyos directivos han sabido leer lo que da de
si acercar los alumnos a las empresas). Finalmente, vertebrar el alto
nivel de las conferencias con el de las piezas y obras seleccionadas
para concursar. Por ejemplo, hablar del fomento de los salads bars,
entrafia presentar buenas elaboraciones en el concurso de ensaladas,

El bocadillo como estrella

De los quinee coneursantes en las tres pruebas, el boeadillo se
lleva la palma con siete finalistas, mientras que ensaladas y postres
aportan cuatro profesionales cada uno. Como decano de los con-
cursos (ésta es la octava edicién) EL BOCADILLO DEL ANO habfa
llegado a que, en el seno del jurado, hublers auténtica pasion en la
defensa de las puntuaciones, otorgadas a cada candidato y la prueba
era que, entre los tres primeros, la jerarquia la imponia décimas de
punto.

En esta ocasion, el mix de profesionales finalistas no puede ser
mas iddneo: proceden de dos sandwich bar, una cadena de hocadi-
llerias, dos panaderias, un catering de banguetes ¥ una cadena ho-
telera. Panes e ingredientes vuelven a ser la gran incognita para los

El cuadro de honor de los concursos convocados en el marco de FAST&CASUAL

“Banits de pan ahumado con anguils y algas’/ A. Nunes.
*Bocadilo de clcrizo de Rueda. /) Anlonia Mto.
“Bocadillo de Bacalan oo manitas " baves E. Metina
“Gacadilo de sardines marinatas’/ Manue! Flecha
“Bacad o de yinutas de cecing da Ledn con quesa de A’/
Sarg Rita Cepeda

0 Nornbre, aLtor

1. Bocadillo de chorizo,

2, Vinna oe cecina con
queso,

3, Ensalada de brotes
verdes.

4, Tamar de chocolate y
pistacho.

5. Hamburguesa de cienvo.

asistentes, que buscan ideas v soluciones a la mejora de las cartas
de bocadillos de sus establecimientos.

Brotes verdes, siempre

Poco a poco las ensaladas de brotes verdes, estin adquirienido
carta de naturaleza en log ments de los restaurantes Lipo fast y fast
casual. Su aportacidn a los menis equilicradoes, nutricionalmente
hablando, permite augurar que pronto los selads bar va no serdn la
excepeion que confirma la regla.

Los euatro profesionales que llegan a la final de la tercera edicion
de ENSALADA DEL ANO, proceden en este caso de escuelas de hoste-

leria, distribucidn de frutas y verduras ¥ una cadena hotelera

Vuelven los postres

Bl perfil actual del consumidor fuera del hogar, de ali-
mentos snacks, ha permitido que la oferta de producios sa-
lados hava sido completada por la familia de snacks dulees,
que permiten componer una familia en la que cabe desde la
viennoiserie mds fina, a los helados de alta gama, conforme
existe un producto para todos ¥ eada una de los momentos
v motivos de consumo con el que aguel se encuentra,

Los finalistas, en ssta primera edicidn del concurso
EL POSTRE DEL ANO tienen a la escuela de hostelerfa
(dos), a una eadena hotelera ¥ a una pasteleria, los ti-
tulares de una serie de elaboraciones que tratardn de
marcar la senda del desarrolle de esta nueva iniciativa

“Terar de chocalat y pistacho’/ Davd Cristibal Sanehez concurrencia, ® RN

28 RESTAURACIONNEWS 145/ 115 NOVIEMBRE 2011
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La evolucion llega con
Fast & Casual Forum

La semilla la puso Sandwichforum en Barcelona, que a lo largo de sus
pasadas ediciones establecia las bases para dar un paso méds. El pasc ha
llegado este afo, con la | edicion de Fast & Casual Forum, que significa el
reconocimento a los ultimos cambios en el panorama del foodservice.

Miguel de Haro presenta a Patriciz Abril

Patricia Abril, presidenta de McDonald “s Espana, José M*® Rubio, presidente de FEHR.

Inauguracion te del valor de las cosas “qu
da cuenta de gue po
ismo la importanci:

targe e flustrd

de pensar ern E
arla con el mejor
McDonald's = ha-
rés el coneepto de fast Tfood,
abordando ese cambic des-

la palabra Patr
1l de MeDon

1L sobre innova
- innovacion gque llega de la nec
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cDonald’s se ha

transformado dejando
atras el concepto de fast food,
para acercarse al fast casual,
abordando ese cambio desde una
triple perspectiva: la experiencia
en el restaurante; el producto; y la
responsabilidad social corporativa.
e S e ——

Rubio, presidente de la Federacidn Espanola de Hostele-
ria y Restauracion (FEHR), que manifesto que la wlea de
que en el servicio rapido no hay ; 8l es una verdad
a medias. Rubio no se rostrd muy optimista al hablar del
priximo ejercicio 2012, porque lus cifras son cloras: “Este
ano esta resultando mejor para el alojamiento, explicd,
pero no para la restauracion, que umula unas 18,000
millones de euros de pérdidas por la crisis”, asegurd, Un
sector tradicionalmente inflacionista, que en la actualidad
estd relajando sus mdrgenes, absorblende gran parte de la
subida de los costes, de materia prima, de personal, ete.

Fresco y verde

Después de las intervenciones de Patricia Abril y José
M* Rubia, tuvo fugar Ia primera sesion de la manana, bajo
la denominacion de ‘Fresco v Verde'. En ella, ejercis de
maderadora Sonia (rasa, del Grupo Eat Out, que intro-
dujo a los ponentes tras afirmar gue el concepto 'fresco
¥ verde' es una tendencia muy actual que el grupo al que
representa cubre con el concepto de Fresc Co.

Miguel Morenn, responsable del concepto Sandwich
Club Café, de Grupo Mallorea, fue el primers en abiordar
qué se enfiende por 'fresco y verde' en su compania,
Asl, afirmd que el 60% de las vendas de g
componen, en la actualidad, las ensaladas. Moreno ex-
plicd también que la flosoffa de Sdndwich Club de Ma-
llorea pasa por distintos puntos, tales comoe elaborarlo
casi todo en las tiendas, sélo con productos de tempo-
rada (“cuandoe no hay algo,ne hay™), ete. Asi, en lo que
a ensaladas se refiere, la firma pone a disposicidn de los
usuarios varios tipos: algunas ya preparadas y ofras gue
pueden personalizarse con diversos toppings. Estas Glti-
mas, las mis vendidas, sobre fodo aquellas que aportan
algin toque étnico. Moreno también senald gue las en-
saladas se venden sobre todo por las tardes y, cada vez
més, adguieren protagonismo los ingredientes vegetales.

Ademads de las ensaladas, el concepto ‘verde v fresco’
de Mallores estd complementado por la oferta de sopas
-las mas vendidas, las de verduras- ¥ las ensaladas de
frutas, mas vendidas que otros tipos de postres y donde
la tendencia actual es que se consuman a media manana.

Después de Miguel Moreno, tomo la palabra Jaime
Ponds, jefe de [+D+] de Autogrill. Ponds comenzd su po-
nencia con una introduceidn basada en como ha evolu
cionado el concepto de ‘ensalada’ en nuestros dias, para
posterinrmente exponer como se intenta desde Autogrill
potenciar este tipo de platos. Asf, primero Ponds hablé de
la ensalada come hase de la pizza, para despueés referirse
al concepto “practica el ensalatone” de Autogrill.

coneeplo las

Sonia Gasa, de Eat Out.

laime Pons, de Autogrill.

La ensalada, expuso Ponds, forma en la actualidad el
50% de la demanda de primeros plalos en deropusrlos
v estaciones de ferrocarril -en carret se piden mas
los platos de cuchara- v para la els 1 de éstas, la
marca confia en las firmas de [V ¥ V gama. Por razones
operativas (homogeneidad de! produeie, ahorro en os
pacio de almacenaje, reduccion de mano de obra, rendi-
miento del 100%, estabilidad de p
(garantias sanitarias, trazabilidad, au
variedad de mezclas e innovacidn). @
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. Resurmen 2011

| B FAST & CASUAL FORUM

“Evolucian, revolucion y necesidad de
cambio”, asi comenzd |a presentacidn de |a
sesion Il de “Fast & Casual Forum® por parte
de Carlos Pérez Tenorio, director general del
grupo Restalia y moderadar de la conferencia,
_ donde diferentes representantes de varias

=i empresas expondrian posteriormente sus
ideas respecto 2 una nueva forma de
restauracion.

uillermeo Moreno, adjunto a la presidencia de
Wi

ps, comenzd su intervencion explicando el

esta nueva tendencia, los
crecian mientras la comida en mesa decrec

ante esta situacion se necesitaba un cambio, Surgla

ces la ddea del fast easual, entre el fast food y el servicio

completo.

VipSmart, la adaptacion
de Vips a esta novedosa co-
mriente, ofrece a sus clientes
la opeidn de seleccionar su
ment de una forma rapida
v sencilla, pero con la como-
I del restaurante trea-
comida de calidad

Blanca Ripall, de §5F

al;
ZOUTTIEL PErD Sin precios
altos,

El gjemplo de que fun-
clona se encuentra en la

cadena poriaguess H3. Su - ppieran pacaual de Mol Vell
carta revolucionaria a base

de hamburguesas sin pan,
ha ereado tendencia

SSP, una de las principales cadenas de restauracién en
aeropuertos v estaciones de tren, expuso sus nuevas ideas
el boca de su directora general, Blanea Ripoll. S5P esta pre-
sente en mas de 400 asropuertos ¥ estaciones, ¥ basa su
eredencial en el producto recién hecho. Kn estos lugares,
donde el viajero pasa una gran cantidarl de Hempo, [a ca-
dena 5P quiere dar ecomodidad v calidad. Como manifestd
Blanca Ripoll: *“Nos sentimos responsables del 1iltimo gusto
del viajero en el pais” y para satisfacerle cuentan con la co-
laboracion del prestigioso chef, Dani Garcia,

En las diferentes [ranquicias de S5F, como Upper Crust,
pueds disfrutar de comida

Carlos Perez-Tenario de Restalia, modera &l encuentr.

i 1L pr
ade del aburrimiento ¢

2 s tipos de establecimientos forman hoy la cadena:

Finvesta nueva tendeneia o p arun producto de L'Obrador, ruténtiea elaboracion de alta ealidad; Santa Glo
toda la vida, el pan. Cristian Pascual, divector gensral de la on una perspectiva retro y tendencias internacionales,
division de El Moli Vell, del grupo Europastry, nos habla del foli Vell, la panaderfa tradicional

trabajo de su empresa en la elaboracion del pan artesano Para finalizar la conferencia, los nueves productos de
¥ de lad. La v 1 al prineipio, con preductos en base Luka Bandwich Studio, “basados en la o 2

hovadillo neillos, ¥ panes y pasteleria artesanal, amo explicd su dir

ble ¥ responsabil
) e restaurantes

SEM) liases sadena gue surgid en 1975 v hoy en N0 ¥ Vegano, servic
dia sigue fi nando pese al mo to econdmico actual: sostenibles, conectando con Eating O participando en

/i earriente de la

‘el pradueto 51 es bueno se paga hasta en erisis” manifestt nombre de ANTA que promueven la noe
Cristian Pascual. comida eca ]
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. Resurmen 2011

[

05 DOSTIES SUDONEN aproxi-

madamente el 10% de las

ventas de restauracidn del

grupo de servicios al via-
jero Areas, v a pesar de no fratarse
de produeros eriticos, sf se impulsan
“como forma de elevar el ticket me-
din” asegura Quim Muns, director de
hosteleria técnica de Grupe Areas.
En este sentido, ln mnovacldn es un
factor fundamental de competitivi-
dad ¥ en el Lema de post :
baja desde distintos puntos ¢
3l il TILEVES g?”l..‘
smoothies, estamos haciendo guifios
?ll Lo III_' I ’f[‘.lillu, nuevas lecno
logias, ete, También en alianzas con
dores, a4 los que se intenta im
maximo. Asi, comenta Muns,
que con Unilever se trabaja en el de-
sarrollo de postres en vaso; en yogu-

-

res, cor Danone y sus yogurterias en  Aspecto de |3 sala de confarencias. Francisco Hurbe, de Nebraska,

aeropuertos; con Cultings en postres
con fruta; con Fripan, en productos
de abrador..,.

Mirando al futuro, explica que tenen amplio desarrollo
los productos relacionados con la salud, como el yogur; los
productos con identidad propia y aquellos relacionados con
la alta cocina, Areas trabaja con cocineros como Quigue Da-
costa, Adria o el repostero Paco Torreblanca, quisnes han
ereado postres gue quizd no leguen a un pablico masivo,
aungue tampoco es descartable, segun el representante de
L compariia.

De fabricantes a sélo hosteleros

La primera cafeteria Nebraska se abrit en Madrid en
1955, Ahora el grupo cuenta con seis ¥ ha evelucionado
mucho. Une de los (iltimos hitos, destacados por su director
general, Francisco Iturbe, ha sido €] cierre a finales del pa-
sado aio del obrador donde el grupo fabricaba r ierid,
panaderia y heladeria para el autoabastecimiento. “Con seis
locales, no era rentable. Los cosles, ahogan v leva mucho
trabajo. Ademas, estudiamos si el cliente elegia nuestros
locales porque nosotros seames fabricantes. Llegamos a
la conclusion de que no lo apreciaban, asi que decidimos
que ‘Zapatero a Tus zapatos' nosotros somos hosteleros”™.
Asegura que ya habian pensado en ello tiempo atras, pero
la decisidn del cierre, se fue perfilande a medida que los
proveedores ihan mejorande su calidad. Pero en los 1lti-
mos tiempor, han sucedido més cambios en Nebraska, que
han llevado a la empresa a tener varias lineas abiertas de
negocio; cafeteria-restaurante, take away, catering (espe-
cializado en eoffe breaks y cocteles de empresa) v servi-
cio a domicilio {actualments, unos mil pedides semanales).
Asimismo se han

esarrollado nuevos canales. como la weh
www.grupenebraska,com, la plataforma onling para el ser-
vicio # domieilio — en colgboracidn con la empresa Sin De-
lantal —redes sociales: Facebook, Twitter, Foursqueare, eic.

Por su parte, lgnacio Barbadillo, director regional de
operaciones de Haagen Dasz — propiedad del grupe Gene-

ral Mills - , se centrd
especialmente en ex-
poner la estrategia de
desestacionalizacion
de la marca.

Come logros, des-
taco el ser la marca
de helados con menes
consume  estacional
de todas las que ope-
ran en Espana, pais
Que Presenta Un con- gnaio Baibadillo, de Haagen Dazs.
sumo per capila muy
por debajo de otros
comp Nueva Zelanda,
EEUU o los del norte
de Europa, ya que “el
consumidoer espanol
no percibe el helado
como un alimento,
sino como una golo-
sina asoriada ademas
al verano”. Los esfuer-
z0s e diversificacion
en cuanto & momentos

de consuma, a canales  piguel Morano modera la mesa de ponantes,
de venta, ete... segin

Barbadillo, “han con-

tribuido a desestacio-

nalizar la marca”, De hecho, resalta, “fiimos los primeros en
hacer una campafia televisiva de Navidad”. De eara al pumto
de venla, hay dos coleeciones: otofio-invierna y primavera-
verano. ‘Lo desarrollamos v fabricamos pricticamente fodo
nosotros”, explica el representanta de la marca. Y come re-
ceta final, asegura: “Tenemos que cuidar la sxperiencia en
el punto de venla, si no, las alternat de consumo en &l
hogar nos va a quitar mercado a la hosteleris”. ® RN
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LOos concursos

valados por la experiencia de una dé-
cada de convoeatorias en el marco
de Sandwichforum, los concursos de
ensaladas v bocadillos méds, por vez
primera, €l de postres poseian el handicap de
no disponer de unas instalaciones y un equipo
humano como el que el CETT de Bareelona ha-
bia proporcionade para su correcta logistica y
puesta en eseeny, cn ediciones anteriores,

Sin ernbargo, las carencias previstas y cons-
tatadas en usar 1a sala de un hotel pare unos
cancursos, donde es imprescindible un office
dotado de pequenos equipos de emplatado,
fue paliada no sdlo por el celo del equipo tée-

Jurado del Concurso de Ensaladas

Presidente
Tania Bojic.- Gerente de. Luka Sandwich Studio

Secretario:
Miguel A. Salznueva.- Director de Brands Broker Consulting

Voeales:

Brauli Munioz.- Profesor de Cocina del CETT

Ales Patulle.- Delsgado de Triticum en Madnd
Oscar Vallés.- Chef Corporative de Eat Out Group
Jose Roldan - Gerente de Pastelera Roldan

Asesor del Jurado
Carles Miralles, Director de +D+| de Viena Establiments

lle de ensalada. Evaluando.

RESTAURACIONNEWS 146 / 16 30 NOVIEMBRE 2011

Jordi Manos. Ensalada Dulce

Ensalada Mimosa (2).

Franz Orgaz.

Francisco Ramirez. New World.

Jurede,
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Jurado.

nico de la organizacion de
Fast & Casual Forum y el
del Hotel Holiday Inn, sine
también por la ilusidn v
profesionalidad de los con-
cursantes que, sismpre con
la habilidad y paciencia que
les caracteriza, salie ai-
rogos de 1o fase previna 18 Los T boeadillos.
de ponerse ante el jurado
v someterse a una evalua-
cldn posterior. Se constata. que cada vez, sus
mierbros son més incisivos, tanto en cuestio-
nes de crganolepsia como en capacidad de co-
municaciin y expertise del conenrsante

Y asi hasta quince profesionales pasaron por
los Cres coneursos. En dos, en ambos grupos de
cuatro, siendo &l de bocadillos el mas plural al

Jurado del Concurso de Bocadillos

Presidente
Alex Patulié- Delegado de Tritieorn en Madrid

Secretario:
Mary Carmen Camacho.-Secretana del  Club Richemont

Vocales:

Braull Mufioz - Profeser de Cocina del CETT
Silvia Cardona.- Dpto de 1+D+| de EatOut
Jose Roldan.- Gerents de Pasteleria Rolddn

Asesores del Jurado:
Cares Miralles  Director de +D+1 de Viena Estabiliments.
Tania Bojic.- Gerente de Luka Sandwich Studio

El jurado dz bocadillos defiberando.

Marcello Gianoth. Hocadillo Roger.

Virutas de cecina.

*u Bt =

Boecadillo de anguila y algas.

lavier Molina, Mar y montana
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llegar a siete. En ellos se encontrarcn, camo
endo habitual, panaderos y pasteleras
3 ¥ Testaurd
pitulo especial
cuela de

tes

pasando por independ
mereeerian los proced

Hoteleria de Lleida que, asion, no s¢
han Uevado premio alguno aungne una vez mas
, demostraron el alto grado de preparacién pro-
fesional que posecr.

L novedad este ano fue doble: por un lado
&l ronrurso de bocadilios vuela hiacia la interna-
cionalidad, situando a su ganador en las com-
g peticiones que se celebrardn en el conocido
i Sandwich & Snack Show de Paris, en febrero
i ilel 2012, Par otro, ¢l de los postres contd con la
eolaboracién del internacional Club Richemort,
cuyo presidente y el secretario de la delegacion
espanols, fueran testigos directos del nivel de
los coneursantes, al formar parte del jurado co-
rrespondients.

Y s nos del jurado, hay que destacar
fque, sin poder reunir al que en las tres ullimas
ediciones de Sandwichforum se habia cohesio-
nado plenamente, los profesionales gue han
tomado su relevo han estado a su nivel; bien
fueran los que repetian procedentes por ejem-
o de Eat Out, Triticum, o el CETT, o log que
por vez primera (hubo gquien habia sido pre-
miado en anteriores concursos) se asomd a tal
tarea, no siempre agradable, al tener que elegir
a un solo ganador entre profesionales que sue- - A
en quedar separados por décimas de punto. ®  aoens Emasto Gonzdlez, Thiakss,

Francisco Orgar. Brownie de gueso de cabra con espuma
de tandon y sorbete green

Siver Chavdar, Edenia.

David Cristobal Sanchez. Tamar de chocolate y pistacho.

Jurado del Concurso de Postres y
Helados

Presidente
Juan £ Navarra - Presidente del Club Richemont en Espaiia

Secratario
1. Carmen Camacho.- Secretanio del Club Richemont en Espaia

Vocales

Brauli Munioz.- Profesor de cocina del CETT
Tania Bojic.- Gerente de Luka Sandwich Studia
Alex Patullé - Delegado de Titicum en Madrid
Oscar Vallés.-Chef Corporative da - Eat Qut Group




La exposicion

as ocho empresas participantes respondieron conformando una oferta in-
tegral para los visitantes profesionales que, procedentes de los sectores
de 18 restauracion de servicio rdpido y del easual restaurant, se acercaron
hasta el evento: todo tipe de panes ¥ provductos de pasteleria, rellencs
como el atin, loncheados v untables para bocadillos v sindwiches, salsas v top-
pings para ensaladas, postres lcteos, a base de frutas y bebidas dentro de las cua
les figuraban los smoothies. No podian faltar, por supuesto, los elementas impres-
cindibles del grabdgo en materia de packaging y servicio de mesa de un solo usa

Bajo la perspectiva de la funcionalidad, la sala de exposicidn fue sede de nu-
merosos encuentres, no solamente entre los operadores de restauracidn y estos
proveedores, sino también entre los propios operadores entre si, pues es tiempo de
alianzas entre marcas, con 2l fin de abordar nuevos target ¥ especialmente los que
atiende el emergente sector del fast easual,

El hecho de que las pausas café y el almuerzo pivotaran sobre la oferta elaborada
en las mesas de los expositorss, fue también una iniciativa de indole comereial que
aprovechd el tiempo disponible de los participantes en el evento, con la necesidad
de un ineludible “tasting” de novedades y nuevos desarrollo de producto

Cabe alabar por otra parte esa decisian del grupo de los ocho de ser los auténti-
cos pioneros de la aparicion de Fast & Casual Porum como evento que pone el foco
£0 tan nievo y emergente sector de la restauraeldn moderna.

La preparacion del evento, por parte de las citadas empresas, como va viene
siendo habitual, fue !‘eCOIuJ(‘:Idc. por la organizacidn que, a través de un jurado pro-
fesional valord el de eada uno de los participantes, otorgando el trofeo Restauracion
News a ln empresa BEL Foodservice, la cual repetia ya que 1o habia lograda en la
edicidn de Sandwichforum celebrada en Barcelona en el 2008, @

1 Duni.

2 Bangor.

3 Bel,

4 Naturfresh,

8 Fripan.

6 Salica.

T Naturgreen,

8 Fresh Gourmet.
9 Networking sala.

LT ;
10 Networking. | s e,
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05 Jurados
concursos, dieron como gana-
dores, en primer Ilbdr i I Tan
Orgaz u.nr £

Zpa

rtiendn de un |>Ialn de ¢
que colocd sendos  gazpach
y menta (hicolor) asf como hajas y bro
tes en forma de nido, que corond con
el huevo de oro, cuya caracte
sistid en elaborarlo con o
ite e oliva virgen y na
dalo mediante un molde y an
um bafin de orn

En lo que se refiere a la més

conLeu-
rrida compelizion, la de bocadillos, #l

panador Claudio _-’\.,s{w. e de Ja
ie banguetes,
partid de una B
estaba ahumado v

empl

e cater
(grupo H
nica en la

mayonesa dn wasabi, titulandalo "Barrita
e pan ahumado eon anguila y algas™
Finalmente, el concurso de postres y
helados que fue ganado por David Sal
vador, maestro pastelero D{‘|. Frupo
illo, con I..uI-.
Pistacho’ 'lF‘Ihi(l d]mir‘ de 1o
las bases de la competicion m
como filos
gourmet no estd 1
pida; que se puede
delicatessen  comi C
dientes ¥ en poeo tie
ando métodos sofisticados
dienles p
tacion moderna y prr'(‘[os asi
Enel posire ga r u'tulnl'
dulce natural del datil con un peqg
togue salado de la er
el amargor del che
librado por el moscatel que aumenta
cualidades organolépticas del
Ademas en €]l mismo postre, el u||:s- Iu
prueba y consume, disfruta
texturas difere La unti
la crujiente del chocolate, |
pistacho y la liquida del

ing

RESTAURACIONHEW

Responsables de'la

mpresa Bel recogiendo el premio al expositor,
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Hotel Husa Princesa
Princesa, 40 - Madrid
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FAST & SASTAL FORUM W

Fast Casual Forum celebré
su segunda edicion

El pasado dia 6 tuvo lugar la segunda edicion de Fast Casual Forum
en el hotel Holiday Inn de Madrid. El evento, patrocinado por las firmas
Duni y Fripan, estuvo dividido en dos zonas bien diferenciadas: de
exposicion y conferencias.

entro de estas (ltimas, la jornada comenzo abor-
dando el edmo han cambiado los héabites del eon-
sumidor de comida fuera del hogar, mediante la
presentacién de un estudio elaborado para Res-
tauracidn News por el Instituto Dy El encargado de ex-
poner las conclusiones de dicho estudio, fue Carlos Rello,
director del instituto, Durante su intervencidn, Rello desta-

38 RESTAURACIONNEWS 163/164 / 1-30 NOVIEMERE 2012

e que la restauracion habia comenzado a moverse a niveles
parccidos a los del afio 2003, en cuanto & porcentaje de la
poblacidn activia que come fuera de easa, poniendo de ma-
nifiesto que un 67% de ese porcentaje se desplaza fuera de
la empresa, moviéndose la mayoria en tickets medics que
oscilan entre los 8y 12 euros. Los hibitos del comensal han
cambiado, afirmd Rello, puesto que el précio es el primer
factor que se juzga & la hora de decantarse por un local,
seguido por la comodidad que le brinde v, en tercer lugar, la
bisqueda de cosas nuevas.

A eontinuacidn toma la palabra José Angel Alvarez, de
Micros Fidelio, que expuso fa vision de su compariia sobre
como pueden las nuevas tecnologias beneficiar a unnegocio
de restauracidn. Después de abordar el lema de las redes
soriales, Alvarez expuso el punto de vista de Mieros Fide-
liv acerca de las tendencias que se seguirin en cuanto a
TPVs, de los que afirmdé que "dentro de algunos anos prac-
ticamente no habra”™. Tal ¥ como defendié el representante
de Micros, el mundoe de la teenologia en la restairacion se
encaming hacer posible que el eliente pueda interactuar
mas con el restaurante, desde 2l uso de cartas digitales, te-
léfonos moviles, iPads... se afiaden propiedades al punto de
venta que dan al usuario el control sobre el pedido.

Vencedores de la crisis

Después de la pausa café realizada en la zona de exposi-
cion, donde los asistentes pudieron degustar los productos
de Jas marcas alli presentes, Ios protagonistas fueron los re-
presentantes de algunas empresas que han sido calificadas
comp “vencedoras de la crisis”. En una primera sesid
tervinieron Manuel Zamix lirector general de KFC; Sonia
Giasa, directora corporativa de marketing de The Eat Qur;
v Laura Puente, del departamento de marketing de Star-
bucks Coffes en Espata. A pesar de las diferencias existen-

Carlos Rello.
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José Angel Alvarez, José Angel Alvarez, Mario Cafizal y Carlos Rello.

Les entre sus respectivos negoecios, todos ellos confluyeron la ensefia Pizzettaro, Entre los tres, pusieron de maniflesto
en el mismo punte: la importancia para un negocio de food- que las épocas de crisis son también tiempo de oportunida-
service de transformarse en una buena ‘experiencia’ dentro des donde conceptos tales como el fast food de calidad e

de la vida del comensal. El consumidor ha cambiado, es in-
dudable, ¥ las eadenas deben adaptarse a su evolucion, El
ahorro se convierte en un gran valor pero, ademis, cuando
se desplaza a un establecimiento de restauracion, busca una
‘experiencia’ disfrutar. Esta sesidn estuvo moderada por

inspiracion en la cocina mexicana; la pasta servida en caja,
ideal para Uevar; 0 la pizza al corte, poseen un futuro pro-
metedor ya que se adaptan a esa evolucion por parte del
comensal. Esta segunda sesion de vencedores de la crisis’
estuvo moderada por Javier Hernani, director de marketing

S€

Oetavio Llamas, director general de Autogrill [beria, ¥ expansidn de SSP.
En una segunda parte, tomaron el protagonismo los re-
sritantes de nuevas ideas que comienzan a tomar rele- . ! :
dentro del panorama del foodservice nacional: Luis Hacia el ‘street food

Comas, director general de Taco Bell; Akira Taniguchi, socio En la sesidn de la tarde de la jornada Fast & Casual, las
fimdador de Qué Pastal; v Manuel Borrega, propietario de conferencias giraron en torno a cémo la restauracion busca

AHORA ES EL MOMENTO DE
FRANQUICIAR SU NEGOCIO
DE RESTAURACION

Tormo Asociados pone a su disposicion toda una organizacién al servicio de la franquicia

La Restauracion es el sector mas dindmico en la franquicia.

Son las empresas que mds crecen, las que més facturan y las que se expanden mds répidamente. Por otro lado, las tendencias
del consumo demandan la presencia de nuevos operadores con mds ofertas diferenciadas a las actuales,

Tormo Asociados ha contribuido al desarrollo de un amplio nimero de proyectos empresariales en el sector restauracion,
creando las bases para su lanzamiento en franquicia y consolidando su posterior desarrollo.

... 4 |
TORMOASOCIADO

— o

S

rginizacion af servicio de 1 franquicia

p—

Para mds informacién contacte con:
Beatriz Villanueva en el teléfono 91 383 41 40
o en el email: bvillanueva@tormo-asociados.es
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Manuel Zamudio, Sonia Gasa, Oetavie Llamas y Laura Puente.

FAST & CASUAL FORUM I

Hotel Holiday Inn

ista,para consumir,
Plaza Carlos Trias Bartrdn 4, Madrid

|iS‘U I]ar‘a'jl gvar B 1S 8 CASUAL FORUM

. S
A

4

-

Qsganiz

RESTAURLCHE
* Patracina

Expositoras:

cSM Ol JeaLsa RIANXEIRA

| SALICA|
“rett MATURfresh

Luis Comas, Akira Tamiguchi, Javier Hemani y Manuel Barrega. locales de alto transito. Razdn de ser de su altima apuesta:
el food treck. Semin sus palabras, se trata de un camidn
autdnoma -adaptado para funcionar ¢omo creperia, con una
oferta vilida para todos los piblicos- e instalarse en sil
gran afluencia de personas eoma estaciones de m‘ﬂu’tEW
puerto 5 de la calle. Aunque el corazdn del negocio
de ese ca
zumos de frut
del afio- tarnbién tienen e
del faod t de la firma

ar & Sandra Segimon y Natacha Apolinario,
G-, explivaron que esta
mare da en la coclr onesa también ha deei-
i 2 gl consumidor mediante la implantacion
cormers de su negocio dentro de superficies con nt‘rtledus
como las de El Corte Inglés de Pozuelo, Serrano v Caste-
llana, en \Iadnr

le
i es el crépe, Larrea indied que los gof

a las distintas e
1 la variedad gastr

freson —adaptac
bida e

GTIICA

1 pat

~prmpresa creada en

Mientras ctor de Grupo Cutting's, a
vechd su interver winelar & los asistentes que
Jerome Gavin, Javier Arquerons, Xavier Boll, Natacha Apolinario, Sandra Segimon, igonne Lar=a la compania, especializada en la comercializacion de fruta

y José Pérez, fresca, ha decidido en 2012 acercarse al cliente volviendo

4 8us origened (gue ser tan al Mereado de [a Baqueria

estar cada vez mas cerca fisicamente del consumidor dando de Barcelona en 1939) para lo que ha abierto upa primera

asfala endencia del street foord. tienda propia, lamada Parada 901, en el centro comercial
De ahi que Igone Larrea, direclora de expansion de Food Gran Via de la Ciudad Condal,

Market Café (del Grupo Crep del Mar) explicase a los

asistentes al evento como la frma quiere llevar su negocio a

11K,
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Vending

El capitulo del vending estuvo cubierto con la
intervencion de Xavier Arquerons, director general

de Alliance Vending y presidente de la Asociacion
Nacional de las Empresas de Vending, quién sostuvo
que la filosofia del consumidor espafiol es la de “aqui

y ahora”. Una exigencia que cumplen a la perfeccion
las maquinas de vending. Maquinas que expenden
productos de primeras marcas, cuya gama podria
ampliarse dado que esas marcas estan desarrollando
nuevos formatos de productos para que también tengan
cabida en el vending. Un negocio que esta resistiendo
a la crisis y con el que, segun Arquerons, el consumidor
puede componerse un mend. “Hay aperitivos, platos
principales como sandwiches, ensaladas o comida
preparada de cuarta gama, bebidas y postres”, explicd
el gjecutivo que también recordd que Alliance Vending
ya esta presente en 60 centros hospitalarios en Espana.

Por ultimo, Jerome Gavin, director general de Just Eat
en Espana, afirmd que, pese a la crisis, la comida a
domicilio se estéa imponiendo en nuestro mercado y que
solo dos anos después de su desembarco en nuestro
pais la compania, a la que equipara con el Google, €l
Appel o el Amazon de la comida por Internet, ha pasado
de 2 a 40 empleados y de 23 a 45.000 pedidos. Una
cifra que, comparada a la de otros paises vecinos como
Reino Unido, es todavia muy baja. Y eso que Just Eat
estara a finales de este ano, segun los calculos de
Gavin, en todas las ciudades espafolas de mas de
200.000 habitantes

o 8

2012
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Cuando
el restaurante

sigue al
Viajero

FAST & CASUAL FORUM I
RACION DE VIAJEROS

| Madrid, 20 de noviembre de 2013

r 3\ DE
BOLSA \! . HOREQ - PABELLON 7 IFEMA
L\_‘N\\\\l\\“(.\l\h iy

URU UE LA RESIS

www.fastcasualforum.es
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FAST&CASUAL FORUM 2013

CUANDO LA RESTAURACION SIGUE AL VIAJERO:
EL NACIMIENTO DEL SECTOR TRAVEL.HUB*

l. VENUES:
Los aeropuertos y las estaciones ferroviarias y de
servicio segmentan sus ofertas de restauracion.

La heterogeneidad de gustos, edades y nacionalidades
del publico de los aeropuertos y las estaciones de trenes
y de servicio, junto a la cada vez mayor exigencia de los
consumidores debido a la actual crisis econémica, ha
cambiado la forma en que estas infraestructuras ofrecen
servicios de restauracion a sus clientes.

Esta es una de las conclusiones que se han extraido
de la sesion infraestructuras y servicios en centros de
viajeros, celebrada en el marco de la Ultima edicion
del Fast & Casual Forum. Una cita, organizada por
Restauracion News, y a la que acudieron los primeros
espadas de la restauracion para viajeros en Espana.

En concreto, en el ambito de los aeropuertos,
estaciones ferroviarias y de servicios, este foro ha
contado con la participacion de Maria José Cuenda,
jefa de la division de servicios comerciales y gestion
inmobiliaria de Aena; Carlos Ventura, director de
estaciones de vigjeros en la direccion general de
servicios a clientes y patrimonio de Adif; y José Bové,
director de desarrollo y gestion de negocios de Abertis.

La restauracion en 105 aefopuertos

Ingrescs comerciales: 25% del Total

it Cteos
12,12% 10,71%

)

GESTION PROPIA
£ 5 WIF
o )i

| Ciclo de Vida del dliente

COMNCESIONES

)

[ Q | Ingresos Aeronauticas: 75% del total,
-—

aeni aeropuertos

Aunque con particularidades propias al terreno en el que
desempefian sus operaciones, los tres directivos han
sefalado que la restauracion para viajeros ha tenido y
tiene que segmentarse para adaptarse a las demandas
particulares asi como a los bolsillos de todos sus
potenciales clientes.

Una adaptacion que en el caso de Aena pasa, segun
explicd Maria José Cuenda, por seguir integrando
negocios de retail y restauracion y por adaptar estos
Ultimos a los distintos perfiles de pasajeros, teniendo
en cuenta variables como la edad, la nacionalidad o las
posibilidades econdémicas de los viajeros.

“Uno de nuestros retos es mejorar la percepcion del
pasajero ante los precios que paga por los servicios de
restauracion en nuestros aeropuertos”, explica Cuenda,
quién también confirma que Aena esta incorporando
restaurantes de chefs con estrellas Michelin en sus
aeropuertos, como Dani Garcia, en el de Mélaga, y Paco
Roncero, proximamente en el de Madrid.

Por su parte, Carlos Ventura, de Adif, subraya que “hay
que ver las estaciones como un elemento para todos
los ciudadanos”, ya que, a diferencia de un aeropuerto,
sus clientes “no son cautivos, porque en cuanto salen
de la estacion esta la ciudad con sus bares y sus Aun
asi, destaca que las estaciones ferroviarias son “una

=

Marcansize/
Begicnal

g Rsghonal | Fegoralf Loesl

oportunidad de negocio por su ubicacion, por el transito
diario de ciudadanos y por los distintos perfiles de
viajeros que pasan por ellas”. Perfiles entre los que estan
desde ejecutivos hasta trabajadores que usan los trenes
de cercanias para llegar hasta sus puestos de trabajo
pasando por turistas y estudiantes.

Por ultimo, José Bové, de Abertis, sostiene que para
poder segmentar la oferta de restauracion y dar servicio
a todos los ciudadanos que paran para consumir en
los puntos que la firma gestiona “hay que reinventar el
servicio de las areas de servicio. Queremos que la cara
de Abertis esté en el area de servicio y no en el area de
peaje”.

Consciente de que las autopistas tienen una
competencia real en los aeropuertos con las companias
aéreas low cost y con los trenes de alta velocidad,

Bové asegura que Abertis ha decidido “adaptar la

oferta de restauracion de sus areas de servicio a la
estacionalidad, en funcion del lugar en que se ubiquen, y

103



. Resumen 2013

a la heterogeneidad de sus clientes (turismos, vehiculos
pesados...). “Tenemos que apostar por servicios
distintos en las distintas areas de servicio para evitar la
canibalizacion entre ellas”, continlia.

De ahi que Abertis haya disefiado en un plan de accion
con el que pretende adaptar sus areas de servicio a
tres niveles: bajo, medio y premium. Las de nivel bajo
s6lo contarian con tienda de conveniencia; las del
medio con locales fast food; y las de premium con
restaurantes sin comida rapida y por tanto con un
ticket medio mas elevado.

TSr
Relaciones de Exito con las Marcas que operamos %

Nuestra Propuesta de Valor Beneficios para la Franquicia/Marea

Protecticn de la Marta = Ewcelente sjerucicn de Fos estdnrares
= Assguramicato de la calidad
= Gestidn canjunta del negocic

= Acoesn o centros "Prime”, Internacionalizacion,
= Lovga y amplia sxperiencio franguicianda.
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Relacion alargo plaze

I1.-OPERADORES TITULARES:
La restauracion para viajeros deja de ser
generalista para ser especialista

Las empresas especializadas en los servicios de
restauracion para viajeros asisten actualmente a un
cambio de patrén, derivado de una transformacion
de los habitos de los consumidores, que les esta
obligando a modificar sus modelos de negocio. Unas
modificaciones que estan dejando atras los negocios
mas generalistas en beneficio de los especialistas.

Asi lo han concluido los profesionales del sector
reunidos en torno al panel presente y futuro de las
empresas especializadas en servicios de restauracion a
viajeros, celebrado en el marco de la ultima edicion del
Fast & Casual Forum.

Una cita, a la que han acudido Octavio Llamas,
presidente y director general de Autogrill; Mathieu
Herrero, director comercial y de marketing en Esparia
de Areas; Javier Hernani, director de marketing de
SSP; César Pérez Dongil, director de operaciones de
Airfoods; y Victor Xampeny, vicepresidente corporativo
de The Eat Out Group.

Todos ellos, sin excepcion, sostienen que los servicios
de la restauracion para viajeros han de segmentarse y
especializarse, con el fin de llegar a los distintos perfiles
de consumidores. “De generalistas hemos pasado a

ser especialistas con marcas referenciales y nuevos
conceptos”, asegura Mathieu Herrero, director comercial
y de marketing en Espafia de Areas.

Mathieu Herrero, AREAS.

Una afirmacion que va en la linea de las palabras de
Javier Hernani, quién sostiene que SSP “ha tirado de
experiencia y especializacion, porque es en esta Ultima
donde actualmente reside la clave del éxito”.

Asimismo, César Pérez también asegura que Airfoods
esta tratando de adaptar su oferta al cliente final y lo esta
haciendo trabajando con primeras marcas, implantadas
dentro y fuera de Espafa. “No podemos imponer a
nuestros pasajeros nuestro perfil, hay que darles lo que
les motiva a gastar cuando estan en un aeropuerto”.

Mientras, Victor Xampeny afirma que la principal apuesta
de The Eat Out Group pasa por dedicar mas esfuerzos
al fine dinning (comida en mesa) y centrarse menos en el
fast food.

Por ultimo, Octavio Llamas, presidente y director general
de Autogrill, destaca que en la multinacional italiana

“la innovacion y el trato con el cliente son factores
determinantes. Una innovacion permanente nos hace
mas grandes, y un buen trato con el cliente nos hace
rentables y productivos”.

lll.- RESTAURACION DE MARCA:
Tiempo de franquicias

La jornada estuvo dedicada a cadenas de franquicias y
como se adecuan éstas a emplazamientos de transito
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. Resumen 2013

de vigjeros: estaciones de tren, aeropuertos, etc. Se

contd para la mesa redonda con representantes de las
marcas, Dunkin’ Coffee, Kurtz & Gut, Revive Juice Bar,
Subway, Nostrum, Saboreaté y Café y Nooi-Wazawok.

El primero en tomar la palabra fue Jesus Munoz,
representante de Dunkin’ Coffee, que después de
exponer a grandes rasgos los puntos fuertes de la
cadena de cofffe shops, manifestd que en restauracion
para viajeros la férmula abordada por su empresa
radicaba en “estar presentes de forma directa, flexible y
basada en la simplicidad”.

Mufioz asegurd que en Dunkin® Coffee “Nos adaptamos
a todo y todos nuestros puntos de venta son super
reconocibles”. Ademas, el directivo expuso que la clave
para lograr el éxito en un enclave de transito de viajeros
estaba en “Ser capaces de dar el mismo servicio que
en cualquier otro punto de venta, con flexibilidad,
adaptandose al canal, al consumidor de dicho canaly a
los operadores del mismo”.

Desde la marca Kurtz & Gut, tomo la palabra Juan Luis
Casco, director general, que expuso que las principales
bazas con las que juega este concepto de inspiracion
alemana son el trato humano, la originalidad de la
marca, el amplio target al que se dirige o su ticket medio
muy asequible. Todo el personal de la marca, manifestd
el directivo garantiza el “trato personal y servicio al

cliente. Un servicio rapido y agil, que no esta refido con
la atencion personal”.

La estrategia de Revive Juice Bar pasa por ser “mas
baratos que los demas, muy asequibles, con raciones
copiosas y saludables”, exponia Raul Marti, responsable
de la cadena en Espana, llegado su turno. El concepto,
que desembarcod en nuestro pais a finales del afo
pasado, basa su imagen corporativa en el “valor de sus
productos y en ser una franquicia de coste reducido”,
encuadrada dentro del fendmeno de los juice bars, en
pleno auge de expansion, con un crecimiento anual del
50% aproximadamente.

Ricardo Vallavanti habld por Subway y resaltod la
“flexibilidad y capacidad para estar donde queramos”

de la multinacional, que en estos momentos cuenta con
cinco restaurantes en aeropuertos. Estas capacidades
no eran fruto de la casualidad, dijo Vallavanti, sino que
habian sido gracias a un sistema de operacion simple, un
producto siempre fresco, reconocimiento de la marca por
parte del consumidor y una gran experiencia en el sector.

“En un periodo complicado, el ultra low cost de Nostrum
permite crecer a un ritmo inigualable”, aseguraba Ricard
Cabré, director de Desarrollo de Negocio de dicha
cadena. Para demostrarlo, la facturacion de la marca

se ha incrementado un 40% en el Ultimo ejercicio,
terminando 2013 con aproximadamente 85 locales. En
2014, las nuevas aperturas, manifesto el responsable

de la firma, contemplaran cuatro nuevos locales en
estaciones de ferrocarril.

“El consumidor actual busca salud, cultura y bienestar”.
Asi comenzod su exposicion Mario Rubio, alma Mater
de la ensefa Saboreaté y Café, que anadia que desde
su empresa se pretendia ser un elemento habitual de

la vida de ese cliente. Para ello, la oferta de la firma se
asienta sobre una gama de unas 90 infusiones para

un cliente muy “propagandista”, que suele visitar los
establecimientos cada quince dias.

El Ultimo en tomar la palabra fue Santiago Martinez
Sanz, director de Servicio de Expansion y Franquicias
Espafa y América Latina de Nooi y Wazawok, que
también destaco la amplitud del target al que van
dirigidos estos negocios como punto fuerte de los
mismos. Martinez Sanz calificd Nooi de “atractivo e
impactante” amén de ofrecer al usuario una buena
calidad cantidad/precio.

A continuacioén tuvo lugar un coloquio, moderado por
Mario Canizal, editor asociado de Restauracion News,
que gird en torno a varios temas, como la capacidad
de los negocios mas pequenos para competir con las
grandes concesionarias, o la introduccion de dichos
negocios en los emplazamientos para viajeros a través
del formato “carrito”.

*Texto re-eleborado a partir del articulo escrito por Gemma Boiza. Redactora de Restauracion News (Dic. 2013).
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El bocadillo, un ‘must’ también en restauracion organizada

Por Ana |. Garcia*

El bocadillo es mucho mas que un simple alimento; podria decirse que en Espaha es un icono cultural
que ha evolucionado significativamente en el sector de la hosteleria. Desde los clasicos bocatas

que encontramos en bares tradicionales y areas de servicio, hasta su incorporacion en cartas de
restaurantes organizados, el bocadillo se ha reinventado constantemente para adaptarse a los gustos
y tendencias del consumidor contemporaneo.

A nivel internacional, cadenas especializadas como Subway (1965) han demostrado que el bocadillo
puede ser el centro de conceptos exitosos, consolidandose como gigantes multinacionales. Es
Curioso, sin embargo, que, en este pais, la marca no haya logrado arraigar de la misma forma. Quiza
la explicacion se encuentre en las preferencias locales, la amplia competencia o la percepcion del
bocadillo como un producto con identidad propia y mas artesanal.

Pero también en el ambito nacional han surgido marcas especializadas en bocadillos: por ejemplo,
Pans & Company, creada a principios de los 90, protagonizd un auge durante estos anos, cuando
las marcas de restauracion organizada apenas comenzaban a despegar en Espana. No obstante, su
modelo monoproducto ha enfrentado el desafio de mantenerse relevante frente a un mercado cada
vez mas diverso. A pesar de esto, su papel fue crucial en la profesionalizacion y modernizacion del
bocadillo como producto de restauracion rapida.

Actualmente, el bocadillo se posiciona como un elemento imprescindible en los conceptos
organizados, aunque generalmente acompanado de una oferta mas amplia. VIPS, por ejemplo,
ha apostado por revitalizarlo en su carta con una vuelta a los clasicos, mientras que Lizarran lo
incorporaba como un componente esencial en su oferta para areas de servicio junto a Repsol.

Pero, en mi opinion, el verdadero éxito del bocadillo llega en la actualidad desde el ambito de las
panaderias modernas. Nombres como Panaria, Bom Bom Boss o Santagloria, por citar algunos, han
logrado destacar al convertir al bocadillo en un pilar de su propuesta, priorizando la calidad del pan y
un enfoque gourmet que conecta con las demandas actuales de los consumidores.

Asi, a modo de conclusion, dirfa que, el bocadillo no solo mantiene su lugar como un “must” en la
hosteleria, sino que sigue evolucionando para responder a las necesidades de un mercado exigente
y diverso. Aunque los conceptos monoproducto como Subway enfrentan limitaciones en Espana,

el bocadillo reafirma su relevancia como un pilar clave dentro de la restauracion, ya sea en formato
tradicional o como parte de propuestas innovadoras que celebran su versatilidad y valor cultural™.

* Redactora jefa del area de Restauracion & Hosteleria en Peldafio Media Group (www.peldano.com), editora entre otras de las revistas Restauracion News
y Mab Hostelero).

**No va desencaminada. Lean en la pagina siguiente sobre “Stuffed Bread”.



Stuffed Bread
new category came into being

Durante la celebracion de la edicion numero 25 de

la EFSS (European Food Service Summit), celebrada
en Amsterdam (octubre 2024) y que reunio a las
principales empresas europeas de restauracion de
marca, Katrin Wissmann, Executive Editor de la
European Foodservice Media, entidad organizadora
de tan importante evento internacional*, presenté los
resultados de un trabajo, sobre el ranking de cadenas
de restaurantes en Europa denominado TOP111,
identificando que, el principal producto que servian
algunas de ellas, tenia como base una masa panaria,
normalmente horneada y un relleno tan variable,
segun paises y conceptos, que no le permitia
clasificarlos en la tradicional modalidad de sandwichs
o bocadillos.

Para este grupo de empresas y productos cred una
nueva categoria que los englobara y que denomind:
Stuffed Bread; para lo cual, ante los asistentes al
evento argumento:

This is a category | created when | looked at the
results of the Top 111 ranking. There were so many
concepts from different countries that did not fit with
any of the existing categories.

Rodilla

156 units

501 units

Katrin Wissmann durante su intervencion en el evento
IMAGINE, organizado por MARCAS DE RESTAURACION

durante la edicion 2024 de la feria ALIMENTARIA de
Barcelona.

They are not burgers nor traditional sandwiches;
however, they all have in common that they have a
base made of dough (= bread) and they are stuffed
with various fillings. Every culture seems to have a
traditional solution for bread + fillings, and they are all
very different from each other.

This is how the new category came into being.

German Doner Kebab

* La proxima edicion de la EFSS que sera la nimero 26 se celebraré de nuevo en Amsterdam entre los dias 17 a 19 de septiembre de 2025. Para mas
informacion e inscripciones clicar en: Ticket Shop, https://dfvcg-events.de | European Foodservice Summit
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Anexo

INTERSICOP

Presenta / Introduce to / Present

Bakery Café & Coffee Bar

European Meeting

Una feria profesional coma Intersicop (Madrid, Abril
13-16) es un buen lugar para conocer la conducta
de panes, pasteles, bocadillos, café e infusiones en
la nueva generacion de panaderias y pastelerias,
bakery cafe y coffee bar, a través de sus principales
protagonistas y marcas.

fessional exhibition as Intersicop (Madnd, April 13th
h) 15 a good marketplace to know about the behavior
ad, pastries, sandwiches, coffee and herbal teas at the
generation of bakery and pastry shops, bakery café and
coffee bar, through their main leaders and brands in Europe.

Un salon professionnel comme Intersicop (Madrnid, Awril 13
au 16) est 'endroit idéal pour connaitre le comportement de
ains, patisseries, sandwiches, cafés et tisanes, dans fa nou-
génération de boulangeries et patisseries, bakery café et
coffes bar, & travers ses principaux protagonistes et margues

Informacion e Inscripciones
La asistericia es gratuita pero es necesario
registrarse en

Information and Registration
Attendance is free but you must register in advance at;

Information et inscription
L2 participation est gratuite, mais vous devez vous
préinscrice a:

Entrada
gratuita:
hasta
9 Abril

www.provea.info
provea@grupobonmacor.com
34 932072516

Solicite entrada gratuita a la feria
y descuentos en viajes a: l

WWwW.Intersicop.es

0 the exhibition

a 0: www.intersicop.es IEMA______
_ ik e Feng c_lg
D uite au salon et de
£5 VOyages & Madri
Con la coleboracon de O
all abhet it faod
AUl -l

Madrid, 14 Abril / April / Avril
Programa / Program / Programme

Lugar / Venue / Lieu: lfema (Parque Ferial Juan Carlos ) - Hall 9
(Puerta Norte / North Access / Porte Norte)

10,00 - 10,15h.

Acreditacion de asistentes y entrega de documentacion.
Registration of attendants and delivery of documentation.

Inscription des participants et livraison de documents.

Presenta / Introduce / Present
Berta del Barrio, Directora de ALL ABOUT FOOD

10,15 - 10,30h.
SESION |, apertura a cargo de / Opening / Ouverture

mmc |~

Xavier Ramon Alain Coumont

10,30 - 11,30h. _
SESION II, empresas internacionales / International companies /
Entreprises internationales

Marco Troni

Moderador / Moderator / Moderateur
Lluis Roca, Manager de Luis Roca & Partners, S.L.

11,30 - 11,45h.
Pausa / Break / Pause

11,45 - 13,30h.
SESION I, empresas espanolas / National companies /
Entreprises nationales

@ | - [n]arina

“Marta Aragén Tlgnas Miras Carmen Baudin
El
PANISHOP
Slow Baking
Artemaes demde BT
Jorge Pastor Amonic Lence

Moderador / Moderator / Moderateur
Mario Canizal, Vocal del C.0. de Intersicop 2015

13,30h.
SESION IV, entrega del trofeo Best Design BC&CB.
"Best Design BC&CB" trophy delivery to awarded.

Livraison du trophée "Best Design BCRCB" lauréates.

g TR
rttoise

14,00h.
Clausura del seminario / Closing of
the seminar / Cldture du séminaire.
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Bakery Café & Coffee Bar European Meeting
en Madrid.

Con BCCB, el bocadillo regrest a Intersicop 2015
donde su promocion nacié en el 2000.

Después de la desvinculacion de Ficop, de la directa
organizacion de Intersicop, a partir de 2007, lfema
solicitd a Provea, una de los miembros de dicha
interprofesional, que organizara un acto de exaltacion
del bocadillo en el sector OOH, en la edicion 2015.

Como miembro de la Junta de Provea, tuve la
oportunidad de disenar el contenido del evento Bakery
Café& Coffee Bar European Meeting que nos permitio
invitar a celebrities como Alain Coumont, fundador

de Le Pain Quotidien y a un Xavier Ramon que desde
que gano el concurso El Bocadillo del Afio en 2004,
habia tenido una metedrica carrera como empresario,
fundando Triticum para abastecer de pan artesano a la
alta hosteleria.

Le acompanaron en el panel de oradores, en las
conferencias, empresas como Costa Coffee, en plena
expansion en Espanfa, y otras con tradicion ya en

el mercado espanol como El Fornet, Panishop o la
decana Viena Capellanes; que compartieron mesa con
Harina, uno de los conceptos que en Madrid hizo nacer
el boom de las nuevas panaderias con degustacion

y Boldu, un revolucionario concepto que con raices
panaderas, de barriada, arrancaba muy fuerte, pleno
de marketing, en Barcelona.

Xavier Ramon, fundador de Triticum.
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Viejas y nuevas generaciones detras de Bold.

Conferencias que se complementaron con un concurso
que, esta vez, abandonaba el producto para ensalzar

el concepto. De ahi su nombre Best Design, para
premiar los nuevos coffee-bar, las nuevas pastelerias

e incluso las nuevas teterias, recayendo los premios
respectivamente en Sandwichez, Mama Framboise y
Vailina.

Un esfuerzo por hacer regresar a su origen un
movimiento en torno al bocadillo que ahi se quedo,
puesto en que las siguientes ediciones de Intersicop, ni
se convocaria BCCB ni iniciativa similar.

Menos mal que el sector ya se habia consolidado y
sus jugadores formados, para competir en cualquier
“summit” en materia de bocadillos.

Xavier Sanchez creador de Sandwichef recibiendo el trofeo
Best Design.
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El autor

A

Mas de 50 cincuenta anos, trabajando de forma permanente e intensa en el sector alimentario, tras cursar estudios en
las facultades de Econdmicas y Derecho de la UB, y un postgrado en Cornell NY, estan teniendo como colofon dejar
sentadas las bases de como la memoria histérica del sector de la alimentacion fuera del hogar, ha de impregnar la
cotidiana labor de las empresas de hosteleria.

Medio siglo que tiene en 1992 su punto de inflexion. Hasta esa fecha, estuvo cimentando nuevas estructuras en el
food retail con el apoyo del IRESCO: desde implantar un lineal y practicar merchandising, en las bisofias cadenas de
supermercados, a posicionar ALIMENTARIA, entre las tres ferias mas grandes del mundo; fomentando desde ella,
las relaciones comerciales entre Espana, Latam y Oriente Medio, a través de proyectos de cooperacion agroindustrial
apoyados por el Gobierno de Espana (éste y el de Venezuela, le galardonarian por su trabajo), dirigiendo misiones
comerciales de exportadores espafoles o realizando estudios sobre joint-ventures para Onudi o la FAO.

Labor que corrid pareja a iniciativas en el mercado espanol, como la creacion de AECOC (fue su primer Secretario
General), del primer despacho (JMT) de M&A, o aportando su conocimiento a la gestion de asociaciones de fabricantes
marquistas (Grupo Bonmacor), en especial relacionadas con el sector que, actualmente, se denomina bakery-café.

La ausencia de alianzas estratégicas entre los proveedores de alimentacion y la neo-restauracion, incipiente en aquellos
momentos, con motivo de los cambios en los habitos de consumo, del hogar a fuera del hogar vy la respuesta a ofrecer
a la celebracion de eventos, como los JJOO de Barcelona y la Expo de Sevilla propicio que, junto a otros reconocidos
profesionales, creara la sociedad CATERDATA que, con sus publicaciones, estudios y eventos, le permitié conocer en
profundidad las raices del cambio de la hosteleria tradicional hacia la restauracion moderna.

Tarea que desarrollé contribuyendo a crear soportes de acciones colectivas, tales como ANTA para el fomento del uso
de nuevas tecnologias de produccion (cook chill y sous vide) o gamas de producto (IV'y V) ; SANDWICHFORUM para la
introduccion del bocadillo como plato principal en los menus; el GRECO, para coordinar las estrategias de las divisiones
de food service de fabricantes marquistas o la creacion de la asociacion de cadenas de restaurantes, la actual MARCAS
DE RESTAURACION, siendo su primer gerente, sin menoscabo de colaborar estrechamente, en materia de alimentacion
colectiva, con FEADRS (FOODSERVICE ESPANA) y la propia patronal del sector, hoy, HOSTELERIA DE ESPANA.

Tal cumulo de conocimientos y experiencias, las ha querido verter al sector, a través de sus servicios de consultoria

y de escribir tres libros sobre food service y varios e-book sobre sostenibilidad en restaurantes y el origen de las
cadenas de restaurantes, dictar conferencias y charlas en escuelas de negocios como el INSTITUTO DE EMPRESA, el
INSTITUTO SAN TELMO o ESADE, facultades gastronémicas como el BASQUE CULINARY CENTER o el CETT y ser
editor y redactor de revistas profesionales espafolas (en su primera etapa escribio, y mucho, en ARAL y DISTRIBUCION
ACTUALIDAD) tales como CATERNEWS, RRR y RESTAURACION NEWS, la francesa NEORESTAURATION MAGAZINE,
o la alemana FOOD SERVICE EUROPE.

En los anos, 2016-2020, con el apoyo del Ajuntament de Barcelona, asumio, el reto de materializar su inacabado
proyecto: instaurar la sostenibilidad en los restaurantes. Para ello, desarrollé un proyecto que constara de, desde
reuniones internacionales a modulos formativos, pasando por estudios para su implantacion y la creacion de una red de
asociaciones de restaurantes sostenibles, cuya actividad dara lugar a la creacion de la FUNDACION RESTAURANTES
SOSTENIBLES.

Entre 2021 y 2024 su labor profesional obtendréa el reconocimiento de entidades tales como MARCAS DE
RESTAURACION, FUNDACION DIETA MEDITERRANEA, FOOD SERVICE INSTITUTE o ALIMENTARIA (con un
Hostelco-Awards), a través de premios y galardones.

En la actualidad prosigue su labor de recopilar su actividad profesional, desde 1975, a través de trabajos monograficos,
estando pendiente de publicar la Parte Il de “La Restauracion Colectiva TAMBIEN EXISTE”

Todos ellos son accesibles solicitandolos a través de news@foodstory.es
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