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                        Presentación

La Restauración de Marca es, en esencia, comprender al consumidor

En 2019 un proyecto editorial me desveló la verdadera alma de la restauración de marca y me enamoré. Lo que comenzó como una 
investigación histórica se convirtió en una pasión que posteriormente sería clave en mi trayectoria profesional. El reto era narrar cómo 
nació y evolucionó el sector, desde aquel primer establecimiento en los años 70 hasta sumar, hoy en día, más de quince mil locales 
repartidos por todo nuestro país.

Esta investigación que abordé con mi lupa antropológica me permitió comprender cómo la restauración de marca, también llamada 
organizada o moderna, ha transformado los hábitos sociales y gastronómicos. Su éxito no se debe solo al crecimiento en números, 
sino a su capacidad de conectar, de comprender a las personas y de integrarse en su vida cotidiana. Diría que los restaurantes son 
laboratorios sociales donde las tendencias llegan, se tastan, se adaptan y se consolidan. No es sólo comida, son nuevas formas de 
socializar, de alimentarse, de comunicarse, de identificarse… Porque no se elige un plato, se elige una narrativa. Las marcas que 
prosperan son las que consiguen dominar la personalización a escala en la era del yoísmo, sentirse único en un sistema de miles. 
Hablamos de algo profundamente humano. 

Cuando visito restaurantes es como si explorara culturas y rituales modernos, observas sobre economía, psicología, lingüística, valores y 
comportamientos como: carta o QR, compartir foto en redes o el porqué de la elección del Take away.

Como sucede en la ciencia de la antropología, la restauración de marca es en esencia, el profundo conocimiento del comportamiento 
del consumidor. Y en ambos casos, analizar el pasado es fundamental para comprender y predecir reacciones del futuro. Si nos 
basamos en datos y en experiencias previas podríamos predecir comportamientos ante estímulos similares. Identificar patrones de 
conducta, conocer qué respuestas se dieron con éxito a los mismos retos que se dan ahora. El análisis retrospectivo potenciado con las 
nuevas tecnologías y los modelos de negocio nos ofrecerá óptimas soluciones. 

Los insights derivados del análisis no pierden vigencia, solo cambian las formas y los escenarios, -como la publicidad de la prensa 
al tik tok- y por supuesto, los nombres que les damos, eso sí cambia, Virgen del camino seco. Pero las necesidades y los deseos 
subyacentes del ser humano permanecen. En la antropología se investiga para comprender y ofrecer soluciones. En nuestra industria 
para tomar decisiones estratégicas sobre el mercado. Pero en ambos casos el pasado informa al futuro y su comprensión es la clave 
para la predicción.

Para más Inri, el consumidor actual reclama ser investigado a fondo y comprendido. Porque es exigente, sabe lo que quiere y cómo 
lo quiere y eso, obliga a las marcas a observar, escuchar, y conocer continuamente a su público objetivo, además de una adaptación 
constante. Un proceso de ensayo y error el falla pronto falla barato. La construcción de propuestas auténticas, en muchas de las 
ocasiones sobre la calidad excepcional del producto principal. Es sobre todo, crear una experiencia de cliente distintiva que vaya 
más allá del plato o del scroll en la pantalla. Implica ofrecer propuestas adaptadas a la fragmentación de consumo por conveniencia y 
siempre con un valor percibido atractivo. El consumidor es multicanal, omnicanal, impaciente y con necesidad de controlar lo que elige 
por razones diversas. Es práctico, infiel por naturaleza pero fiel a la experiencia si la marca se lo gana continuadamente. 

Y para seguir en esta carrera competitiva en constante transformación siendo rentable, tan indispensable es, revisar por el retrovisor las 
tendencias emergentes internacionales que se van acercando y tener la habilidad para adaptarlo al gusto local, como conocer el camino 
ya recorrido por el sector.

El pasado nunca es un lastre, hay que conocerlo, reconciliarse con él y así descubriremos su poder transformador. Por ello, esta 
recopilación de Mario Cañizal es un tesoro lleno de conocimiento y experiencia. Es una brújula para navegar en aguas futuras. Un atlas 
que cartografía el alma y la evolución de nuestro sector. La reseña de hechos que nos llevan al statu quo actual y que puede ayudar a 
vislumbrar lo que vendrá, localizando patrones para innovar de forma significativa y con mayores probabilidades de éxito. 

En este primer bloque se explora cómo la restauración organizada evoluciona del tradicional modelo Quick Service Restaurants (QSR) 
hacia el dinámico y creciente segmento Fast Casual. Así, tendencias como el Tex-Mex o la comida asiática, se adaptan a formatos que 
combinan rapidez, calidad y experiencia. Revisa la situación de categorías emblemáticas como los Steakhouses y Seafood Restaurants, 
que han sabido reinventarse y cómo arraigó lo orgánico y Plant-Based, hasta la llegada del segmento Travel Channel.

Un aspecto especialmente interesante es cómo la globalización y su mezcla cultural también transformó la restauración organizada, 
demostrando que la búsqueda de la autenticidad, el dominio del producto o la calidad, son paradigmas universales. Casos como la 
marca danesa Sticks’n’Sushi con sushi, la alemana Vapiano con comida italiana o la suiza Hiltl en plant-based llegan a ser referentes 
en toda Europa. Esta autenticidad y calidad se asemejan al actual Farm-to-table, que se enfatiza la trazabilidad y la procedencia de los 
ingredientes.

Cuando el sueldo aprieta aparecen los caprichos asequibles pero con un consumo sofisticado como con los cafés y las masas madres. 
Calidad y ritual en lo cotidiano. Cuando parecía que la pizza no podía reinventarse aparecen los hornos napolitanos a la vista o sin 
gluten. Tras el comer bien llega el hacerlo de forma responsable y explícita. La estética salta del emplatado a las paredes y baños. 
De turnos partidos pasamos a la dinamitar momentos, porque no consumo igual dependiendo del día, de la hora o de con quién 
esté. ¿Que la comida de servicio rápido era homogénea? Pues ahí llegaron los tacos, los pokes y las milanesas y es que, esto es una 
rueda que nunca para de girar, pero siempre pasa por los mismos puntos: sorprender, adaptarse y volver a empezar. Eso sí, con un 
memorable packaging para poderlo compartir con mi tribu, o mejor dicho, comunidad.

Como profesional de este sector, disfrutarás recorriendo estas páginas.

Lourdes Verger 

Responsable de Comunicación, Acciones y Colaboraciones
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En otoño de 2022, la importante editorial alemana 
de prensa profesional dfv Mediengruppe, con más 
de 100 publicaciones editadas para 17 sectores 
económicos, decidió dejar de editar la revista 
FoodService Europe & Middle East, FSE&ME, 
redactada en lengua inglesa, con el fin de que su 
lectura llegase al mayor número de profesionales, en 
todo el mundo.

Los motivos no vienen al caso, ya que en los 
tiempos que vivimos, se pueden imaginar o suponer.

Hasta ese momento FSE&ME, era el principal 
referente informativo a nivel internacional, para 
directivos y cuadros profesionales del sector 
foodservice que, en cualquier país de Europa, 
quisiera saber lo que sucedía allende sus fronteras.

FoodService Europe, FSE, que así se llamó la revista 
en un principio, había nacido a finales de 1998, 
como consecuencia de la inquietud, tesón y visión 
profesional de dos periodistas de la dfv, Gretel 
Weiss y Marianne Wachholz, que trabajaban en 
Food Service (1982), revista que editada en lengua 
alemana, circulaba principalmente por la zona DAF 
en Europa.

Ambas terminarían por ser las editoras de la nueva 
publicación.

Mi primer contacto con Gretel Weiss fue en 1999, 
por mediación de Daniel Majonchi, creador y CEO 
de la cadena francesa de restaurantes Chantegrill 
y alma mater del movimiento Leaders Club France 
primero y Leaders Club International después, al cual 
había conocido fruto de mi colaboración profesional, 
desde Caterdata, con la revista Neorestauration 
Magazine, que con Livre Service Actualités, creadas 
por el editor frances Jacques Pictet, eran de lo más 
léido en los años setenta por quienes nos interesaba 
saber qué sucedía en Europa, tanto en restaurantes 
como en el canal super-híper.

A Weiss no había que contarle porqué Barcelona, 
en los años noventa, formaba parte de las capitales 
europeas que lideraban el cambio de paradigma en 
la restauración del viejo continente. Pero quería que 
el grupo de restauradores que le estaban apoyando 
a crear FSE conocieran, en vivo y en directo, el 
porqué de la notoriedad del diseño del Tragaluz 
de Rosa Esteva, la cocina abierta de El Trovador 

de José Cacheiro, los rompedores conceptos de 
Francesc Nolla ( Il Café Di Francesco) o su hermano 
Artemi (Tapa Tapa) por no hablar de Bopan o 
Pans&Co en materia de hacer del bocadillo, plato 
principal, fuera del hogar.

Así que viajó con ellos a la ciudad condal, teniendo la 
oportunidad de diseñarles un study tour (ya ocupaba 
la gerencia de la hoy Marcas de Restauración) 
cuyo resultado hizo que no sólo repitiera con otras 
empresas, sino que corrió la voz por Europa, 
provocando que llegaran también misiones de Suiza, 
Italia, o Francia, con más restauradores, deseosos, 
también, de conocer lo que serían iconos de la 
restauración moderna a nivel internacional.

Iconos que contribuyeron a ser aprovechados por 
más iniciativas empresariales que como no, se 
constituían en un filón informativo para FSE que 
empezó a publicar reportajes sobre el foodservice 
en España y a invitar a los eventos que organizaría 
a directivos de empresas como Paradis, Telepizza, 
Vips, Jamaica Coffee Shop... y así casi cada año.

Con el fin de lograr la necesaria continuidad en 
publicar actualidad, Weiss pidió que mi despacho 
profesional se encargara de realizar aquellos 
reportajes que encajaran en la planificación de 
la revista, primero semestral, después trimestral 
y finalmente bimestral, encargando a Katrin 
Schendekehl la necesaria Liaison entre Frankfurt 
y Barcelona. Labor que duraría desde 1999 hasta 
2022.

Trabajar con Katrin no solo fue un placer profesional, 
sino que me enseñó sobre el rigor, seriedad 
y exigencia informativa, en cuanto a calidad y 
actualidad de la información, con la que se trabajaba 
en el seno del proyecto de Gretel y Marianne; lo 
cual me ayudó mucho a descubrir -y resolver- las 
carencias que poseíamos en España sobre tales 
requisitos, pues acá valía todo y la cuestión era 
aportar -en ocasiones- cifras y noticias que, aún 
sin fundamento intentaran validar una hegemonía 
y liderazgo que no era tal. Con el tiempo se fue 
mejorando ese escenario.

Aunque soy muy consciente que el equipo 
profesional que en la dvf se encarga actualmente 
(Gretel y Marianne, como yo, se han jubilado) del 

Introducción



5

tratamiento informativo del foodservice en Europa, 
está diseñando un plan estratégico, contando ahora 
con las RRSS y la IA, para lograr, de nuevo, liderar la 
información profesional del sector, me he atrevido a 
repasar la historia de la revista desde su número dos 
(el número 1 se publicó en 4T de 1998, incunable 
que no llegué a leer) hasta el ultimo editado, con el 
fin de seleccionar aquellos trabajos que merecería 
la pena rescatar de la edición en papel (la dvf pone 
al servicio del interesado un archivo bibliográfico/
digital* de indudable valor) y publicarlos en un a 
modo de e-book.

Y los motivos que me han llevado a ello son 
múltiples. Primero, crear un “catecismo” sobre el 
foodservice que me ayude a recordar y en encontrar 
respuestas sobre el origen de su creación, jerga 
y protagonistas... En segundo lugar, poner a 
disposición de investigadores y pedagogos en 
materia de restauración de marca, materiales y 
fuentes de información, que les permita conocer 
las tribulaciones de los grupos de restauración más 
representativos de la etapa cronológica elegida, 
donde FSE fue como la notaría donde se registró su 
aparición, crecimiento, consolidación... u ocaso. Y 
finalmente inventariar mi aportación, pues ahora que 
veo el resultado es posible que nadie haya escrito 
tanto sobre el foodservice en España, para revistas 
como FSE, pero también para Neorestauration 
Magazine y otra prensa profesional internacional, 
como un servidor.

Les introduzco, a continuación, en un primer bloque 
de materiales informativos editados por FSE&ME 
entre 1999 y 2010, para en un segundo e-book 
realizar la misma tarea para la etapa 2011-2022, si 
acaso, más interesante y voluminosa,

En el resumen ejecutivo, conocerán como he 
estructurado la información seleccionada, con el fin 
de que logre manejarse con agilidad, respondiendo 
al interés de quien elija uno u otro trabajo y 
esperando no haberme olvidado de algún tema, 
acontecimiento, empresa o profesional que también 
debiera haber incluido.

Ha sido una tarea entre faraónica y de “rata de 
biblioteca”; pero muy gratificante, puesto que 
cada hallazgo, convertido en selección, fue como 
desenterrar un tesoro en medio de un apasionante 
desierto de tinta y papel.

Un esfuerzo minucioso, casi quirúrgico, que exigió 
paciencia, dedicación y una obsesiva atención por 
no olvidar nada interesante.

Tarea y esfuerzo dedicado a lo que frecuentemente 
citaré como “la revista” y a reconocer la labor 
profesional de Gretel Weiss y Marianne Wachholz 
que reseñaré a menudo como “WyW”, así como a su 
equipo (en especial a Katrin Schendekehl) y al que 
tuve la ocasión de pertenecer como Contributing 
Author entre 1999 y 2022.

Mario Cañizal

(*) Para solicitar copia de reportajes dirigirse a: zentralarchiv@dfv.de
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Resumen ejecutivo 

En este primera parte, figura la selección de 
materiales informativos, editados en su inmensa 
mayoría* por la revista FSE&ME que, el autor de la 
recopilación, entiende son prioritarios, para quien 
desea introducirse en el seno del foodservice a 
nivel internacional, preferentemente europeo, en 
la etapa 1999-2010 y básicamente en materia de 
restaurantes.

Habrá una segunda parte que cubrirá los años 
entre 2011 y 2022.

Recopilación que se ha estructurado siguiendo dos 
criterios básicos. Uno, recogiendo los reportajes 
según pertenecieran a cada sección de la revista. El 
otro, siguiendo su orden cronológico de aparición, 
con el fin de entender su importancia en el momento 
justo, que la tiene.

Así pues, se inicia el e-book con los Pan-European 
Survey. Reportajes sobre un sector determinado 
del foodservice, en determinados países europeos, 
elegidos para formar parte del artículo. En este caso, 
se han omitido aquellos en los que el sector no era 
importante en España (p. ej restaurantes cercanos a 
ríos) o países cuya oferta gastronómica no suponía 
relevancia para el lector, en aras de adelgazar el 
volumen de páginas que supone esta parte del 
e-book.

Curioso que no se tratan a los burger con la 
importancia que deberían tener, en esta primera 
etapa y se prima con reiterados reportajes a la pizza.

En algunos casos, se complementa el Survey con 
entrevistas de directivos de empresas de referencia en 
el sector analizado, A destacar el caso de los “bread 
based” en la que figura una realizada a Ignasi Ferrer.

A continuación, figuran sendos bloques informativos 
sobre Rankings de empresas. El primero sobre 
clasificación de grupos de restauración según 
ventas-exclusivamente-en Europa y el segundo 
sobre coffee-shops, según número de locales, dada 
la predilección de las editoras por este segmento 
del foodservice ante los sustanciales cambios que 
ha atravesado, en la etapa analizada y también en la 
siguiente.

El primer ranking terminará por ser una parte 
sustantiva de las ediciones de la Summit, que se ha 
venido celebrando en Zurich cada año, entre 2000 
y 2023, siendo presentados los resultados por la 
propia Gretel Weiss. Y en cuanto al segundo, tal ha 
sido su consideración que se creará una especie 
de cluster denominado Café Future, que actuará 
como convocatoria itinerante (aunque la de mayor 
importancia tendrá lugar en las ediciones de la feria 
Internorga en Hamburgo) en la que reunir a todos los 
protagonistas de la supply chain del café, incluidas las 

cadenas de coffee-shops o los grupos de restauración, 
con una división y marca ad-hoc, en su seno.

En este orden de consideraciones, cabe destacar 
la importancia que va a representar la presencia de 
marcas españolas en el ranking de coffee-shops y 
el reconocimiento de Barcelona, junto a Londres, 
como ciudad con mayor innovación en ese mundo, 
logrando que España supere a Alemania, algunos 
años, en el número de marcas que aparecen en la 
clasificación anual de, primero los TOP55 y después 
en los TOP60.

Tras presentar información cualitativa (Surveys) y 
cuantitativa (Rankings) aparecen en un capítulo 
especial, los principales artículos y reportajes 
firmados por mí y otros profesionales, a raíz del 
interés de la redacción de la revista por poseer 
información actualizada de lo que iba sucediendo en 
el foodservice español en la etapa considerada.

En este mismo capítulo, se insertan una serie de 
fichas de restaurantes, venues y eventos que se 
fueron publicando en las secciones de la revista 
tituladas como Hot Trends y Concepts to Watch, en 
los principales países europeos. 

No son todas las que aparecieron, pero sí las más 
representativas; algunas de las cuales atesoran 
cierto grado de nostalgia, como las referidas a 
Tapelia, Sandwichs&Friends o Fast Good, por 
representar hitos sustanciales, en materia de 
arrocerías, sandwichs y fast casual, en este ultimo 
caso firmado por Ferrán Adriá, en la emergencia del 
sector de foodservice en España y que ya no operan 
en el mercado.

A continuación, figura una reseña por cada 
una de las Summit organizadas por la revista, 
en colaboración con el GDI suizo, que ofreció 
sus instalaciones en Zurich para las primeras 
convocatorias anuales y la Universidad Central de 
Florida. Fueron cabeza visibles respectivamente, 
Gretel Weiss, David Bosshart y Christopher Muller, 
los cuales se hicieron acompañar por un “think tank” 
de expertos, donde pronto brillaría, con luz propia 
Ignasi Ferrer, en calidad de CEO de Eat Out.

Este evento no se caracterizaría solo por el alto 
nivel de conferenciantes (abierto a intervenciones de 
directivos de empresas españolas) y asistentes, sino 
también por el intenso networking generado en los 
break entre sesiones y sobre todo por la velada que 
mediaba entre la primera y la segunda jornada: nada 
menos que a bordo de un bajel, navegando por el 
lago que limita con la ciudad de Zurich.

Gracias al Boat Party de cada edición anual, 
estamos seguros de que se han gestado 
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Resumen ejecutivo 

importantes transacciones y operaciones 
comerciales, además de estrechamiento de vínculos 
profesionales entre directivos, como por ejemplo los 
de Steve Winegar (representando primero a Zena 
y después a Restauravia) con Henry McGovern 
(creador del imperio Amrest), hoy partners en el 
conglomerado financiero empresarial McWin.

Sin gran contenido, que lo tendrá en la Parte II 
(2011-2022) se ha reservado espacio para la 
sección Market Analyses, al objeto de reproducir 
algunos de los importantes informes que publicará 
en la revista o presentará en eventos organizados 
por ella, la consultora NPD-Crest (hoy Circana) 
que con Technomic(EEUU) y el propio GDI, entre 
otros institutos de investigación de mercados, se 
encargarán de presenta estudios sobre pronósticos 
y prospectiva.

Cerrando el índice del e-book emergen dos capítulos 
más. El primero se titula Essentials&Fundamentals, 
que pretende ser no tanto un cajón de sastre, como 
un lugar reservado a documentos “no clasificables”, 
pero de elevado interés para los profesionales del 
foodservice.

Contiene pues, desde reportajes sobre cambios en 
los hábitos de consumo según generaciones ( X, Y...) 
hasta una anecdótica crónica, sobre la iniciativa de 
McDonald´s de entrar en el sector hotelero, con una 
instalación cerca del aeropuerto del Zurich que pude 
conocer bien al pernoctar en ella y darme cuenta de 
que, como todo en lo que se inmiscuye la compañía 
de los arcos, en innovación y servicio van por 
delante de cualquier otra empresa. Lástima que los 
números, seguramente, no salieron como deseaba y 
el experimento, quedó, en eso.

También es objeto de interés repasar la entrevista 
que se publicó con Rostislav Ordovsky-
Tanaevsky Blanco, CEO de Rosinter Group un 
emprendedor con ADN latino, que supo construir 
un conglomerado empresarial en Rusia con fuerte 

presencia en su mercado de foodservice y que 
ha sabido mantenerse activo, no sin dificultades, 
pese al conflicto de dicho país con Ucrania y que 
llevó a numerosas empresas de restauración, 
como McDonald´s a retirarse del mismo, como 
consecuencia del bloqueo económico, decidido por 
las principales potencias mundiales, como EEUU.

Pero lo más importante de esta sección son algunos 
de los editoriales de Weiss y Wachholz, aparecidos 
en los primeros números de la revista. Unos por 
sentar las bases y filosofía de lo que pretenderán con 
la planificación de contenidos, a los cuales dedicarán 
espacio para explicar su desarrollo conceptual y que, 
en ocasiones no cabe duda, pueden incorporarse 
como doctrina a los principios del food service. Y la 
otra, una breve noticia de la osadía, u oportunidad, 
de erigirse en cronistas del desarrollo del sector en 
los países de Oriente Medio. De ahí que, desde el 
1T de 2004 la revista pasará a llamarse FoodService 
Europe&Middle East (FSE&ME) en vez de, 
simplemente, FSE.

Señalar que, la información generada fue en su 
momento tan rica y útil que fue una pena que no 
llegara a tiempo para que, los mercados analizados, 
fueran incluidos en los planes de expansión de 
algunos grupos españoles de restauración, puesto 
que, aún es la hora, en que sigue habiendo 
operaciones de referencia, como la que Eataly ha 
cerrado recientemente con Azadea, uno de grupos 
inversores de aquella zona mas recepticios de 
conceptos europeos de restauración moderna. 
La “petro-tarta” es tan grande que, aún, hay 
posibilidades para quien decida asomarse a tan 
dinámicos mercados.

Por último, que no al final, se halla la sección The 
Gallery, donde se publican desde fotos, a algunos 
reportajes y crónicas que pueden contribuir a dar 
más luz informativa, a los que aparecen en los 
diferentes capítulos reseñados.

(*) Con el fin de enriquecer el acervo estadístico sobre el sector en Europa, figuran en anexo algunas de las clasificaciones elaboradas por la revista francesa 
NeoRestauration Magazine sobre restauración comercial, restauración rápida y restauración colectiva en Europa.



Presentación

Introducción

Resumen Ejecutivo

1. Pan European Surveys

2. The TOP 100 Sales Ranking of European´s Biggest Food Service Companies 

3. Pan European Overview of Top Biggest Brands in the Coffee Bar segment

4. About the Spanish Branded Restaurants Chains and some Concepts to Watch

5. Chronicles of the Annual European Food Service Summit 2000-2010

6. Market Analysis

7. Essentials & Fundamentals

8. The Gallery

LOS AUTORES

ÍNDICE



1

Pan European 
Surveys



10

Los pan-european surveys son reportajes donde, 
eligiéndose un sector del foodservice por parte de la 
redacción de la revista, se encarga a cada contributor-
author (así le llaman a los colaboradores) por país, 
remitir una crónica con la descripción de las principales 
empresas que lo lideran y sus datos internos más 
significativos.

No en todos los reportajes se cuenta con los mismos 
países, pese a que, en ocasiones, se ha tenido que 
contar con dos números de la revista para cubrir el 
sector, por la aparición de numerosos de ellos.

Y en esta selección, que aquí figura,se han omitidos 
reportajes que para el lector español podrían no ser 
prioritarios (influencers, restaurantes cerca de los ríos, 
restaurantes en empresas de distribución, en cruceros 
de lujo etc etc) e incluso países que tampoco eran 
significativos, en un contexto más europeo-occidental.

¿Motivo principal? La macro-extensión que tendría el 
capítulo, ya de por sí numeroso en páginas, para la 
veintena de sectores seleccionados.

Destacar la riqueza de datos de las empresas citadas 
sobre gestión económica; algo inusual para el caso de 
los reportajes de la prensa profesional española y no 
debido precisamente a que sus informadores dejaran 
de aspirar a conseguirlos en las empresas objeto de 
sus valiosos reportajes.

En cuanto a los temas tratados, en esta primera década 
se repasan, previamente hecha una selección de lo 
publicado, las novedades que suponen añadir a la 
ortodoxia de un quick service restaurant, significado por 
la pizza, la pasta, el pollo o el sándwich, un naciente 
fast casual procedente de otro segmento consolidado 
tal como el de los casual restaurants, en ese momento 
atento a conceptos extra-europeos como los relativos al 
tex-mex, al mex o al asian-food, sin olvidarse de repasar 
la situación a nivel pan europeo de los steakhouses 
o seafood restaurants y la llegada de lo orgánico, 
partiendo de un plant based que aún no se conocía 
con ese término en aquellas fechas que, empezaban 
también a consagrar a un nuevo segmento: el travel 
channel compuesto por la oferta culinaria en estaciones 
de tren, aeropuertos y carreteras.

En algunos reportajes encontrarán como complemento, 
o bien editoriales firmados por G. Weiss y M. Wachholz 
(con el “acrónimo” de WyW) o bien entrevistas o 
artículos sobre directivos y temas relacionados 
estrechamente, con el contenido seleccionado.

Los reportajes pueden solicitarse a www.dfv-archiv.de

A continuación se relata una breve descripción como 
sujetos del contenido del capítulo. En primer lugar, se 
destaca la imparable penetración de la comida mex 
y tex-mex en las ciudades europeas y la situación de 
los restaurantes temáticos de seafood, así como un 
reconocimiento a los pioneros del uso de los plant 
based, relatando sobre los principales restaurantes 
vegetarianos en Europa, donde los Hiltl de Suiza serán 
un referente. Se anexa una entrevista con su creador 
fundador Rolf Hiltl.

Si de proteína animal se tratara, los steakhouses 
tendrán dos apariciones en la publicación: una en 
2002 y otra en 2010 mientras que la influencia asiática 
se pondrá en evidencia en los artículos de 2005 y 
2008 junto a una entrevista con Alan Yau fundador de 
Wagamama, además de los comentarios de WyW. 
Figuran también páginas dedicadas a la aparición de 
los restaurantes fast casual, como solución ecléctica 
ante los cambios de conducta de la clientela. 
El segmento de mayor envergadura informativa será 
el de QSR, pese a una menor consideración sobre los 
burger y a favor, intensamente, de la comida italiana: 
tanto de la pizza que tendrá un editorial de WyW y 
hasta tres reportajes sobre pizzerías en 2002, 2006 y 
2010 además de otro sobre la pasta de tenedor.
El pollo frito, los helados y los juice bar se sumarán 
a los reportajes anteriores, que se completarán con 
el tratamiento del fenómeno del bocadillo, en sus 
distantes vertientes europeas (bakery café y sándwich 
bar) con un reportaje en 2003 que irá acompañado 
de un editorial de WyW y una entrevista con un 
jovencísimo (32 años) Ignasi Ferrer, en calidad de CEO 
de Eat Out y del no menos novel, en foodservice, del 
líder de los panaderos norte-europeos: Alain Caumont 
fundador de Le Pain Quotidien.
Para terminar este capítulo se reseñan sendos 
artículos sobre la oferta gastronómica en estaciones 
de tren por dos veces (2002 y 2008), en aeropuertos 
(2007) y en las áreas de servicio de carreteras 
(2008), como expresión de la importancia que 
iba tomando la aparición del travel channel, o 
restauración en ruta.
De todos los reportajes seleccionados reproducimos 
para su lectura directa y a modo de ejemplo:

- El editorial de W y W titulado “A Perfect Blend” y 
- El artículo sobre bakery café, “Affordable Treat in 		
	 Tough Times ”.
- La entrevista con Alain Caumont, fundador de LPQ.
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Selección de PAN EUROPEAN SURVEYS, etapa 2000-2010

Fecha de	 Título	 Contenido	  	  
Aparición			 

2000	 High Energy Environment	 Tex Mex

2001	 The Ocean´s Specialists	 Seafood

2001	 Meat-Free and Healthty	 Vegetarianos		

2002	  Only a few USA Chains	 Steakhouses	

2002	 Shopping Centres and Rail Stations (Spain)	 Estaciones de tren	

2002	 Fast Food Pizza Still a Rarity	 Pizzerías		

2003	 Shooting Star Sandwich	 Sandwichs		

2004	 Pasta is Everywhere	 Pasta	

2004	 Increasingly Brand Driven 	 Carreteras y Autopistas	

2004	 Scoop Shops on the Movie	 Helados	

2005	 Fast Light And Exotic 	 Asian Food	    	

2006 	 Fresh Fast and Attractive	 Fast Casual		

2006	 Organics Gain Momentum	 Orgánico	

2006	 Favourites Facing Stiff Competition	 Pizza	

2006	 Between Tradition and New Challenges	 Pizza	

2007	 On The Wings Of 	 Pollo	

2007	 Pre-Flight Eatertainment and Food to Fly	 Aeropuertos 	

2008	 F&B on Trains: Driven by Logistics	 Estaciones de Tren	

2008	 On The Crest of A Wave 	 Asian Food	

2008	 Modern Asia Meets Europe	 Asian Food	

2009	 Trust Regained&Credible From Field To Plate	 Steakhouse	

2010	 Niche Market Full Of Energy	 Zumos	

2010	 Dominating The Eating Out Land Scape	 Pizza	

2010	 Enduring Success in Difficult Times	 Pizza	

2010	 Affordable Treat in Tough Times 	 Coffee & Bakery

Fuente: FoodService Europe. -DFV MedianGruppe.

Estos artículos pueden solicitarse a: www.dfv-archiv.de
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A Perfect Blend
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Affordable Treat in Tough Times
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Los grupos de restauración en España han pasado 
casi siempre desapercibidos en los rankings 
elaborados por las revistas económicas; no así en 
la prensa profesional. En cambio a nivel europeo 
siempre ha habido interés en conocer, en cualquier 
medio, profesional o no, su existencia, evolución y 
comportamiento. 

Si no nos vamos más allá de los años 90, en la 
profesión se manejaban, con independencia de los 
estudios y clasificaciones de consultoras como Gira, 
al menos tres referencias. Las listas elaboradas por 
Peter Backman desde el Reino Unido; las construídas* 
desde la revista Neorestauration Magazine (en especial 
desde que aparece Jacques Borel y sus discípulos) 
y finalmente, las que coordina Gretel Weiss para su 
revista internacional, si bien en su origen se apoya en 
Backman.

Un editorial de WyW en 2002, es el pistoletazo de 
salida de uno de los trabajos más arduos de la revista, 
en materia de recolección de información actualizada y 
homogénea.

Son listas que inicialmente poseen dificultades para 
convencerse, el que las trate, de la verosimilitud de 
los datos, dada la dificultar de armonizar, sectores, 
fechas, métricas e interrelación entre empresas, 
matrices y filiales. Pero no cabe duda de que, las tres 
fuentes citadas, terminaron por aportar brillante luz 
sobre un sector difícil, en cuanto a manejo de datos y 
estadísticas.

Por eso, pese a la utilidad de disponer de todas las 
series históricas, en este capítulo se recoge solamente 
el primer ranking que edita la revista en 2001 con datos 
del 2000 (TOP2000) y se realiza un salto hasta 2010 
(TOP 2009), con el fin de comparar las cifras de las 
empresas más representativas.

La constancia en la recogida de datos por los equipos 
de Gretel Weiss hará que cada año se vaya valorando 
más la fiabilidad de la información y las conclusiones 
que dicha analista efectúa de ellas; hasta el punto de 
que, su presentación en la anual Summit de Zurich, 
hasta 2023, era esperada con gran interés, dadas 
las novedades que solía anunciar en materia de 
tendencias, protagonismo de sectores y empresas, a la 
luz del análisis del comportamiento de la clientela en los 
países considerados. 

(*) En la sección The Gallery, se recoge una serie de rankings elaborados por la revista NeoRestauration Magazine, sobre grupos de restauración en 
Europa, bien en el segmento de restauración comercial, en el de restauración de servicio rápido y en el de restauración colectiva y en los que tuve ocasión 
de colaborar en su confección. Para los analistas y curiosos, hay cifras y datos que pueden resolver más de una duda.

Por ejemplo, incluir en la lista a los grupos de 
contract-catering junto a los de QSR. Ambos serán 
hegemónicos en el ranking, durante muchos años, 
debido a la potencia de los líderes en cada sector, 
encabezados siempre por McDonald´s seguido de 
una rival alternancia entre Sodexho (hoy Sodexo) y 
Compass Group.

Otra característica destacable será contar no sólo con 
un incipiente sector (ahora consolidado) como el de 
travel channel, sino también no soslayar al food retail y 
sus maniobras (ahora rigurosas) en el foodservice.

En lo que se refiere a empresas españolas, aunque 
pocas, ya empiezan a aparecer en las listas europeas 
y su colocación en la parte media baja de la lista 
irá con el paso del tiempo mejorando gracias al 
crecimiento, interno y externo, de sus más significados 
representantes.

En la parte I, se han seleccionado los rankings con 
cifras del 2000 y 2009 para que sirvan de referencia, 
con el fin de analizar las cifras de los grupos más 
representativos; tanto los que son europeos natos, 
como los que no (los cuales sólo registran cifras 
correspondientes a su actividad en Europa). 

Podrán compararse cifras también del share que 
supone el QSR, el contract-catering y los casuals 
restaurants como principales segmentos del sector, 
comprobándose como el primero crece desde un 27% 
del total en 2000 a un 34,2% en 2009, siendo en esté 
último año las empresas (24) de EEUU las que más 
ventas registran (22,3%) por delante de las (17) del 
Reino Unido (20,8%).

En este capítulo aparecen pues los rankings, 
publicados en la revista, correspondientes a los años 
citados (con datos del año anterior) bajo los siguientes 
títulos, siendo precedido por el editorial de WyW y 
antes de una de las conferencias de Gretel Weiss en la 
Summit, concretamente, la VIII edición, del año 2007.

Año 2000: The Leaders of the Pack TOP2000

Año 2007: Gretel Weiss EFSS2007top100

Año 2010: Bigger, Bigger, the Biggest TOP2009

El resto de rankings anuales pueden consultarse 
accediendo a la hemeroteca: www.food-service.de 
y a DFV Mediengruppe: www.dfv-archiv.de
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The Leaders of the Pack
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En Alemania siempre ha habido culto al café, tanto o 
mas que a la cerveza. No es de extrañar pues que sus 
revistas profesionales le dediquen páginas y páginas, 
máxime cuando es una bebida que ha mutado a 
funcionalidades tales como, entre otras, las de:

-	 Dar pie a crear una división o segmento del 
foodservice, como es el de los coffee shop o 
coffee bar, convirtiéndolos en el segundo salón del 
hogar, después en oficina y siempre en estilo de 
vida.

-	 Mutar de bebida caliente a fría formando parte del 
surtido del snacking.

-	 De consumirse sólo por las mañanas o tras una 
comida, a hacerlo las 24h del día.

-	 De pasar del “sólo o con leche” a mezclarse con 
muchos más ingredientes (smoothies)

-	 De tomarse en taza a hacerlo en cups y otros 
envases de tamaño superior.

Y a nivel empresarial ha presenciado como Howard 
Schultz revolucionó el sector, siendo el protagonista 
principal de un cambio de paradigma que destronará 
a Costa Coffee en el Reino Unido o a Tchibo en 
Alemania y pondrá contra las cuerdas a marcas 
italianas como Illy o Lavazza, a la vez que despierta 
entre los “roasters” tradicionales, la iniciativa de 
crear marcas locales y empresas, que en el caso 
de España las hará subirse a los rankings europeos 
y consagrar a ciudades como Barcelona, capital 
europea del café. Su entrevista es la primera 
declaración de motivos de tan gran empresa en la 
actualidad.

Todas esas vicisitudes en torno al café tendrán a 
Gretel Weiss como paladina, no sólo otorgando 
al sector de coffee bars, páginas especiales en la 
revista que dirige, sino creando CAFÉ FUTURE, 
una especie de ágora donde reunir a todos los 
componentes de su cadena de valor. Y lo hará a 
modo pop up: convocándolo en ferias y eventos 
donde pueda hablarse de ese otro oro líquido, 
aunque negro, que ha elevado a Starbucks a los 
altares, pero que tiene ya en las marcas chinas una 
seria, muy seria, competencia internacional.

A continuación, podrán repasar los primeros 
editoriales y reportajes de la revista sobre el café 
en la hostelería y analizar los datos de los primeros 
rankings creados, primero con 55 empresas 
y después hasta con 70, en esta etapa aquí 

considerada, suponiendo en su conjunto llegar a 
10.000 locales entre todas ellas.

En cuanto a editoriales firmados por WyW destacar 
el que comenta sobre Starbucks en Europa y el 
titulado Coffee Bar:All Europe. Se han seleccionado 
reportajes sobre los primeros artículos sobre coffee 
bars europeos en la revista, en 2000 y 2001 al que 
sigue un artículo sobre el sector en España (2003) y 
el primer ranking Top55 en 2006, al que le seguirá el 
Top60 en 2008 junto a un artículo sobre Barcelona 
como capital europea de coffee bars, terminando 
con el Top70 publicado el año 2010 y que figura 
en las siguientes páginas para su lectura y análisis, 
después de los editoriales que WyW publicaron 
sobre Starbucks

Destacar en las listas, la presencia de numerosas 
marcas españolas que hará incluso que España 
supere a Alemania en el número de ellas en los 
rankings de esta etapa y que además provocará 
que Barcelona aparezca en más de un reportaje de 
forma monográfica o catalogada con Londres como 
“primus inter pares”.
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Fecha de	 Título	 Contenido	  
Aparición			 

2000	 Portada de la revista sobre coffe shop	 Novedad

2001	 Coffee Bars: All Europe	 By WyW

2001	 Why wasn´t Starbucks a European Invention?	 By WyW

2000	 Coffee Champion: Howard Schultz	 interview

2000	 Expresso Express	 2000

2001	 Macciatto´s Mainland	 2000

2003	 Coffee Bars in Spain	 2002

2006	 Most Insights Most Growth	 2005

2007	 Growth of Almost 20%	 2006

2010	 3 Brands with over 1000 outlets each	 2009

Fecha de	 Título	 Contenido		
Aparición			 

2000	 Coffee Champion: Howard Schultz	 interview

2001	 Coffee Bars: All Europe	 By WyW

2001	 Why wasn´t Starbucks a European Invention?	 By WyW

2010	 3 Brands with over 1000 outlets each	 2009

Así pues: Este capítulo contiene los reportajes* sobre rankings correspondientes a los años de publicación 
siguientes:

 Y se desarrollan a continuación:

*Estos artículos pueden solicitarse a: www.dfv-archiv.de
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Coffe bars: All Europe
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Why Wasn’t Starbucks a European Invention?
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Con independencia de la aparición de información 
sobre el foodservice español en los Surveys ya 
comentados, la programación de la revista siempre 
contó con reportajes especiales de la restauración 
de marca en España, bien para un relato global 
de ella, bien para aspectos particulares; como 
podrían ser informaciones icónicas de la publicación: 
sandwichs, coffee bars o casuals restaurants, bien 
por la singularidad de las tapas españolas o de 
ciudades como Barcelona o Madrid.
Incluso en las secciones habituales de la revista, Hot 
Trends y Concepts to Watch, siempre había ocasión 
para que, en la época analizada, determinados 
restaurantes que estaban de moda en España o 
que representaban un concepto determinado, que 
la Redacción quería destacar, pudieran aparecer 

Índice de artículos y reportajes* sobre Foodservice en España

junto y entre el resto de los seleccionados, de otras 
capitales europeas.
No cabe duda de que, en años donde España 
era reconocida internacionalmente por su cocina 
creativa de vanguardia, hubiera un lugar también 
para destacar a otros emprendedores y empresas, 
en el contexto europeo, es de agradecer.
FSE primero y FSE&ME después, siempre quiso que 
en sus páginas hubiera noticias de España, fuera de 
la restauración de marca o de la independiente. 
A continuación, se detallan una selección de los 
reportajes aparecidos durante la etapa considerada, 
así como de las menciones de empresas, entidades 
o venues que se recogieron en las secciones 
comentadas.

Fecha de	 Título	 Contenido	  
Aparición			 

1999	 Great Growth Potential for Chains	 Restauración de Marca

1999	 Fun&Foodservice	 Parques temáticos

2000	 Cosmopolitan Barcelona	 Barcelona

2001	 Mediterranean Fast Food Goes Global	 QSR

2002	 From Spain to the World	 Restauracion de Marca

2002	 Madrid Mucha Movida	 Restaurantes en Madrid

2002	 Fullsteam Ahead for Sandwichs	 Bocadillos y Sandwichs

2004	 Cultural Meeting Pot	 Event Catering

2004	 A Love Affair:Spain & Coffee Bars	 Coffee bars

2004	 Spain Coffee&Casual ascendant	 Coffee Bars

2005	 Spain: A very Healthy Foodservice Market	 Foodservice

2005	 Between Tradition and Trends	 Foodservice

2006	 Impeded PassionFoodservice	 Restauracion de Marca

2006	 Spain: Award Winning Hot Concepts 2006	 Premios a Restaurantes

2007	 Fast Food Icon Reivented	 Fast Good de F. Adriá

2006	 Chefs who wants to Change the World	 Alta Cocina

2008	 Catching the Spirit of The Times	 Rodilla-Tapelia-Frescco

2009	 On the Move with Pinchos& Tapas	 Tapas Bar

2010	 Pizza Pasta Perfect	 Pizza y Pasta

*Estos artículos pueden solicitarse a: www.dfv-archiv.de
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Selección de empresas de restauracion de España , o venues, cuya ficha fue editada en 
la etapa 2000-2010 en las secciones Hot Trends ó Concepts to Watch.

Acceder a su conjunto clicando fichastowatch

Se incorporan a este capítulo, textos completos de los siguientes artículos:

- 1999	 “Great Growth Potential for Chains”

- 2002	 “Madrid mucha movida!”

- 2005	 “Between Tradition and Trends”

- 2009	 “On the Move with Pinchos y Tapas”

Fecha de
aparición	 Empresa/Venue	 Empresa/Venue	 Empresa/Venue	 Empresa/Venue

2002	 City Limits	  Coque			 

2002	 Bopan	 Tati	 Fortuny	 Up&Down	

2003	 Cinco Jotas	 Cuina del Ampurdanet			 

2003	 Viena	 Café&Te	 El Tenorio	 Café de la Rambla	

2004	 Tapelia	 Sandwichs&Friends	 Fast Good		

2004	 El Corte Ingles	 Elephant Barcelona	 Mugaritz		

2005	 Sugar	 Galería Gastronómica	 Submarino		

2006	 Ferrá Adriá				  

2006	 Movie	 Fish 	 Wagaboo		

2006	 Semproniana				  

2007	 Hammans	 Hotel M. de Riscal	 Vinoteca Torres	 Vinya-Roel	

2007	 Areas	 La Capilla de la Bolsa	 Mercado de la Reina		

2009	 La Xina	 Donner Kebap	 Piscolabis		

2010	 Gastromium	 QuQu	 La Panza es Primero		



112

Great Growth Potential for Chains



113

Great Growth Potential for Chains



114

Great Growth Potential for Chains



115

Mucha Movida



116

Mucha Movida



117

Mucha Movida



118

Between Tradition and Trends
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Chronicles of the 
Annual European 
Food Service 
Summit 2000-2010
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En el resumen ejecutivo, ya se anticipaba que el 
tridente formado por Gretel Weiss (FSE&ME) David 
Bosshart (GDI) y Chris Muller (Universidad Central de 
Florida) serían las tres patas de un banco llamado 
Summit o reunión internacional, anual desde 2000 
hasta nuestros días, convocada para presentar a 
los directivos de la restauración de marca y sus 
proveedores, también marquistas, pronósticos y 
prospectivas del mercado de foodservice, que les 
permitieran hacer de su sector una inexpugnable 
fortaleza, ante crisis económicas y no económicas, 
como la pandemia, el atentado de las torres gemelas 
en NY o simplemente manipulables corrientes 
informativas que aún no usaban las RRSS, tales 
como la que protagonizó, en su momento, Morgan 
Spurlok con su episodio, Super Size Me en 2004.

La estructura de las sesiones (que incorporó en 
años venideros un study tour en torno a conceptos 
de restauración operando en la ciudad de Zurich) 
supo combinar sesiones en busca de predecir lo 
que es más que probable ocurriera en el sector, 
con el apoyo de expertos -entre otros- del GDI, 
Technomic o NPD-CREST (hoy Circana) con las 
relativas a explorar futuros escenarios (en materia 
de incertidumbre, tendencias o cambios disruptivos) 
cuyos rasgos permitieran preparar la toma de 
decisiones de mañana, hoy; contando en las 
reuniones con gurús como Nordstrom o Lindstrom, 
poco conocidos en España, pero muy reconocidos 
en el resto de Europa. Especial atención se pondrá 
en el análisis de los cambios de conducta del cliente 
de la restauración moderna. 

En medio de esa dicotomía, figurarían tratamientos 
doctrinales tendentes a asentar los principios y 
métodos en el foodservice, que se resumirían en 
términos (jargon) bien conocidos actualmente en la 
profesión, tales como public living room, value for 

time, cross border, share stomach pero también 
leisure, fast casual, insights, mindsets etc etc.

Todo ello partiendo de las experiencias relatadas por 
los que podrían considerarse iconos de la Summit, 
tales como, sin seguir un orden cronológico, ni en 
cuanto a su notoriedad, Rolf Hiltl (Hiltl), Tony Hughes 
(M&B), Andreas Karlsson y Alan Yau (Wagamama), 
Walter Seib (HMS Host), John Vincent (Leon UK), 
Julian Metcalf (Pret), Robert Brozin (Nando´s), Louis 
Le Duff (Brioche Dorée), Henry McGovern (Amrest) o 
los pintorescos James Holder (La Tasca) y Rostislav 
Ordovsky-Tanaevsky Blanco (Rosinter), sin olvidar a 
Herwig Nigermann, otro admirador de España.

Celebrities a los que nada tendrán que envidiar 
otros invitados a participar como ponentes y en 
este caso, de procedencia española. Grupo donde 
constarían entre otros, desde Marc Juliá (Paradis) 
ya en la primera edición, hasta Gustavo Durán 
(Telepizza), Ignasi Ferrer (Eat Out), Guillermo Moreno 
y Enrique Francia (Vips), Steve Winegar (Zena), 
Ricardo Rodríguez (Jamaica Coffee Shop) y hasta un 
profesor del Iese como Jose L, Nueno ensalzando el 
Fast Good de Ferrán Adriá. 

En suma, un evento con dos apretadas jornadas 
cada año, unidas por la soirée del Boat Party, lugar 
ideal para ver y ser visto, a la hora de networking y el 
más puro business, más allá de los pasillos del GDI y 
del Lake Side Casino, sede de las reuniones.

Les invitamos a revisar las crónicas de las Summit, 
tras recomendar leer, en este capítulo, un editorial 
de W y W sobre la primera edición, la mayor parte 
de ellas redactadas por Bruce Whitehall, periodista 
británico que ha contribuido muy mucho a lo que 
se conoce sobre el foodservice en Europa y buen 
conocedor del sector en España, en la etapa 
considerada por este trabajo.
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Slogans con las que se conocerá cada edición del Summit*

Fuente: DFV Mediengruppe

Aparecen a continuación, como homenaje al triunvirato organizador, la crónica de la primera 
edición de la Summit en el 2000 (más el editorial de WyW sobre el evento) y la de la Summit en 
el 2004 y el artículo aparecido, con motivo de su 20º aniversario, que apareció en la revista en el 
número “autum 2019”.

- “What Comes After What Comes Next?” (1ª ed. en el 2000)

- Editorial de WyW sobre la 1ª edición: ”Summit Essentials”

- “The News Battle for Mouths, Minds and Markets” (5ª edición en 2004)

- Sobre las 20 ediciones de la Summit by M. Wachholz

Fecha de	 Edición	 Slogan o lema que titulará el evento anual 	  
Aparición			 

2000	 1	 “What Comes After What Comes Next?

2001	 2	 “New Predictions,New Perspectives,New Paths for Succes”

2002	 3	 “Playing the Attraction Game”

2003	 4	 “Strategic Ingredients for Future Succes”

2004	 5	 “The News Battle for Mouths, Minds and Markets”

2005	 6	 “Innovation and Re-invention from the Core”

2006	 7	 “Future Strategies for Building Culture”

2007	 8	 “Change the Conversation with the Customer”

2008	 9	 “Business in the Time of Social Networking”

2009	 10	 “Setting a Course a New Horizon”

2010	 11	 “Game Changing and Game Changers”

*Estos artículos pueden solicitarse a: www.dfv-archiv.de
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Summit Reaches New Heights
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Summit Essentials
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Mouths,Minds&Markets
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20Th Anniversary
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Sección reservada, casi en exclusiva, a los informes 
que tanto para la revista como las ediciones de 
la Summit presentarán los directivos de NPD-
CREST (hoy Circana) en especial Jochen Pinsker, 
sin olvidar, aunque no se reproduzcan, los de otras 
entidades y empresas de consultoría, tales como la 
norteamericana Technomic o la suiza GDI.

Contenido: MARKET ANALYSIS

Fuente: DFV Mediengruppe	

www.foodservice.de

En esta parte I recogemos tan sólo una crónica 
de NPD CREST, que se sumará a las que, más 
numerosas, se editarán en la parte II de este trabajo 
y la ponencia de Gretel Weiss en la Summit del 2001 
que está llena de temas que ya se anunciaban hace 
25 años y que son hoy pura realidad.

Fecha de	 Título  
Aparición	

2001	 Consumers: Moving Targets

2009	  Big5.Consumer Facts
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Consumers: A Moving Target
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Este capítulo es un mix de temas que no daban, en 
extensión, para otorgarle dicho título pero con un 
interés e importancia como si dispusieran de él.

La sección Essentials, se inicia con un tema de 
curiosidad, no exento de anécdota. La incursión de 
McDonald´s en el terreno hotelero, con un concepto 
rabiosamente innovador, si bien no lejos de algunos 
de cadenas, como Accor, en el segmento low profile.

Su ubicación en Europa partió de un local cercano 
al aeropuerto de Zurich y por supuesto en un free 
standing con uno de sus restaurantes. Ignoramos 
(fui huésped) el motivo de la no continuación del 
proyecto, pero, la verdad, era tan disruptivo como 
notablemente funcional.

A continuación, se reproducen una serie de 
reportajes vinculados a las personas, ya sean como 
clientes de los restaurantes o sus empleados, tema 
que ya empezaba a preocupar en los primeros años 
del siglo XXI.

Le sigue una iniciativa encomiable por parte del 
profesor Chris Muller, en el marco de las relaciones 
con su otros dos partners en la Summit, que 
fue la de diseñar e impartir un seminario sobre 
marketing restaurant con el nombre de “Successful 
Multiunit Restaurant Management” y que ya, en su 
primera edición, tuvo 42 asistentes de 13 países, 
convocándose anualmente, en primavera, hasta 
años previos a la pandemia.

Como preámbulo a más editoriales de las 
responsables de la redacción de FoodService 
Europe (FSE), hemos querido darle singularidad al 
anuncio, en el primer trimestre del 2004, del cambio 
del nombre del magazine, al pasar de llamarse 
FoodService Europe a FoodService Europe & Middle 
East (FSE&ME), motivado por la decisión de cubrir 
la información generada en los países árabes por un 
incipiente foodservice, en la actualidad tan potente 
como se quiera describir.

La revista cambia pues su cabecera y enriquece 
su interior sobre rigurosos, extensos y útiles 
reportajes sobre los protagonistas del crecimiento 
del foodservice desde Egipto a Kuwait, pasando 
por los países (una pena, Siria) que en la actualidad 
son un referente en materia de inversiones, diseño 

y restauración de marca, puesto que grupos 
financieros locales como Azadea, han creado los 
puentes, logísticos y financieros necesarios, para 
que ello pudiera producirse.

La ausencia de información sobre este mercado, 
en esta publicación, obedece a que se necesitaría 
más páginas a añadir, a lo que de por sí es ya el 
contenido elegido y porque desafortunadamente 
no llamó la atención, en aquel momento, de 
grupos españoles decididos a que su expansión 
internacional, que la tuvieron, pasara por países tan 
peculiares.

Bajo el título Fundamentals, se recogen, por 
un lado, escritos seleccionados y firmados por 
Gretel Weiss y Marianne Wachholz, las WyW, 
en los primeros números de FSE y en cuanto a 
Entrevistas, aparecen sólo dos de indudable 
interés. La primera, con quien tuvo la osadía de 
crear un conglomerado de restaurantes en las 
nuevas repúblicas post-soviéticas, incluída Rusia, 
inmediatamente de fragmentarse la URSS.

Rostislav Ordovsky-Tanaevsky Blanco, permanece 
con sus negocios en la actualidad, contra viento 
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Relación de documentación* que se ha seleccionado para este capítulo

Fuente: DFV Mediengruppe

Se desarrollan completamente, a continuación, los siguientes reportajes:

Essentials: “Wellcome to the Golden Arch Hotels”

Entrevistas: Rostislav Ordovsky -Blanco Tanaesky CEO de Rosinter

Fundamentals: “Foodservice Goes Middle East” y “Made for Learning from Each Other”

Sección	 Título del Reportaje

Essentials	 Artículos de interés	

	 “Wellcome to the Golden Arch Hotels”

	 “Generation Y; Your News Employees”

	 “The 21st Century Food and Foodservice Challenge”

	 “Growth is an Outcome” Seminar”

Entrevistas 	 Rostislav Ordovsky -Blanco Tanaesky CEO de Rosinter

	 Henry McGovern CEO de Amrest´s

Fundamentals	 Editoriales de WyW	

	 “Foodservice Goes Middle East”

	  “Made for Learning from Each Other”

	 “Thinking from the Guest to the Kitchen”

	 “Changing Habits”

	 “Home Away from Home”

	 “Emotion & Experience”

y marea, en ese país, pese a la retirada de las 
principales marcas de restauración (excepto Burger 
King) como consecuencia del conflicto con Ucrania. 
En la parte II de este trabajo, se ha seleccionado 
una amplia documentación sobre la restauración 
de marca en Rusia y las consecuencias de la 
confrontación bélica. 

Y la segunda, con un profesional norteamericano, 
Henry Mc Govern, que desde Polonia, creó otro 
conglomerado de empresas de restauración (hoy 
con su sede en Madrid) bajo el nombre inicial de 
AmRest´s y que se hizo notorio por su claim, lema 
o slogan en una de las Summit, conocido como 
“Everything is Possible”.

*Estos artículos pueden solicitarse a: www.dfv-archiv.de



ESSENTIALS



154

A New Arch
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Russian Revolutionary
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FoodService Europe Goes Middle East
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Made for Learning from Each Other



8

Gallery 



168

Quien haya llegado hasta este capítulo de la parte I de 
la Recent History of the Foodservice Market in Europe, 
es que es un apasionado de este sector.
Habrá conocido aspectos de su desarrollo -en 
ocasiones- relatados en primera persona; con cierta 
nostalgia pero también con interés en dar a conocer 
que detrás de toda actividad, existen las personas.
En este caso el protagonismo es para Gretel Weiss 
y su team; en especial de su colaboradora Katrin 
Schendekehl; no deseando olvidar lo que supuso 
también Daniel Majonchi, en su rol de querer unir a 
todo el foodservice europeo (un precedente lo tuvo la 
celebración de CIR98 en Barcelona reuniendo cadenas 
europeas y norteamericanas) desde Leaders Club 
International y mantener la llama asociativa en su país 
durante los últimos 30 años.

La relación con Gretel 
Weiss parte de su 
aterrizaje en Barcelona, 
en 2000, con un grupo de 
directivos de importantes 
cadenas alemanas de 
restauración de marca 
que harán un study 
tour del que quedarán 
sorprendidos con lo que 
visitan. 

Un segundo e inmediato contacto surgirá cuando me 
invita a visitar la feria Internorga, para participar en un 
congreso de foodservice que, en la actualidad, reúne 

en Hamburgo a más de 2.000 profesionales cada año, 
y hacerme partícipe en medio de una cena de gala, 
del agradecimiento por la preparación de la visita a 
Barcelona.
A partir de ahí y usando a Katrin Schendekehl como 
“go-between” su revista y la Summit comienzan a 
informar a sus lectores de como se desarrolla el sector 
de food service en España, casi en cada número que 
edita o evento que organiza.

Además, es testigo directo de esa evolución con visitas 
frecuentes a España para dar charlas en eventos como 
el congreso de EFEDA (2001) en Barcelona, Expo 
Foodservice (2004) en Madrid o en un seminario de 
AECOC (2016) de nuevo en Barcelona. En 2023, la 
revista Caternews la entrevistará para sus lectores en 
España.

Gretel Weiss y Katrin Schendekehl

Gretel Weiss y Mario Cañizal en Internorga 2000

Katrin Schendekehl y Mario Cañizal en Internorga 2000

Road Map para visita a 
Barcelona en el año 2000
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Han sido mas de 20 años de relación profesional que 
no se ha extinguido ya que, pese a que ambos nos 
hemos retirado de la primera línea de fuego, seguimos 
en contacto. Ella desde su casa familiar en Plochhingen 
en la región de Schwaben perteneciente al länder de 
Baden Wurtenberg, donde su ADN de granjera le ha 
permitido conectar con los productos de su tierra natal, 
estando dispuesta, ahora, ya no a encargarme un 
reportaje sobre tal o cual apertura, sino de enviarme 
la receta de cómo hacer una frikadeller, mientras ella 
espera que le diga, desde Barcelona, como asar y 
comer calçots.
Pese a esa correspondencia culinaria, Weiss no ha 
dejado de asistir a los eventos que organizó y de 
escribir ahora sus reflexiones profesionales en libros 
como 55 Thesen, mientras al que leen algo similar 

hace, elaborando una colección de e-books que 
relaten sus actividades profesionales.
Regresando al capítulo, tiene ante Vds uno de los 
Rankings (1995) elaborados anualmente por la revista 
NeoRestauration Magazine en los noventa.
Termina el capítulo y el e-book con una reseña de la 
conmemoración de los primeros 10 años de edición 
de FSE&ME, aprovechando para que puedan conocer 
el equipo de Contributing-Authors del que dispusieron 
Gretel y Marianne, para llevar a FSE&ME a ser tan 
reconocida revista profesional, a nivel internacional.Gretel Weiss en Madrid durante ExpoFoodservice 2004 

junto a (de izq a dcha) James Doherty (NRN), Phill Romano, 
(Macaroni Grill) y los editores de Restauración News 
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                        La autora Katrin Schendekehl

Me acuerdo muy bien de los inicios de la revista internacional Food Service Europe, pues nació justo cuando empecé mi período 
de prácticas en su hermana mayor foodservice, editada en alemán. El entusiasmo de mis redactoras-jefe Gretel Weiss y Marianne 
Wachholz, de “asomarse al exterior” y aprender de países más allá de Alemania, Austria o Suiza fue contagioso.

Y como escribía y hablaba castellano, me encargaron contactar en España, con un profesional experto en foodservice, capaz de 
facilitarnos, a nosotros y a nuestros lectores, información profunda sobre dicho sector.

Eran los principios de internet y a través de la red pude empezar a comunicarme con Mario Cañizal, en su calidad de gerente de 
ASCAREM (Asociación de Cadenas de Restauración Moderna), la hoy Marcas de Restauración, que no dudó ni un segundo en 
abastecer al equipo de redacción, noticias y novedades del foodservice en España.

Logré Bingo! como se dice en España. Es decir, acerté profesional y personalmente. 

Ninguno de ambos podía pensar que nuestra relación duraría casi 25 años, en materia de circular información entre uno y otro; entre 
Barcelona o Madrid y Frankfurt o Colonia: entre una junior y un senior... Con Mario Cañizal, encontramos una persona capaz de 
armonizar lo español con lo alemán, a nivel de contenidos para la prensa profesional.

¡Y crecimos juntos! Nosotros exigiendo rigor mientras que él se afanaba por garantizar la verosimilitud de los datos. Datos de todo tipo, 
no solo locales y ventas, sino también, planes de expansión, ratios financieros, empleo, inversiones, aperturas... datos, datos y datos!

Fueron reportajes muy trabajados, donde nuestra redacción pedía desarrollar un tema que tras enviar Mario y revisar yo, suponía 
devolvérselo con un sinfín de preguntas, cuyas respuestas servían para corregir el artículo final que firmaba yo, él o ambos a la vez. Ello 
y mis viajes a España para reportajes especiales, aportó a la revista y sus lectores un completo conocimiento sobre el foodservice en 
España.

¡Y lo que hemos aprendido unos de otros! 

Al investigar más allá de nuestros propios límites geográficos, fue como abrir una puerta a nuevos horizontes. A nuevos colores, olores, 
sabores tan extraños en ocasiones, como excitantes o estimulantes.

Todo ello en un mercado, donde sus empresas en algunos ámbitos sectoriales como la pizza, las cafeterías, las bocadillerías o los 
tapas bar, operaban con un original marketing-restaurant y un no menos inspirador diseño. Ya fueran locales de una cadena o de 
un independiente, los conceptos respiraban armonía entre el continente y el contenido, donde la oferta culinaria gozaba de notable 
creatividad, respaldada por la extraordinaria calidad de las materias primas locales.

Recuerdo sendas entrevistas con Ferrán Adriá e Ignasi Ferrer. Pese a ubicarse en polos opuestos, ambos tenían como común 
denominador el entusiasmo por “su” restauración. Nosotros, los alemanes, más cerebrales que los españoles, aprendimos de ellos que 
la gastronomía no sólo es comida, sino también una experiencia donde los sentidos tienen mucho que ver y que los procesos funcionan 
mejor si se les añade una sonrisa o se abordan los problemas con sentido del humor.

También, que lo tradicional (como las tapas) cabe dentro de la restauración moderna, o que la buena mesa puede replicarse en otros 
formatos, como practican ya numerosos chefs y que un país orientado al turismo, como España, sabe preservar su autenticidad 
culinaria, coexistiendo la individualidad (como los chiringuitos) con la sistematización o la internacionalización, cuya intensidad llega 
incluso a que, por ejemplo, Burger King sea capaz de superar a McDonald´s en locales y ventas.

En resumen, el mercado español que conocimos no dejó nunca de sorprendernos gratamente. No sólo por su activo propio, sino por su 
capacidad de adaptar corrientes internacionales (sushi, bowls, coffee bars, burgers...) a su target.

Y vimos como operadores mono marca se convertían en multi marca, llamando la atención de inversores extranjeros dispuestos a 
apoyar sus planes de expansión, en ocasiones con éxito en otras no, lo cual aprovecharían para reinventar marcas, culturas corporativas 
o incluso a sus directivos. 

Hasta una capital, como Madrid, nos dio ejemplos de cómo gestionar la vida gastronómica, en tiempos de pandemia.

Muchos de nuestros encuentros con los líderes del foodservice español, ya fueran independientes (Disfrutar) o directivos de restauración 
de marca (Tragaluz), siguen siendo inolvidables por su afán, día a día, de mimar a su clientela, de adaptarse a su evolución y siempre 
como he citado, con seriedad y meticulosidad, no exenta de entusiasmo por la vida y disfrute. Lo que, a menudo, nos iba sorprendiendo.

España es un país muy cercano a mi corazón y Mario ha sido y sigue siendo el puente profesional hacia él.

¡Gracias por 25 años de armonía, personalmente gratificantes y profesionalmente enriquecedores! 
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                        El autor Mario Cañizal

Más de 50 cincuenta años, trabajando de forma permanente e intensa en el sector alimentario, tras cursar estudios en 
las facultades de Económicas y Derecho de la UB, y un postgrado en Cornell NY, están teniendo como colofón dejar 
sentadas las bases de cómo la memoria histórica del sector de la alimentación fuera del hogar, ha de impregnar la 
cotidiana labor de las empresas de hostelería.

Medio siglo que tiene en 1992 su punto de inflexión. 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 bisoñas cadenas de 
supermercados, a posicionar ALIMENTARIA, entre las tres ferias más grandes del mundo; fomentando desde ella, 
las relaciones comerciales entre España, Latam y Oriente Medio, a través de proyectos de cooperación agroindustrial 
apoyados por el Gobierno de España (éste y el de Venezuela, le galardonarían por su trabajo), dirigiendo misiones 
comerciales de exportadores españoles o realizando estudios sobre joint-ventures para Onudi o la FAO.

Labor que corrió pareja a iniciativas en el mercado español, como la creación de AECOC (fue su primer Secretario 
General), del primer despacho (JMT) de M&A, o aportando su conocimiento a la gestión 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 alimentación y la neo-restauración, incipiente en aquellos 
momentos, con motivo de los cambios en los hábitos de consumo, del hogar a fuera del hogar y la respuesta a ofrecer 
a la celebración de eventos, como los JJOO de Barcelona y la Expo de Sevilla propició que, junto a otros reconocidos 
profesionales, creara la sociedad CATERDATA que, con sus publicaciones, estudios y eventos, le permitió conocer en 
profundidad las raíces del cambio de la hostelería tradicional hacia la restauración moderna.

Tarea que desarrolló contribuyendo a crear soportes de acciones colectivas, tales como ANTA para el fomento del uso 
de nuevas tecnologías de producción (cook chill y sous vide) o gamas de producto (IV y V); SANDWICHFORUM para la 
introducción del bocadillo como plato principal en los menús; el GRECO, para coordinar las estrategias de las divisiones 
de food service de fabricantes marquistas o la creación de la asociación de cadenas de restaurantes, la actual MARCAS 
DE RESTAURACION, siendo su primer gerente, sin menoscabo de colaborar estrechamente, en materia de alimentación 
colectiva, con FEADRS (FOODSERVICE ESPAÑA) y la propia patronal del sector, hoy, HOSTELERIA DE ESPAÑA. 

Tal cúmulo de conocimientos y experiencias, las ha querido verter al sector, a través de sus servicios de consultoría 
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 gastronómicas como el BASQUE CULINARY CENTER o el CETT y ser 
editor y redactor de revistas profesionales españolas (en su primera etapa escribió, 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 años, 2016-2020, con el apoyo del Ajuntament de Barcelona, asumió, el reto de materializar su inacabado 
proyecto: instaurar la sostenibilidad en los restaurantes. Para ello, desarrolló un proyecto que constará de, desde 
reuniones internacionales a módulos formativos, pasando por estudios para su implantación y la creación de una red de 
asociaciones de restaurantes sostenibles, cuya actividad dará lugar a la creación de la FUNDACION RESTAURANTES 
SOSTENIBLES. 

Entre 2021 y 2024 su labor profesional obtendrá 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 monográficos y 
tras editar dos e-book titulados “La Restauración Colectiva también existe” y otros dos sobre “A recent history about the 
Food Service in Europe (1998-2022)” se dispone a finalizar la colección de e-books con el titulado “De la Idea al Legado” 
donde esbozará las principales líneas de trabajo de la etapa inicial de su carrera profesional, con especial referencia a su 
etapa en la feria ALIMENTARIA, durante las ediciones de 1976 y 1978 y desde donde contribuyó a poner algunos de los 
pilares que sustentan el sector alimentario en la actualidad.
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Sin lugar a duda, los primeros van para las editoras de la revista Gretel Weiss y Marianne Vachholz junto a su 
equipo local de redacción en Frankfurt y al que hay que añadir después, el grupo de Contributing Authors que 
desde cada país, les han enviado las crónicas que, por ejemplo, contiene las distintas Surveys publicadas 
en el período 1998-2010. Casi todos están con sus nombres en el Team To Live que figura en páginas 
inmediatamente anteriores.

Especial relevancia quisiéramos dar a la labor de Thomas Fedra, auténtico notario gráfico de lo sucedido en 
la mayor parte de los eventos, como las Summit y reportajes publicados. Las imágenes de su valioso trabajo 
aparecerán también en la parte 2 de esta recopilación de reportajes y entrevistas.

A nivel de nuestro entorno agradecer a Lourdes Verger su escrito de presentación, a Amando Andradas su 
labor en materia de diseño gráfico y maquetación y a Mercé Cañizal la referida a redes sociales.

Last but not least, lo más importante! esta tarea no hubiera sido posible sin el apoyo logístico de la dfv 
Mediangruppe que posee para los más estudiosos del food service una hemeroteca de las revistas, tanto 
la publicada en lengua inglesa, como la en lengua alemana, a la que se pude acceder y solicitar artículos 
publicados, a través del e-mails como:

zentralarchiv@dfv.de y más específicamente a: dfv-Archiv
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