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La Tendencia

La gastronomia espainola, mundialmente conocida y reconocida, es parte fundamental de su
cultura y de su economia, fuertemente fomentada e influenciada por el turismo. Como Espafa es
el 3er. destino turistico del mundo - 68,1 millones de turistas’-, se justifica que existan cerca de
72.000 restaurantes y cafeterias, y 194.000 bares. El gasto en restauracion alcanzé los 40.600
M€ en 2015 (dato estimado), un 2,5% mas que en 20142. Un pais que cuenta con 182 estrellas
Michelin y algunos catalogados como mejores restaurantes del mundo.

La adecuacion de los productos de acuerdo a las costumbres de cada mercado o el dinamismo de
las tendencias es esencial, asi lo seflala MINTEL en su estudio de tendencias globales: “Los
desastres naturales, los medios de comunicacion, los falsos mitos firmemente asentados, la
conectividad de masas y la tendencia natural a la simplicidad influyen en los hdbitos alimenticios
a lo largo y ancho del planeta como nunca antes lo habian hecho.” 3

No es solamente cuestion de productos, alimentos, condimentos o ingredientes, se trata mas
bien de abarcar una creciente demanda hacia lo nuevo y diferente, pero adaptado a los gustos
particulares de cada lugar. Esta adecuacion de la oferta chilena a estos nuevos hdbitos de
consumos y a los mas tradicionales es esencial para poder ingresar al mercado con productos

alimenticios de valor agregado.

B SUPERALIMENTOS

Con una mezcla de moda y la verdadera busqueda por mejorar
la calidad de la alimentacién, aparece el concepto de
“Superalimentos”, que abarca desde productos tradicionales
hasta nuevos, que resaltan sus cualidades nutricionales o
funcionales, informando y educando al publico consumidor.
Segun AINIA4, a nivel mundial el numero de productos
lanzados al mercado con los términos superfood, superfruit o
supergrain se ha incrementado un 202%.

Destacan entre estos: “nuevas fuentes de proteinas” que
pueden o no ser incorporados en los productos de
alimentacion o consumidos en forma natural, por ejemplo:
algas, quinoa, chia o la avena entre otros.

B ALIMENTACION DE CONVENIENCIA

Factores como el creciente interés por volver a la cocina
casera, el prepararselo uno mismo, los 'influencers', los blogs,
los programas de television y los innumerables cursos que
ensefian el culto culinario impulsan fuertemente a un publico
avido por experimentar en la cocina con productos versatiles
que permiten multiples combinaciones, como por ejemplo kits
de ingredientes.
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B ALIMENTOS SALUDABLES

Los alimentos saludables que tengan propiedades funcionales
surgen como consecuencia de una tendencia global de salud.
Los probidticos, nutracéuticos o nutricosméticos son ejemplo
de esta tendencia.

Cabe destacar que incluso los supermercados se han alineado
con sus marcas de distribucion aumentando la calidad y
bajando los precios para este tipo de alimentos.

Dentro de dicha linea de productos se encuentran los
“productos SIN”, con una gran cantidad de lanzamientos que
incluyen los sin aditivos, ni conservantes, sin grasa, sin
alérgenos, sin azucar, sin grasas trans, que son algunos de los
mas comercializados. Caso aparte estan los sin gluten que
incluso hoy por ley® deben ser informados en las cartas de los
restaurantes junto a otros alérgenos.

Seguin un informe de Markets and Market, el mercado de los
productos sin gluten se estima en 4,6 billones de ddlares para
2015y se prevé una tasa anual de crecimiento del 10,4% hasta
alcanzar los 7,5 billones de d6lares en 2020. La region donde se
proyecta un rapido crecimiento es Europa.

Por otra parte, dentro de este concepto de alimentos
saludables se incluyen, para el consumidor espafiol, la “vuelta
a lo natural” que incluye el consumo de productos de
temporada y de proximidad o también llamados “Kilometro
0” (esta ultima tendencia con menos adeptos).
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http://www.marketsandmarkets.com/

'Kilémetro cero': los alimentos de
proximidad cobran impulso

= Se obtienen en un radio de menos de 100 km de donde se producen
para reducir la contaminacion y reforzar la economia local

= Los alimentos de "kildmetro cero” estan cobrando impulso al acortar la
distancia entre productores y consumidores.

Fuente: 20 Minutos.

POR QUE MEJORA TU VIDA CON LOS
PRODUCTOS DE CERCANIA

¢No te fijas en el origen de los ali que Haces mal:

comida de proximidad obtienes més calidad, mejores precios y menor impacto
ecoldgico, y encima ayudas a la economia de tu zona.

No'hagas el canelo, anda. ANA VEGA BISCAYENNE

ANA VEGA BISCAYENNE'  26/07/2016 - 08:07 CEST

Fuente: El Comidista - Pais

B SLOWFOOD

Una nueva tendencia gastronémica: “No es otra cosa que
comer como se tiene que comer, tranquilo, sin prisas,
disfrutando de la comida de temporada, productos que estan
muy cerca de nosotros, comer bien sin mas”.

B | A SNACKFICACION DE TODO

Siguiendo la tendencia mundial de hacer “snack” de todo tipo
de alimentos, idealmente saludables y faciles de comer en
cualquier momento y/o lugar.
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B ALIMENTOS EN LATA

Desde comer directamente en latas con alimentos basicos
como el atun pero de alta calidad o ya mas preparados, son
parte de estas nuevas tendencias que llegan para quedarse
con restaurantes especializados sélo en este tipo de comidas.

= ELPAIS 'o! EL PAIS SEMANAL
asTRONONIA S
Lainvasion de las latas
Espana y Portugal tienen fama en Europa por la calidad de sus conservas. ficiles y con sabrosas
posibilidades en el plato. Ahora estin de moda.

ensalzan sus pro s v algunos incluso prescinden de la cocina y las

usan como iinica materia prima.
00® O le

Fuente: El Pais

MADRIZ

L RELATO DE 134 CIUDAZ ESPECIAL

[ s ] hoosan -] Simsaso

COMER DE LATA, CGMER BE LUJO

Lcmper oot | Comparie T |
DESDE ESA TRISTE LATA DE ATUN QUE LE DA VIDILLA A TU ENSALADA HASTA UNA REFINADA RACION DE PERDIZ EN
ESCABECHE, EL UNIVERSO DE LAS CONSERVAS NOS BRINDA U
QUE VALE LA PENA EXPLORAR. POR MARIA ARRANZ

B CLASES DE COCINA / ESPACIOS CULINARIOS

En un pais con una alta gastronomia de reconocimiento
mundial, un extensivo canal HORECA, junto a una arraigada
cultura gastrondmica, hacen que el publico quiera aprender
técnicas culinarias, buscando ademds formarse e enriquecer su
aprendizaje con preparar plantos de ingredientes
internacionales y técnicas sofisticadas, que en ocasiones son
desconocidas pero tradicionales (por ejemplo, los usos del
aguacate/palta).

Esta demanda ha llevado a abrirse diversos espacios
gastrondmicos que ofrecen clases de cocina y la posibilidad de
acercarse a los fogones, muchas veces de forma muy ludica y
en ocasiones solo con la pretension de vivir la experiencia.
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http://www.20minutos.es/noticia/2872315/0/alimentos-kilometro-cero-productos-proximidad-impulso/
http://elcomidista.elpais.com/elcomidista/2016/07/20/articulo/1468999861_823265.html
http://elpais.com/elpais/2015/03/05/eps/1425572426_510548.html
http://www.madriz.com/comer-de-lata-comer-de-lujo/
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B COMPRAS POR INTERNET / AMAZON
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ell’conomista: Siguiendo la tendencia mundial de las compras online y gracias

C BB IR o . - . I .

a eficientes servicios logisticos que facilitan al consumidor
Los cursos de ina estan de da: pl gourmet para ~ .. . , .
todos los gustos espafiol a adquirir todo tipo de productos y cada dia mas

Enpemae 042015. 1013

alimentos.

Internet estd cambiado el panorama de la compra y las
innovaciones animan a los consumidores a buscar mds alld de
los proveedores fisicos tradicionales, son consumidores hiper-
conectado e informados, que aunque aun no termine de
comprar, busca y se informa por este canal.

La reciente introduccion de Amazon en la venta online de
alimentos frescos, darda otro empuje a este segmento,
Uss g mayora d xperto en o rtedecocoar sl de s o qu ks programs s lvisbnscbee generando nuevas oportunidades/nichos comerciales para los

' productos chilenos.

moda. is el iltimo ni

Fuente: El Economista

po pre———— Amazon reta a Mercadona y DIA con el
El Viajero envio de alimentos frescos en 1 hora

Viajeros, ia los fogones!

15 escuelas de cocina para vivir una experiencia gastronomica completa en Madrid

Vaies s s

Dicen los expertos que éste es el siglo
de la salud. El de tomar conciencia (y
cuidar) de nuestro estado fisico,
comer sano y hacer ms ejercicio. Y,
probablemente, también el de cocinar
mejor. En mitad de este nuevo
contexto, Ias escuelas de cocina
buscan su sitio, intentando satisfacer
Ia creciente demanda. En Madric,
muchos barmios cuentan ya con
‘espacios donde aprender a idiar con
&l producto, la espumadera o la
batidora, siempre a las drdenes de un
experto chef. Las nuevas tendencias
en los talleres culinarios madilefios
pasan por cursos de cocina ecoldgica, o
infantiles y clases para perezosos. Todo vale con tal de aprender a cocinar o mejorar la &
técnica. Realizamos un recorrido por las escuelas mas populares, aunque la oferta en la ——
capital es mucho mas amplia. o

< desafia s los supermercados

1 e of envio de productos frescos

Fuente: El Pais ; ot

Fuente: Libre Mercado

Un ejemplo de lo anterior es el modelo de integracién que
efectué Amazon con un mercado de barrio de alto standing en
Madrid. El desarrollo de este negocio se llevd a cabo en el
Mercado de La Paz, donde se entrega a domicilio los productos
frescos del mercado a través la compra online en su
marketplace, teniendo la multinacional un local en el mismo
establecimiento.

B REFLEXIONES FINALES

Tal como se menciond, la alta cocina, con su constante busqueda de nuevos e innovadores productos o preparaciones
alimenticias de gran calidad, de la mano de una alimentacion mas saludable, se ha acercado al consumidor final gracias a la
masificacion de estas (medios de comunicacidn, cursos y espacios culinarios), donde cada persona busca ser un gran chef en
su casa y ahora, las tendencias que quedaban solo para unos cuantos, hoy lleguen a todo tipo de consumidores.
No se debe olvidar que el mercado busca:

v la optimizacién del tiempo a la hora de cocinar

v los espafioles siguen siendo cldsicos a la hora de cocinar. El sabor, el aroma y la textura son fundamentales para el 53%
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http://www.eleconomista.es/empresas-finanzas/noticias/6669149/04/15/Los-cursos-de-cocina-estan-de-moda-planes-gourmet-para-todos-los-gustos.html
http://elviajero.elpais.com/elviajero/2016/11/25/actualidad/1480088868_849363.html?por=mosaico
http://www.libremercado.com/2016-07-20/amazon-desafia-a-los-super-de-madrid-enviando-alimentos-frescos-en-1-hora-1276578845/
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de los espafioles, seguido de las propiedades nutricionales (26%) ©
v el 80% piensa que come saludablemente, frente a un 20% que argumenta razones de gusto. No existe tanto habito de
consumo de comida rapida ni platos precocinados, si lo hacen, sélo una vez por semana
v tendencia multicanal: experiencia de compra en tienda v/s digitalizacion.
Cada vez en mayor medida, se encuentra en los pasillos en los supermercados productos tipicos de diversas procedencias y
paises. La generacion del milenio es en buena medida responsable de esta tendencia. Ellos han completado sus estudios en el
extranjero y/o son viajeros internacionales, asi como la inmigracién y el comercio globalizado que impulsan el gusto por los
sabores internacionales.
La gastronomia internacional conlleva la venta y comercializacién de los productos del pais de origen generando una
asociacién positiva promovida por la llegada de excelentes cocineros de esos paises, la apertura de restaurantes de primer
nivel, y una mayor autenticidad en los platos contribuyen a ese fortalecimiento; ejemplo de ello en el mercado espafiol son
principalmente la gastronomia peruana y la mexicana.

B PRINCIPALES FERIAS Y EVENTOS GASTRONOMICOS

— Salén de Gourmets: Proxima edicion n2 31, se celebra en Madrid del 24 al 27 de abril de 2017. Salén de alimentacién y
bebidas de calidad. Periodicidad anual. www.gourmets.net/salon/

— Madrid Fusién: 23 - 25 enero 2017. Evento que se congrega y convergen todas las tendencias de la alta restauracién
nacional e internacional, participando los mds importantes chef mundiales. Periodicidad anual.
www.madridfusion.net/index.php

— San Sebastian Gastronomika: Generalmente en el mes de octubre en San Sebastidn. Evento gastrondmico que se
celebra en una de las principales ciudades culinarias del pais. Periodicidad anual. www.sansebastiangastronomika.com

Para mds informacion por favor comuniquese con Lorena Sepulveda al e-mail prochilespain@prochile.qob.cl

LINE- con datos de FRONTUR (Encuesta Movimientos Turisticos en Frontera).

2 ALIMARKET: segun el estudio 'El Gasto en Restauracion en Espafia' elaborado por The Ostelea School of Tourism & Hospitality. -
https://www.alimarket.es/noticia/214333/el-gasto-en-restauracion-en-espana-crecio-un-2-5--en-2015 .

3 MINTEL: Tendencias Globales de Alimentacién y Bebidas 2016

4 AINIA: Centro Tecnoldgico de la Industria Agroalimentaria.

5 Los establecimientos de hosteleria estan obligados por ley a informar sobre los tipos alérgenos que llevan sus menus, segtn lo
establece el Reglamento 1169/2011 de la UE.

6 Diario de Gastronomia — Estudio “Los gustos de los espafioles, guisos tradicionales o cocina creativa”.
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