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LOS EXPERTOS OPINAN EN BASE A SU EXPERIENCIA;

LA GASTRONOMIA EVOLUCIONA
HACIA COMIDAS DE UN SOLO PLATO

Las festividades son esas fechas también para presumir de cualidades
culinarias. Horas y horas en la cocina para elaborar platos con los mejores
productos: sopas de pescado, cordero asado, canapés, etc.

Toda buena comida de Navidad o de Ao Nuevo debe tener entrantes,
primer plato, segundo plato y postre. Practicamente ninguna familia
contempla otra opcion en estas fechas. Sin embargo, esta forma de comer
y de consumir puede tener los dias contados, mucho mas cuando se sale
de estas fechas donde las comidas y cenas se convierten en un acto social
y de celebracién.

Cada vez son més las personas que apuestan por un dnico plato que
tenga todos los valores nutricionales. "Viendo las tendencias europeas
y americanas, el mercado proyecta una imagen donde los menis de
tres platos van a desaparecer. Los nuevos formatos de qué es comer
se transforman, bien por un aprovechamiento del tiempo, bien por el
cuidado de nuestra salud.

Un ejemplo de ello es la dieta mediterrdnea tradicional, en ocasiones,
pide un Gnico plato repartido en un cuarto de proteina, otro cuarto de
cereales o hidratos, y un 50 % de verduras. Se trataria practicamente de lo
que se conoce como un plato combinado.

Esta puede ser una salida a las comidas diarias, esto ya se esta instaurando
en el dia a dia: "Nos viene bien porque no podemos ingerir un mend de
tres platos y después tener tiempo para una reunion en el trabajo o hacer
deporte".

Entre las hamburguesas o el sushi, que “son los platos mas demandados
entre las personas adolescentes”, el poke va adquiriendo mayor
protagonismo. Este plato de origen hawaiano es similar a una ensalada.

Cada vez son més los supermercados y distribuidores que reman en esta
direccion y afaden productos de quinta gama a sus estantes. Incluso
algunas ikastolas ya lo estan probando en sus comedores. En los hogares,
gana peso esta forma de comer, sobre todo, entre las personas mds
jovenes.

iHasta la préxima edicion!
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Las huevas de pescado, que alguna vez fueron un
lujo reservado para cenas elegantes, se han convertido
en el refrigerio del dia en los restaurantes de Estados Uni-
dos y estan desdibujando la linea entre comidas informa-
les y formales.

El caviar ha emprendido un viaje en los dltimos afios.
Es el snack del dia de TikTok, algo que se come a trozos
en lugar de a cucharadas, y se combina perfectamente
con patatas fritas en lugar de blini.

Es divertido, por supuesto, tomar ese emblema de ri-
queza y hacerlo un poco mas populista. Pero reciente-
mente, las huevas de esturién parecen estar volviendo a la
tradicién de una manera ligeramente poco tradicional.

En todo el pafs, los restaurantes no ofrecen golpes ni
nuevas jugadas con los pequefios globos salados, sino pla-
tos de caviar convencionales: huevas servidas por onzas
con tostadas y acompafnamientos.

Pero no te preocupes: no tienes que aguantar manteles
blancos vy tarifas fijas europeas de 300 délares para conse-
guirlos. Estos platos pueden ser tradicionales, pero los res-
taurantes en los que se encuentran son todo lo contrario.

La tendencia general del caviar quizas haya hecho que
los platos y suplementos de caviar vuelvan a los mens.
En Los Angeles, un restaurant sirve “comida surefia con-
movedora”, como macarrones con queso de hierro fundi-
do, pero también una onza de caviar de esturién real por
150 délares.

Un restaurante irani en Virginia ofrece un servicio
de caviar con lima y lavash ademas de un menu de ke-
bob y khoresh.

En Detroit, puedes agregar 28 gramos de caviar Kaluga
a las croquetas de patata. En Baltimore lo ofrece como
aperitivo de pollo frito.

Flfcayaidcomolplatofaceesib
enfloSyiEstauiantes

Sin importar el resto de la influencia culinaria del
mend o los precios, ahora es bastante comdn encontrar
una oferta de caviar de $100 o mas, alrededor de 4 cucha-
raditas de lujo.

En algunas ciudades, la accesibilidad es una cuestién
demografica. En San Francisco un restaurant rodeado por
algunos de los condados mds ricos de Estados Unidos.
Sirve caviar de Kaluga con pita y “guarniciones tradicio-
nales” por 142 ddlares, o los comensales pueden optar
por agregar un plato de caviar a un meni de degustacion
de 75 délares.

Creo que puedes disfrutar de una comida decente sin
gastar demasiado dinero en algunos restaurantes. Al mis-
mo tiempo, algunos chefs quieren consentirlos y decirles

m

‘Si, pueden comer caviar’”. Pero esto no sélo se manifiesta

en los c6digos postales mds ricos.

También el caviar que aparece en TikTok e Instagram
ha despertado la curiosidad de muchos clientes.

La facilidad de ofrecer caviar es una de las razones
por las que se ha vuelto mas comdn.

El caviar requiere poca preparacion y apenas espacio
de almacenamiento, y es facil pedir mas si se comete un
error de cdlculo. Todos los chefs dijeron que no mueven
muchas onzas de caviar cada semana (generalmente me-
nos de una docena), pero no es complicado tenerlo a
mano. Y también podria ser mds un trato de lo que parece.

La llegada de platos de caviar a los menids muestra
principalmente como las demarcaciones entre tipos de
restaurantes (rdpido informal, cita nocturna, bar de mala
muerte, exclusivo) han ido cambiando y desapareciendo.
Los restaurantes intentan ser todo en todas partes y al
mismo tiempo.

Ahora, como comensales, podemos pedir una ham-
burguesa de $15 una noche entre semana con nuestros
hijos o divertirnos con caviar y vino espumoso el fin de
semana en el mismo restaurante. Podemos traer a nues-
tros padres a disfrutar de la comida con la que crecieron
o hacerlo solos, pero tal vez con uno o dos cécteles y
caviar desde luego. @

Breves ‘ »an ‘




ué piensas cuando vas a un restaurante y le
preguntas al camarero o camarera qué es lo
que te recomienda para pedir y te dice:
“Todo estd bueno”?
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Si, es la peor respuesta que te pueden dar porque lo
Gnico que necesitas en ese momento, es que decidan por
ti. Y desgraciadamente esa respuesta no te ayuda a tomar
una decision... es mas, hace el efecto contrario.

Una start up foodtech espafiola basada en inteligencia
artificial realiza recomendaciones personalizadas a los co-
mensales con el objetivo de aumentar el gasto medio y la
eficiencia de los restaurantes.

(PERO... COMO LO HACEN?

En primer lugar, la tecnologia hace tres preguntas al
retaurantero.

;Cuales son los productos de su carta que tiene mas
interés en vender?.

;Cuanto se gasta un cliente ticket promedio en su
restaurante?.

:Cuanto le gustaria que se gastase un cliente a partir
de ahora?.

En segundo lugar, cuando el comensal escanea el QR,
también le hacemos 3 preguntas.

;Cuantas personas son en la mesa?.
;Nivel de hambre de los comensales?.
:Qué alergias tienen?.

En base a esta informacién, el mend con inteligencia
artificial realiza una recomendacién automatica para que
el comensal pueda tomar una decisién sin quedarse sin
uhas mientras lo piensa.

ESTE MENU TIENE UNA MISION CLARA:
AYUDAR A LOS RESTAURANTES.

Los tres fundadores son expertos en restaurantes por-
que son amantes de la cultura gastronémica.

Aman los restaurantes y tomar el aperitivo. Por eso tie-
nen una misién muy clara. Ayudar a todos los restaurantes
del mundo a vender mds y mejor.

Esto es posible gracias a la esta tecnologia que optimi-
za la ingenieria de mend y realiza recomendaciones per-
sonalizadas a los comensales para aumentar la rentabili-
dad y la eficiencia del restaurante.

»©

Tecnovacion
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iPOR QUE ES IMPORTANTE
QUE OPTIMICES EL MENU
DE TU RESTAURANTE?

Compara la carta de un restaurante con el catalogo de
una tienda online. La Unica diferencia es que las tiendas
online miden y analizan el comportamiento de sus clien-
tes cuando navegan por su tienda y optimizan cada mini-
mo detalle para aumentar sus ventas.

La realidad es que, a dia de hoy, los restaurantes no
hacen nada de esto. Tan solo entregan a sus comensales
un papel con un listado de productos o un PDF estatico, y
lo que pase después es cosa del azar. Y algo que debemos
aprender, es que las cosas importantes no hay que dejar-
las en manos del azar.

UN RESTAURANTE DE HOY EN DIA,
TIENE QUE DIGITALIZARSE
PARA SER RENTABLE

Un restaurante que busca la sostenibilidad de su nego-
cio a largo plazo debe entender que su carta es el arma de
venta mas poderosa.

Para ello, es imprescindible implementar tecnologia
que permita al negocio entender el comportamiento y las
necesidades de los comensales. De esta manera, los res-
taurantes serdn capaces de optimizar su catalogo de pro-
ductos y aumentar sus ventas y su rentabilidad. @
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Algunos profetizan el Apocalipsis. Otros, el
Paraiso en la Tierra. Y efectivamente, si observa-
mos de cerca el rapido auge de la inteligencia
artificial, nos daremos cuenta rapidamente que
se puede confiar en ella para
ambas cosas. En lo que res-
pecta al problema del desper-
[> dicio de alimentos, sin duda

tiene la capacidad de hacer

maravillas. Milagros que el mundo necesi-
ta urgentemente. Porque cada afio se des-
echan alrededor de dos mil millones de
toneladas de alimentos en todo el mundo.

De ellos, segtin algunos estudios, el sector de la
gastronomia representa hasta un 40%. Segtn la ONG
britdnica (en inglés: organizacién no gubernamental)
Waste and Resources Action Programme (WRAP), se
tiran mas del 20% de los residuos alimentarios de un
restaurante a la basura, ya que se estropean antes de
la preparacioén. El 45% se debe al proceso de prepara-
cion y alrededor del 35% a los restos de la comida
que es servida.

Las cifras exactas varian, pero los desperdicios ali-
mentarios representan entre un 8 y un 10% de las
emisiones mundiales de CO2 al afio, seguin los estu-
dios. Food Waste, como lema internacional, no
s6lo es un problema desde el punto de vista éti-
co, sino también desde el punto de vista de la
politica climdtica. Por supuesto, muchos cocine-

ros estrella han emprendido, con justa razén,
la lucha contra el despilfarro de alimentos.

Probablemente la figura mas destacada sea Massimo
Bottura y su proyecto Food for Soul. Con este proyecto
cultural, intenta que la gente se abstenga de desperdiciar
alimentos en beneficio de la cohesion social y el bienestar
individual. Pero tarde o temprano, no bastara con un gru-
po pequeno de chefs estrella. Precisamente por eso, las
capacidades de la IA son tan prometedoras cuando se tra-
ta del desperdicio de alimentos en la gastronomia. A dife-
rencia de los cocineros estrella, no se puede abordar este
problema de forma idealista, sino de forma estructural. Al
mismo tiempo y en todo el mundo. Y todo ello sin que
represente un gran esfuerzo humano.

[ ] 2



BOTES DE BASURA INTELIGENTES VS.
DESPERDICIO DE ALIMENTOS
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El hecho de que en la gastronomia se des-
@ perdicie tanta comida tiene una razén de ser: la
falta de informacién. Como siempre, muchas coci-
nas no pueden responder a las siguientes pregun-
tas: ;Cuales son los 3 platillos mas vendidos del
v mes pasado? ;Cudles son los menos vendidos?
;Cuantos alimentos acabaron en la basura en total?
;Qué platillo se pide con menos frecuencia? ;Qué parte de
este platillo se desecha mas comunmente?

Precisamente aqui es donde entra en juego el superpo-
der mas importante de la inteligencia artificial: todo esto lo
puede medir y desglosar, creando asi las bases para redu-
cir el desperdicio de alimentos en la gastronomia. ;C6mo
exactamente?

Tomemos el ejemplo de Winnow. Fundada en Londres

EN LA GASTRONOMIA

artificial bastante revolucionaria: desde lkea hasta grandes
cadenas hoteleras como Emaar, Accor o Hilton, pasando
por los cruceros Costa Cruises. Winnow transforma los bo-
tes de basura en recolectores de datos inteligentes. Al co-
locar una camara sobre el bote de basura, se detecta el
tipo de alimentos que se acaban de desechar, calcula su
valor en funcién del costo de la mercancia, desglosa cuan-
tas raciones han terminado en la basura en un dia entero
de un determinado producto, cudl es su costo y cudl es el
nivel de emisiones de CO2.

Todo esto se muestra en tiempo real en una pantalla
situada justo encima del bote de basura y también se
muestra estadisticamente en la nube. Semanal, mensual o
anualmente, como usted quiera. Lo fascinante es el impac-
to que tiene la informacion desglosada de los alimentos
desperdiciados en las cocinas. Asi, los directores de coci-
na, los chefs y los gerentes de alimentos y bebidas com-

c ~<r®2024
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EN EL FUTURO, LA IA PUEDE HACER AUN
MAS POR EL DESPERDICIO DE ALIMENTOS
EN LA GASTRONOMIA

'_|
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Por muy revolucionaria que
sea una herramienta como Win-
now, el potencial de la inteligencia
artificial para combatir el desperdi-
cio de alimentos dista mucho de
haberse agotado. ;Por qué? En este

Tecno-Digital

caso, la respuesta también es: por-

que sigue habiendo muy pocos da-

tos. Porque los que se toman de

los botes de basura no son sufi-

cientes para resolver el problema
V en toda su complejidad. Se necesi-

tan datos como los relacionados al
Oj nivel de ocupacion del estableci-
miento o a las fechas de caducidad
de cada producto.

Por supuesto, ya existen las
herramientas de IA que propor-
cionan y desglosan estos datos.

D Pero con demasiada frecuencia
siguen obteniéndose paralela-
mente, es decir, sin estar interconectados

entre si. En este contexto, podria ser muy
valioso contar con algoritmos sobre el nivel de ocupa-

cién de un establecimiento con el fin de determinar la
cantidad de pedidos de ciertos productos, sobre todo
de aquellos que estan disponibles sélo en ciertas tem-
poradas. Y esto es solo el principio.
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En el futuro, los restaurantes podrian conectarse di-
rectamente con sus proveedores y granjas a través de
una nube de IA para ajustar con mayor precision la rela-
cién actual entre oferta y demanda, y pedir cantidades
precisas de mayor calidad y frescura. Todo esto parece
un poco descabellado hoy en dia, pero los avances de
los dltimos diez afos lo demuestran: uno puede -jde he-
cho, debe! — pensar a lo grande cuando se trata de retos
de esta magnitud.

NUBES DE IA CONTRA
EL DESPERDICIO DE ALIMENTOS
EN LA GASTRONOMIA

De algo estamos seguros: el desperdicio de alimentos
no se eliminard por completo en la mayorifa de los restau-
rantes. Al fin y al cabo, no todas las grandes cocinas pue-
den hacer papas fritas con cdscaras de papa o elaborar
una esfera con hojas de pina.

Aunque en las préximas décadas el desperdicio de ali-
mentos pudiera reducirse a un minimo casi utépico para
los estandares actuales, seguird habiendo desperdicio de
alimentos en la gastronomia.

La buena noticia es que: en tiempos de una economia
circular cada vez mds neutra desde el punto de vista clima-
tico, la IA pronto tendrd también soluciones para esto. @







NE

SUO( BULIOY| N

UOIdN|OA]



Evolucion ‘ ' > ‘

¢Hacia donde vamos? ;Qué
viene? (Y qué no? (Para qué
tenemos que prepararnos vy,
sobre todo, como?

En tiempos como estos, los profesionales de la gastrono-
mia buscan desesperadamente respuestas a estas preguntas.

Algunos de ellos, que se enfrentan mas que nunca al
problema de la escasez de personal cualificado, buscan
respuestas urgentes, de preferencia en las proximas sema-
nas y meses.

Otros, en cambio, que pueden confiar en perspectivas
a mas largo plazo, son partidarios de la previsién. Y por
una buena razén: En los dltimos cincuenta afos no se ha
dejado ninglin cabo suelto en materia gastronémica.

Entonces, ;como sera en los proximos 50 afos?

LA GASTRONOMIA DEL FUTURO
EL GRAN JUEGO
DE LA INFORMACION

Sin una bola de cristal que ofrezca una respuesta cla-
ra, pareceria imposible a primera vista, pero no lo es en
absoluto. Porque: Hoy, gracias a nuestra comprensién de
los datos y de cémo relacionarlos, contamos con herra-
mientas cientificas capaces de anticipar el futuro con una
precision sorprendente. Y un aspecto especialmente rele-
vante son las denominadas megatendencias.

Quienes las estudian y aprenden a interpretar sus afir-
maciones pueden llegar a conclusiones muy exactas sobre
el futuro (gastronémico), al menos hasta el afio 2040. Para
el futuro, el panorama puede ser algo mas incierto, pero
los motivos bésicos se pueden deducir muy bien a partir
de los datos existentes y las megatendencias creadas a
partir de ellos, hasta el ano 2040.

Bueno, quiza no parezca tan sencillo después de todo.
Pero... Por suerte, hay especialistas para ello. Cientificos
que no hacen otra cosa que analizar a diario estas mega-
tendencias a partir de datos. La empresa de estudios de
mercado Euromonitor, con sede en Londres, se dedica
precisamente a eso, y lleva desde los afnos setenta miran-
do un poco més al futuro que la mayoria.

Las megatendencias son cambios fundamentales en el
comportamiento de los consumidores que muestran cémo
cambia el mercado a largo plazo. Estas tendencias se ba-
san en todo tipo de circunstancias: la situaciéon econémi-
ca, las innovaciones tecnoldgicas, los cambios demografi-
cos, las condiciones de clima cambiantes, pero también
los valores culturales.

En pocas palabras: En todo lo que contribuye al compor-
tamiento humano. Como las megatendencias se basan en
una amplia gama de datos de consumo, son muy confiables.
Especialmente en el campo de la gastronomia, donde mu-
chas personas de todo el mundo demuestran a través del
consumo lo que les gusta, cudndo, cémo y dénde, las me-
gatendencias y sus significados pueden resumirse sorpren-
dentemente bien.

Pero vayamos al grano: ;Cémo se compraran alimen-
tos e ingredientes para la gastronomia en el afio 2073?

3Coémo se producird y procesara? ;Cémo se servird la
comida al consumidor final? En otras palabras: ;Cual sera
el concepto general de la gastronomia del futuro?

LA GASTRONOMIA
NO PASA DE MODA

€€\ 2 comida seguira siendo una de las
cosas tangibles que queramos saborear,
sentir, oler, compartir y experimentar
( - :
Y eso es precisamente lo que sabemos:
La gastronomia en general y los
restaurantes en particular, son algo que no
pasa de moda:

En el futuro, las personas seguiran
queriendo comer, beber y disfrutar juntos
en lugares especialmente disefiados para

ello. Porque es el resultado de una

necesidad basica analdgica de las personas.

Con digitalizacion o sin ella: nadie querra
prescindir de esta experiencia en el
futuro?

Evolucion ‘ N ‘
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De esto pueden estar seguros los profesionales de la
gastronomia. Pero, jcémo sabremos, sentiremos, olere-
mos y compartiremos con otras personas en el futuro?

LAS GHOST-KITCHENS
MARCARAN EL FUTURO
DE LA GASTRONOMIA

Lo que sabemos hoy: En cincuenta afos, la automa-
tizacion habrd invadido todas las fases de los procesos
de produccién gastronémica. Lo que suena a una peli-
cula futurista bastante abstracta ya ha comenzado des-
de hace mucho tiempo, en forma de cocina fantasma o
Ghost Kitchen. Se les conoce como «cocinas invisi-
bles», en donde se preparan los platos para entregarlos,
sin necesidad de un lugar para clientes ni personal de
servicio. Estas cocinas se consideran invisibles porque
no son realmente reconocibles como tales desde el ex-
terior, sobre todo en las zonas urbanas. ;Y por qué no?
Porque al fin y al cabo, alli solo se cocina y se entrega
con ayuda de un servicio de entrega.

Por el contrario, en 50 afos, estas Ghost-Kitchens po-
drian convertirse en centros de produccién fantasma: En
cada zona residencial, en cada complejo residencial, en
cada rascacielos de oficinas, serdn ellos quienes se hagan
cargo de la mayor parte del abastecimiento y (pre)proce-
samiento de alimentos de forma totalmente automatica.

Como resultado, el nimero de cocinas privadas se re-
ducird significativamente. La entrega de comida podria
realizarse de dos maneras en 2073: En los comedores in-
dustriales, en algunos sectores de la industria alimentaria
y en los hogares, una red sobredimensionada de elevado-
res montaplatos entre Ghost Kitchens y sus clientes garan-
tizard una entrega rapida, rentable y, sobre todo, que aho-
rre recursos.

Pero no sélo la entrega, sino también la produccién de
los alimentos serd mucho mas sostenible.

Para garantizar rutas de reparto cortas, el cultivo y la
produccién de alimentos, convencionales o incluso artifi-
ciales, tendran lugar principalmente a nivel local con la
gente — quizas incluso directamente en la cocina central,
pero al menos en las fachadas o azoteas de los edificios.
Ademds de los elevadores montaplatos, los drones auto-
matizados también se utilizaran de forma intensiva, espe-
cialmente en el segmento B2B.

En primer lugar, porque permite suministrar mayores
cantidades directamente desde los mercados mayoristas o
los productores agricolas. Y, en segundo lugar, porque los
drones automatizados estan practicamente predestinados
a ser capaces de adquirir y distribuir ingredientes segtn la
demanda dinamica en tiempo real.

Esto nos lleva al tema de la preparacién: ;Cémo y
dénde tendra lugar? ;Y cémo funcionarad? Los drones auto-
matizados desempenaran un papel fundamental en la gas-
tronomia del futuro.

LAS MEGATENDENCIAS
MUESTRAN: LA GASTRONOMIA
DEL EUTURO TIENE DOS CARAS

Antes que nada: La gastronomia tendra dos caras en el
afo 2073. Una es en forma de maquinas expendedoras de
comida para llevar, hipertecnologizadas. Por otro lado, en
forma de una gastronomia de primera, totalmente estética,
basada en experiencias analégicas y altamente personales.
Pero sigamos por un momento con las maquinas expende-
doras de comida para llevar.

Segln Euromonitor, son el resultado de dos megaten-
dencias: el fendmeno de la «comida preparada» y el de la
“personalizacién”; es decir, una evolucién hacia solucio-
nes alimentarias mas individuales. Ya conocemos un poco
de ciertas cadenas de comida rapida en las que puedes
“ensamblar” tu hamburguesa con ingredientes individua-
les segln el “sistema modular”.

De cualquier manera: Estos cajeros automaticos de co-
mida para llevar no necesitaran personal para su funciona-
miento, sino que podrdn prepararlo todo de forma auto-
matizada. Es muy posible que se preparen los “elementos”
de los platos individuales en las Ghost-Kitchens para redu-
cir ain mas el tiempo de preparacion automdtico de estos
cajeros. Y no olvides: También se espera que las impreso-
ras 3D contribuyan a crear “elementos basicos” individua-
les para determinados platos.
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Al fin y al cabo, ya hay algunos restaurantes que utili-
zan con éxito comida impresa en 3D.

Debido al rapido aumento de los conceptos de comi-
da para llevar en las Gltimas décadas, podemos esperar
que estos cajeros automaticos estén presentes en el afo
2073. No sélo porque son practicos, sino también porque
costaran muy poco debido al esfuerzo comparativamente
bajo con el que se elaboran los platos.

Por supuesto: Es algo muy anénimo y tecnologizado.
Precisamente por eso, es una buena noticia para los profe-
sionales de la gastronomia del futuro que consideran los
restaurantes como lugares analdgicos del placer. Porque
los platos preparados por personas «de carne y hueso»,
seguiran siendo solicitados en 2073. Y es que este tipo de
platos tendran atin mas importancia, se valoraran atin mas
de lo que se valoran hoy en dia.

La comida de la gastronomia del futuro se adapta a
cada comensal

LA GASTRONOMIA DEL FUTURO
ESTA HECHA A LA MEDIDA

Una cosa es segura: Tanto la maquina expendedora de
comida para llevar como el restaurante con personas rea-
les en la cocina, dependerdn de comensales conectados.
Es decir: de los huéspedes con smartphones y aplicacio-
nes, si es que asf se llamaran todavia en 2073.

sPor qué? En primer lugar, vamos a explicarlo con
ayuda de los cajeros automaticos de comida para llevar.
Aunque su comida pueda parecer impersonal, automati-
zada y a gran escala desde el punto de vista actual, serd
todo lo contrario.

El proceso de pedido y el pago se realizaran exclusiva-
mente de forma digital. Esto significa que durante el pro-
ceso de pedido, ya se sabrd cémo le gustaria al cliente tal
o cual plato.

Esto no es que lo vaya a decir el propio cliente, sino
los datos vinculados al proceso de pedido, como: infor-
macion relativa a su salud, posibles alergias, transmision
en tiempo real de deficiencias nutricionales, gustos y pre-
ferencias éticas, etc.

Todo esto ocurrira de forma automatica, por ejemplo a
través de smartwatches, chips o dispositivos que estardn
conectados a nuestro cuerpo de forma mucho més directa
que en la actualidad. Las ventajas: Una comida que cubre
todos los deseos de sabor y todas las necesidades de sa-
lud, en el menor tiempo posible y ademas a un precio es-
pecial. No estd mal, jverdad? Lo mds destacado:

La preparacion de platos automatizados ya no se reali-
zard de un solo lado, como hoy en dia, segin el principio
actual: primero la empresa cocina y luego el consumidor
come. Sino que este proceso de produccién sera moldea-
do en gran medida por el consumidor en tiempo real,
aunque solo de forma pasiva. Sus datos transmitidos en el
momento del pedido determinaran lo que se pone en su
plato y lo que no.

En la gastronomia del futuro, la experiencia es impor-
tante y los restaurantes se convertirdn, por ejemplo, en
una jungla interior

sLA GASTRONOMIA DEL EUTURO
SEGUIRA OFRECIENDO
RESTAURANTES AUTENTICOS?

Lo que sabemos hoy: la gente seguird queriendo ir al
restaurante. No existen datos que lo contradigan. Al con-
trario: las dos megatendencias de la “premiumizacién” y
del “experimentar mas”, forman el marco perfecto para el
segmento de la gastronomia de lujo.

Esto significa, en primer lugar que: del mismo modo
que la calidad de la comida en los restaurantes ha aumen-
tado enormemente en las dltimas décadas, lo seguird ha-
ciéndo hasta 2073.

Lo cual quiere decir: el nivel de tres estrellas se con-
vertird en algo casi estandar. Esto no solo se debera a una
mayor eficiencia en la produccién, que serd posible gra-
cias a una infraestructura ampliada de Ghost-Kitchen. Cor-
tar brécoli fresco, cocerlo al vapor, trocear pescado ente-
ro, preparar caldos, hervir salsas... en el futuro, todo esto
ya no se hard en la cocina del restaurante (estrella), sino en
las Ghost Kitchens.

Evolucion
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&Y QUE PASA
CON LOS CODIGOS QR?

También en este caso, la mayoria de estas tareas no las
realizaran personas, sino maquinas y equipos. Esto se tra-
ducird en la maxima precisién y garantia de calidad. Algo
tenemos que decir al respecto: pasara mucho tiempo an-
tes de que eso ocurra.

El cocinero joven de hoy sera necesario durante mu-
cho tiempo. Hasta su jubilacién, al menos. ;Qué haran los
cocineros en los restaurantes cuando llegue el momento?
Serén creativos. Y quiero decir, de verdad creativos.

Sus platos contaran mucho mas historias, porque po-
dran utilizarlos para expresar lo que realmente son. Y sera
precisamente esta cocina la que luego se transmitira a los
comensales de la gastronomia del futuro como una expe-
riencia en el comedor.

Por cierto, el personal de servicio seguira desem-
pefiando un papel fundamental a la hora de contar es-
tas historias y seguird siendo una parte indispensable
de la experiencia de los restaurantes analdgicos. Pero
contaran con el apoyo intensivo de las tecnologias
mads avanzadas, cuyos precursores ya estan aparecien-
do hoy en dia. Palabra clave: Cédigos QR o una varia-
cién de los mismos.

En el restaurante del futuro, estaran presentes en todas
partes: en cualquier plato, en cualquier recipiente, en el
mobiliario o en las botellas de vino. Se convertiran en un
medio de interaccidn entre el gastrénomo vy su cliente. Ya
sean los productos de un plato, la afiada del vino, la cade-
na de suministro de un ingrediente concreto, la composi-
cion de un espumoso o la decoracién del comedor, los
cédigos QR (o tal vez incluso los chips NFT) crearan pun-
tos de contacto entre el restaurante y sus clientes que mar-
caran nuevas pautas.

Asi que repasémoslo otra vez: El nuevo papel de las
cocinas fantasma, las oportunidades que ofrecen los pe-
didos de comida digitales e hiperconectados, el poten-
cial de creatividad de los chefs, el lujo de un servicio
personalizado y las nuevas posibilidades de interaccién
entre clientes y restauranteros a través de los codigos
QR, pintan un panorama prometedor para la gastrono-
mia en 2073.

En el futuro de la gastronomia, la diferencia entre el
consumo de alimentos y la experiencia de comer en un
restaurante seguird creciendo en las préximas décadas
iEs un gran escenario para los restaurantes!.

Porque son precisamente las experiencias las que nos
proporcionan a los seres humanos, como seres sociales,
momentos que van mucho mas alld de nuestra ingesta de
calorfas: Gracias a su ambiente Unico, a su servicio ain
mds atento en el futuro y a platos que cuentan historias
con una creatividad sin precedentes. Las tecnologfas del
futuro son una oportunidad Unica para la gastronomia.

Asi que... 2073, jalld vamos! &
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LA COMISION DE PAPAS
DE IDAHO®

Es un organismo con méas de 70 afos de
experiencia en el mercado y responsable de

promover las distintas variedades de papas.

La comision esta dirigida por productores
y empacadores de papa, que exportan su
producto a mercados estratégicos.

DATOS DE LA REGION

|daho es el estado lider productor
de papa en el mercado norteamericano al
producir el 30% de las papas cultivadas en
dicho pafs, equivalente a 5.8 millones de
toneladas al afo.

El 62% de la cosecha de papa de
|[daho se utiliza en productos procesados
como papas congeladas y deshidratadas. El
29% de la produccion son frescas, 9% se
cultivan para ser semillas certificadas.

Idaho Potato Commission (IPC) es una agencia estatal
(EUA) fundada en 1937 que es responsable de promovery
proteger el famoso sello “Grown in Idaho®”, una marca fe-
deral registrada que asegura a los consumidores que estan
comprando papas genuinas de primera calidad Idaho®. Las

condiciones ideales de crecimiento de Idaho, incluyendo
el suelo rico, volcanico, el clima vy el riego, diferencian las
papas ldaho® de las papas cultivadas en otros estados.

El rico suelo volcanico de Idaho,
los dias templados, las noches frias vy el
agua limipia proveniente de las majestuosas Los productores de papa de
montanas, proveen a las papas de Idaho®  Idaho® se benefician al asignar fondos para
su textura y sabor Unico, asi como un mercadotecnia e investigacion, con el fin de
desempeno consistente. expandir sus ventas a diferentes mercados.

VARIEDADES

Las principales papas que se producen en
|daho son las Russet Burbank, Norkotah,

Ranger y Western. Pero tambien podemos
encontrar variedades como la papa dorada,
roja, fingerling y mas.

PAPA FINGERLING

CONSEJOS DE CONSUMO Y PREPARACION

PAPA FRESCA

e Las papas de Idaho® se deben conservar en un lugar fresco,

oscuro y con buena ventilacion. No deben refrigerarse.
 Cuidar que las papas de Idaho® no se caigan ya que puede
provocar que se vuelvan negras en el proceso de maduracion.
» Una excelente manera de consumir papas de Idaho® fres-
cas, es hornearlas, de esta manera se mantienen todos sus
nutrientes.

« Evitar envolver las papas de Idaho® en papel

91, 1 % de 300,000 ACRES p,oducen pa-
pas Russet como las variedades Burbank,
Norkotah, Ranger and Western.

El otro 6% produce variedades como: papa
dorada, roja, fingerling y mas.

La variedad Russet se distingue por su
cascara delgada de color café claro, una
pulpa ligeramente densa y un alto conteni-
do en solidos (Almidones).

PAPA ROJA PAPA RUSSE

PROPIEDADES NUTRICIONALES

Libres de grasa y colesterol
Alto contenido de vitamina C
(el 45% de los requerimientos diarios).
Libres de gluten
Contienen carbohidratos simples
y complejos de alta calidad

Alto contenido en fibra y potasio

aluminio antes de hornearlas, atraparé su
humedad natural y las cocinaré al vapor en
vez de solo hornearlas.

Fresca, congelada o
deshidratada en hojue-
la, las papas de Idaho® se

traducen en una experiencia

PAPA CONGELADA

» Mantener las papas de ldaho® completa-
mente congeladas antes de freirlas minimizara
la absorcion de grasa y maximizara la textura
crujiente y los niveles de buena calidad.
 Enjuagar las papas de Idaho® congeladas en
agua fria removera el almidén que provoca
que las papas se peguen entre ellas durante el
proceso de freido.

e Distribuir las papas de Idaho® congeladas en
una sola capa permite que fluya el suficiente
aire y asi evitar el exceso de humedad.

PAPA DESHIDRATADA

e Un kilo de papa de Idaho® deshidratada se
convierte en 5 kilos al rehidratar, brindando
mas porciones que las papas frescas.

e La papa de Idaho® deshidratada no requiere
refrigeracion y tienen una vida Util de nueve
meses como minimo.

excelente para sus clientes
tanto en el sabor como en

el rendimiento.

OPORTUNIDADES Y APOYOS DE LA
COMISION DE PAPAS DE IDAHO®

*Programas en tienda
*Entrenamientos a jefes de
departamento

*#Concurso de exhibiciones
*Degustaciones y promotoria
*#Cursos de cocina
*Programas en Foodservice
*Entrenamientos técnicos
sobre manejo vy uso de la
papa de Idaho®

*Promociones de menu
*Programas especializados
*Seminarios culinarios
*Desarrollo de productos
*Estrategias de Comunicacion
*#Difusion en medios impresos
y digitales

*Redes sociales

*Newsletters

PARA CONOCER MAS ACERCA DE LOS BENEFICIOS Y VERSATILIDAD DE LAS PAPAS DE IDAHO®

M) contacto@papasdeidaho.com

@ papas de idaho
www.papasdeidaho.com

@papasdeidaho
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| “Food Report 2024” muestra a los negocios gastronémicos el camino
hacia el futuro con las Food Trends 2024. Entre otras cosas, esto quiere
decir menos carne en los platos, mas mujeres en la industria de ali-
mentos y bebidas. Y, al igual que el afio anterior: productos regionales
y sustentabilidad.
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Desde un punto de vista sociolégico, las tendencias
nos pueden decir como serd el dia de manana. Esto no es
facil de detectar y requiere una intuicién muy especial.

Parece que en estos momentos
todo estd cambiando:

Lo que comemos. Cuando come-
mos. Quién lo prepara. Y como
se produce. El enfoque se centra
(repetidamente) en los temas de
sustentabilidad, regionalidady
nuevas tecnologias.

PLANT-BASED-FOOD

Una de las mas importantes Food Trends 2024 sigue
siendo la comida de origen vegetal o «Plant-based-Food».
Impulsada por la creciente concientizacion sobre el clima
y el medio ambiente, especialmente entre las generacio-
nes jovenes. Y, esta tendencia se refuerza por el rechazo a
la produccién industrial de carne, que para muchos ya no
esta justificada desde el punto de vista ético.

La idea de que en el futuro lograremos reducir el con-
sumo de carne en las naciones industrializadas en al me-
nos un 75% para salvar el planeta es bonita, pero no rea-
lista. Por lo tanto, debe haber otras soluciones. Y una de
ellas son los sustitutos vegetales de la carne y el pescado.

MEJOR, MAS RAPIDO,
MAS FUERTE:
NUEVAS TECNOLOGIAS

Aunque cada vez se consigue con mas éxito imitar el
sabor y la textura de la carne y el pescado, para muchos
no es (todavia) un auténtico sustituto. Gracias a nuevas y
mejores tecnologias, la competencia esta progresando
rapidamente.

Por ejemplo, la fermentacion de precision, una técni-
ca que utiliza levaduras para producir queso, tiene un
gran potencial para una produccién alimenticia mas sus-
tentable. Sin vacas.

Otra alternativa para producir alimentos fuera de la
agricultura cldsica es Cultured Meat o Cultured Fish. Se
refiere a productos cdrnicos y de pescado cultivados a
partir de células musculares y grasas de animales. Produc-
tos que saben como los originales, pero para cuya pro-
duccién no ha sido necesario sacrificar animales.

Lo que hace pocos afios parecia una utopia, hoy en
dia es un mercado a futuro muy competitivo. Hace poco,
las autoridades sanitarias de EE.UU. dieron luz verde a la
llamada carne «in vitro». Esto convierte a Estados Unidos
en el segundo pais, después de Singapur, en permitir la
venta de carne cultivada en laboratorio. El mayor y casi
Gnico reto hasta ahora es la falta de aceptacién dentro de
la sociedad.
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LA MUJER EN LA COCINA EN
PRIMER LUGAR

La industria gastronémica también estd experimentan-
do una transformacioén, ya que cada vez son mas las muje-
res que se imponen en ella. No sélo sobresalen en la alta
gastronomia, sino que dominan el mundo de los blogue-
ros gastronémicos, han fundado innovadoras start-ups de
comida o destacan como bartenders y en el mundo de la
enologia. Las Female Conoisseurs —término técnico— sacu-
diran la industria, segin Food Trends 2024, al centrarse
mas en cuestiones sociales y ecolégicas y liderar el cami-
no hacia un futuro mas sustentable y diverso.

;SERA QUE LAS 'REGENERATIVE
FOODS' SON LA RESPUESTA?

Otra tendencia de rapido crecimiento, pero relativa-
mente nueva, son las ‘Regenerative Foods’ o comidas re-
generativas. La atencién ya no se enfoca sélo en los ali-
mentos que acaban en nuestros platos, sino en la forma en
que se producen. Es decir: se trata de promover la biodi-
versidad y minimizar el impacto de la agricultura en el
cambio climatico, e incluso contrarrestarlo activamente
para regenerar nuestros suelos.

La Regenerative Food compite ahora con el sector
organico. Aunque la proporcién de tierras agricolas culti-
vadas de forma ecoldgica y de productos organicos sigue
siendo relativamente pequefa, durante mucho tiempo se
consideré que lo orgénico era la solucién a muchos de
los problemas de nuestro tiempo, como la proteccién
del medio ambiente y del clima, el bienestar de los ani-
males o la ecologia.

Pero los tiempos cambian. Organico parece estar ca-
minando con pies de plomo y haberse dormido en cues-
tiones importantes. Cuando se trata del origen, ya sea lo-
cal o exdtico, lo organico ha salido perdiendo. Porque los
consumidores valoran mas la produccion regional que la
produccion organica.

Se pueden identificar dos rumbos principales: Por un
lado, los alimentos tradicionales de nuestras latitudes,
que cada vez se compran mas directamente en las gran-
jas. Y por el otro, plantas y animales exéticos, los [lama-
dos «Local Exotics», que son atipicos para determinadas
regiones. Un tema mas que investigar.

SIGUE HABIENDO MUCHO
DESPERDICIO DE ALIMENTOS

Aun no es suficiente. Tan sélo en Alemania se sigue ti-
rando mds de una tercera parte de los alimentos produci-
dos. ;Cémo es posible que siga ocurriendo esto?

En el pasado, la responsabilidad se consideraba que
estaba en manos de los consumidores, pero hoy en dia las
empresas nuevas, los supermercados y los restaurantes
desarrollan cada vez mds conceptos sustentables para re-
ciclar los alimentos.

La ‘Circular-Food Trend’, o tendencia hacia la comida
circular, va un paso mas adelante. Porque no basta con
reducir los residuos.

El objetivo es evitar que se generen, por ejemplo, me-
diante el procesamiento de los componentes como los
huesos, las cascaras, etc. y su retorno al ciclo biolégico.
Una Food Trend 2024 que parece prometedora.
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Imagen: www.eitfood.eu/blog/transitioning-to-a-circular-food-economy-the-solution-for-food-waste-and-food-loss

;CUANDO SE CONVIERTE UNA
TENDENCIA EN UNA
TENDENCIA ALIMENTICIA?

Las Food-Trends responden a los deseos, problemas y
anhelos actuales de nuestra sociedad, incluso el cambio cli-
matico, en relacién con la alimentacién o la produccion de
alimentos. Por lo tanto, una tendencia alimenticia siempre
debe tener un potencial de solucién». Si no lo demuestra,
se trata Gnicamente de un fenémeno a corto plazo.

;QUE VAMOS A SERVIR EN EL
FUTURO?

Las tendencias alimenticias o Food-Trends suelen du-
rar entre cinco y diez afios. Se encuentran en un bucle
evolutivo permanente, a veces se vuelven mads fuertes,
luego se vuelven mas débiles, se estancan o se fusionan
con nuevas tendencias. Pero, ;por qué es importante sa-
ber hoy dia lo que vamos a comer manana? ;Y cémo pue-
de la gastronomia aprovechar mejor esta informacién?

Las empresas no encontraran una solucién que se
pueda aplicar a todos, ni en el “Food Report” ni en ningtin
otro estudio. Mas bien, los gastronémicos necesitan saber
quiénes son, a dénde quieren ir y a quién quieren llegar.
Sélo cuando se haya creado esta base podran elegir, de
entre la variedad de tendencias alimenticias, aquellas que
mejor se adapten a su propio concepto y con las que
quieran labrar el camino hacia el futuro. @
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n distribuidor de productos frescos, es-
peciales y naturales y organicos en
América del Norte, ha identificado sus
siete macrotendencias principales en la
industria de alimentos y bebidas para
2024, y los productos frescos tienen el
potencial de desempefar un papel en cada una de ellas.
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Los expertos identificaron siete
tendencias previstas para el préximo
afo, aprovechando su experiencia
en el seguimiento de los comporta-
mientos de compra de los consumi-
dores, los datos de los consumidores
y los productos innovadores, segin
un comunicado de prensa.

“Los productos naturales y organicos, especiales

y frescos siguen siendo relevantes a medida que

los consumidores se han vuelto mas conscientes
del medio ambiente y de la salud”.

El director de conocimiento del cliente y
soluciones de crecimiento.
“Esperamos ver los productos innovadores y
con vision de futuro que las marcas traeran
al espacio de alimentos y bebidas para
alinearse con las nuevas preferencias de los

consumidores”.
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LAS SIETE MACROTENDENCIAS CLAVE
DEL MERCADO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS
PARA 2024

HA HABIDO UN CAMBIO

DE COMPORTAMIENTO

IDENTIFICABLE EN LOS
CONSUMIDORES:

Ya que han invertido en la salud
a una edad mas temprana que en
afios pasados.

Los consumidores no sélo se pre-
ocupan por su salud personal, sino
también por la de quienes estan bajo
su cuidado, incluidos los nifos y las
mascotas. Esto esta llevando a una
inversion en productos basicos para
el hogar, especificamente en alimen-
tos con etiquetas libres de sellos,
certificados organicos, libres de sus-
tancias y ricos en nutrientes.

CONVENIENCIA
REDEFINIDA:

El significado de conveniencia
ha evolucionado en la vida de los
clientes, ya que los consumidores
no intentan quedarse fuera de la co-
cina ni comer mientras viajan, sino
que intentan ser mas eficientes en
su cocina.

Hasta ese punto, segin la firma
de investigaciéon de mercados Min-
tel, el 72% de los consumidores dice
que calentar y comer comidas pre-
paradas es una excelente manera de
probar nuevos alimentos y sabores.
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aiogel  Para 2 porciones | Tiempo de preparacidn: 10 minutos
Dragdn Tiempo de coccion: 15 minutos
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Segln Mintel, alrededor del 75% @)

de los consumidores dicen que in- GC)
tentan actuar de una manera que no _g
sea dafiina para el medio ambiente, )
=

y el 42% de la Generacién Z y los
compradores millennials dicen que
la sostenibilidad y las afirmaciones
ambientales son mdas importantes
que el precio.

Como resultado, estan aumentan-
do los productos con opciones de em-
balaje “mejores para el planeta”.

Ingredientes:

2 cucharadas de aceite de oliva

2 calabacines, cortados en juliana

J dientes de ajo, picados

1pimiento rojo, cortado en cubos

2 cebollines

Y2 libra de camarones pelados y sin venas

Thuevo

2 tazas de brotes de soya

Y5 taza de cacahuates tostados, picados

% taza de cilantro picado

gajos de limdn para servir

Sazonador:

Y taza de Salsa con Sabor a Ostidn

Lee Kum Kee Marca Panda

Como prepararlo:

1. Caliente una sartén a fuego bajo con un poco de aceite de oliva.
Cologue los calabacines en la sartén y saltee suavemente
durante unos 5 minutos. Una vez cocidos, drene cualquier agua
restante en la sartén y retire los calabacines.

2.Seque la sartén y luego caliente con un poco mas de aceite de
oliva a fuego medio-alto. Agregue el ajo picado y cocine durante
2-3 minutos, luego agregue el pimiento rojo y la cebollines
verde picados y cocine por otros 2 minutos.

3. Agregue los camarones y cocine durante 3 minutos hasta que
estén cocidos, luego agregue 1huevo y mezcle todo hasta que
esté cocido.

4. Agregue los zoodles de nuevo a la sartén junto con la Salsa con
Sabor a Ostion Lee Kum Kee Marca Panda, los brotes de soya y
los cacahuates picados. Mezcle todo y luego sirva en platos.

5. Para decorar, agregue cilantro picado y sirva con gajos de limon.

VISITA LKK.COM PARA
ESTA RECETAY MAS &
CONTACT@LKKUSA.COM [m] A
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ALIMENTOS
INFLUENCIADOS:

Los influyentes utilizan sus plata-
formas de redes sociales para crear
tendencias alimentarias, alentando a
los consumidores mds j6venes, en
particular, a probar marcas y cocinas
respaldadas por celebridades.

Esto estd generando un aumento
en las opciones de alimentos, cocinas
globales y sabores interesantes inspi-
rados en las redes sociales.

ENCONTRAR
FUNCIONALIDAD:

Los consumidores recurren cada
vez mas a los alimentos como un me-
dio para lograr sus objetivos de salud
y bienestar, centrandose en la energia,
la salud intestinal, la inmunidad, la sa-
lud cognitiva y la hidratacion.

De hecho, Mintel afirma que el
85% de los consumidores indicaron
que actualmente buscan comer o
beber productos que contengan in-
gredientes funcionales especificos
que ofrezcan distintos beneficios
para la salud.

EL VERDADERO NEGOCIO:

Los consumidores estdn avanzan-
do hacia el “verdadero negocio”, a
medida que las redes sociales y la in-
formacién nutricional accesible han
aumentado el aprecio por la eleccién
y la calidad de los ingredientes.

En lugar de limitar los caprichos
o los alimentos que pueden perci-
birse como menos saludables, la
mentalidad del consumidor esta
cambiando hacia la bisqueda de in-
gredientes de calidad que incluyan
lacteos reales, edulcorantes reales y
carnes y quesos de calidad.

CONSUMIDORES
CENTRADOS EN LOS
NUTRIENTES:

Debido a la mayor conciencia so-
bre la salud y el bienestar, los consu-
midores buscan alimentos ricos en
nutrientes esenciales como proteinas,
vitaminas y minerales para prevenir
enfermedades crénicas. @

sta empresa de turismo espacial, fundada por el
antiguo controlador aéreo Vincent Farret d’Asties,
vende actualmente “billetes de pre reserva” para
préximos viajes en una capsula presurizada, lla-
mada Celeste, unida a un globo estratosférico.

Esta cdpsula ascenderd a una altitud de 25 kilémetros,
permitiendo a los invitados maravillarse con la curvatura
de la Tierra. Entre vista y vista, los viajeros seran consenti-
dos a lo grande.

Los billetes de pre reserva cuestan 10.000 euros (unos
US$ 10.900) y dan a los compradores la oportunidad de
reservar un asiento en cuanto se pongan a la venta.

En total, un viaje en el Celeste costara 120.000 eu-
ros (unos US$ 131.100). Zephalto explicé a que ya se
han reservado plazas para los primeros vuelos desde fi-
nales de 2024 hasta mediados de 2025, y que ahora se
estan vendiendo las pre reservas para mediados de
2025 en adelante.

Celeste promete transportar a seis pasajeros y dos pi-
lotos a la maxima altitud en solo 90 minutos, a una veloci-
dad de cuatro metros por segundo. A continuacién, la
capsula flotara sobre la Tierra durante tres horas, tiempo
suficiente para disfrutar de una comida de varios platillos
y varias copas de buen vino francés.



Farret d’Asties explic6 a que aunque las opciones de
comida y bebida de Celeste serdn lujosas, “las vistas y el
viaje en general siguen siendo el eje central de la oferta,
permitiendo a los huéspedes apreciar y asimilar la belleza
de su entorno”.

Desde que Dennis Tito, el primer “turista espacial” de
la historia, surcé los cielos en 2001, pocos han seguido
sus pasos.

Pero en los dltimos afios, empresas de turismo espa-
cial de alto perfil como SpaceX, Blue Origin y Virgin Ga-
lactic han estado haciendo movimientos en este campo,
prometiendo hacer del espacio el proximo lugar de vaca-
ciones de visita obligada.

Zephalto, fundada en 2016, no es la Unica empresa
que espera transportar pasajeros en un elegante globo ae-
rostatico. La empresa floridana Space Perspective esta
aceptando reservas para su Spaceship Neptune.

Conviene recordar que hay una gran diferencia entre
un viaje al espacio orbital -que implica despegues a alta
velocidad que rompen la gravedad y una mayor dura-
cion- y el espacio suborbital, en el que los viajeros se
exponen brevemente a la ingravidez y a vistas del espa-
cio durante un vuelo al borde de la atmdsfera, a 100 ki-
[6metros sobre la Tierra. Y los viajes al “borde del espa-

"

cio”, como los propuestos por Zephalto y Space
Perspective, vuelven a ser diferentes.

Estas capsulas no llegaran al espacio suborbital, pero
volaran a una altura muy superior a la de un avién comer-
cial normal. Eso significa unas vistas magnificas de la Tie-
rra y las estrellas, pero sin la pérdida de gravedad y la con-
siguiente sensacién de ingravidez.

Farret d’Asties compara el ambiente dentro de Celes-
te con el de viajar en avién, pero con unas vistas mas in-
creibles y un ambiente mas lujoso. El interior de la cdp-
sula presurizada esta siendo proyectado por el disefiador
francés Joseph Dirand. Adn no se han dado a conocer
los disefios, pero Zephalto promete que destilaran
“savoir-faire francés”.

"REFINADQO Y ELEVADO"

Aunque ain no se han dado a conocer los futuros chefs
de Celeste, la idea es que haya una serie de maestros culi-
narios que tendran via libre para elegir qué dispondran en
el mend.

A Zephalto le interesa que “los chefs puedan ejercer
su licencia creativa y garantizar la capacidad de persona-
lizar la experiencia de los huéspedes para ofrecer algo
refinado y elevado”, por lo que algunos chefs pueden de-
cidir que la cena suceda antes del viaje, en lugar de du-
rante el mismo.

Zephalto ha colaborado estrechamente en el proyecto
con el CNES, la agencia espacial francesa, y cuenta entre
sus socios con la empresa aerondutica Airbus. Segin la
empresa, el globo, que funcionard con helio, debera con-
tar con las mismas certificaciones de la Agencia Europea
de Seguridad Aérea que un avién comercial.

Zephalto afirma haber completado tres vuelos de
prueba parciales pilotados, con otro programado para fi-
nales de este afio que se someterd al viaje completo. Los
vuelos estaran abiertos a personas de todas las edades, y
no se necesita formacién previa.Por ahora, esta previsto
que Celeste despegue de Francia, pero Zephalto espera
globalizarse en breve. @
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uando un cliente visi-

ta nuestro restaurante

hay muchos factores
que entran en juego. La ima-
gen que transmite un restau-
rante va mucho mas alld de
la cocina, del propio come-
dor o del personal de sala.
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Muchas veces los duefos de restaurantes dejan de lado
los banos, esos espacios que pueden hacer que un co-
mensal disfrute de una experiencia inolvidable en conjun-
to o que quiera borrar ese restaurante de su memoria.

El mantenimiento de los bafios publicos y su limpieza
son factores determinantes para fidelizar a los clientes. En
lineas generales, la falta de higiene o de mantenimiento
son los puntos que mas critican los usuarios de este servi-
cio. Es por ello que los esfuerzos de muchos restaurante-
ros deben centrarse en el bafio para conseguir una imagen
positiva del restaurante.

CONSEJOS
A TENER EN CUENTA
EN LOS BANOS

ORGANIZAR LAS TAREAS DE LIMPIEZA:

En la organizacién estd la virtud. Crear un calendario
asignando un responsable y dejando claro las tareas que
realizar es sinénimo de éxito. También es importante que
esa limpieza se haga de una manera diaria, aunque eso
dependera del uso que se le dé a este espacio.

ELEGIR BIEN EL EQUIPAMIENTO:

En el momento de instalar el bafno es muy importante
pensar con detenimiento el equipamiento con el que con-
tara. Una eleccién u otro dependera del espacio con el
que contamos o del estilo del propio restaurante.

Hay que decidir el numero de lavabos o cabinas en
funcién de la cantidad de personas que visita el restauran-
te. Lo recomendable es que cada cabina cuente con una
ventilacién individualizada (si es posible, mejor de manera
natural, como puede ser cerca de una ventana).

También hay que decidir los dispensadores comple-
mentarios que conforman el bafio. En el mercado existe
una amplia variedad, pero lo mas importante es que todos
ellos favorezcan la higiene. Por ello es recomendable
apostar por aquellos que funcionan con sensor de movi-
miento para evitar el contacto fisico.
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HIGIENE: LO MAS IMPORTANTE

Ya puedes tener un bafio precioso con la dltima tecno-
logia que si tu higiene es escasa, nula o mala de nada ha-
brd servido ese esfuerzo.

Es preferible contar con un bafio sencillo pero limpio
que al revés. Recuerda ofrecer a tu equipo todo tipo de
productos de limpieza (limpiasuelos, esponjas, limpiacris-
tales...) para que puedan realizar las tareas de limpieza de
forma efectiva.

PRESTA ATENCION A LA DECORACION:

La decoracién también forma parte de un espacio
aseado y debe ser acorde al estilo con el que cuenta nues-
tro negocio restaurantero. Algunos elementos, como los
espejos, son importantes.

Un espejo es un objeto de primera necesidad para
muchos clientes, por lo que contar con uno de ellos siem-
pre serd una buena opcion.

Otros aspectos, como colocar aromatizadores o insta-
lar una mdsica de fondo, ayudan a crear una experiencia

agradable.

Recuerda no es algo que debes dejar sin atender. @






