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El auge de los llamados pro-
ductos-servicio obedece a un pro-
fundo cambio estructural que sc
produce en el Siglo XX v que hoy
estd en pleno esplendor, el fend-
meno de “la externalizacion de la
cocina” (J. Bonet, R. Clotet e Y.
Colomer, 2004). Este fendmeno

Ensaladas

con queso, con
repollo, verduras
para la sartén,

la cuarta gama
se desarrolla.
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se expresa en el desarrollo de un
conjunto de tecnologias y produc-
tos que reducen al minimo la pre-
paracion doméstuica de alimentos.
y la externalizacion total. inclu-
yendo o no el servicio. La primera
Iinea de esta externalizacion se
observa en la abundancia en el

hogar de productos preparados o
semipreparados que pueden  ser
consumidos directamente o que
precisan una preparacion simple
(calentar. diluir. mezcelar). Dentro
de estos alimentos se encuentran
Jas ensaladas preparadas y sus ali-
nos. macedonia de frutas y pro-



ductos mids complejos. como cal-
dos y sopas preparadas (deshidra-
tadas o esterihizadas). purés de
patatas,  gazpachos,  paellas  de
arroz y un largo eteétera.

La scgunda via de externali-
zacion de la cocina se manifiesta
cn el incremento de la restaura-
cion. Hasta el siglo XX la restau-
racion se centraba basicamente en
las personas en (ransito o en vaca-
ciones. pero a partir de la segunda
mitad del siglo XX s instituye
como una forma de comida diaria,
ya en las escuelas. lugares de tra-
bajo. ete.. debido al coste de los
desplazamientos en  las  grandes
ciudades y el tiempo de prepara-
cion. Este sistema de restauracion
va desde el tentempié de supervi-
vencia hasta la alta gastronomia.

En este marco los productos
de cuarta y quinta gama siguen su
tendencia ascendente. bdsicamen-
e porque como bien afirma Toni
Nieto de Mercabarna. “el consu-
midor final no dispone de tiempo
para cocinar y requicre alimentos
de fdcil preparacion: ademas al
scctor de la restauracion. con po-
co personal cualificado. le urge
raptdes y seguridad  alimentaria
en sus coctnas, hay que evolucio-
nar al ritmo de sus necesidades y
ofrecer productos pelados e higre-
nizados™.

La IV gama en cifras

Sebastrin Subirats. de Ainia,
sostiene que los mercados euro-
peos mas desarrollados son el bri-
tdnico y el francés. donde la cuar-
a gama representa el 8% del con-
sumo hortofruticola. En Espafa.
la IV gama representa sélo un 4%
del consumo de frutas v hortali-
zas. aunque son buenas las pers-
pectivas de crecimiento  futuro.
con un crecimiento supertor al
25% anual.

Subirats afirma que las hor-
talizas de IV gama estan amplia-
mente comercializadus en Espana.
constituidas - principalimente  por
hortalizas de hoja. asi como por
una ampha gama de ensaladas.
cada vesz mas sofisticadas. que n-
cluyen diferentes tipos de lechu-
Sas. JUNLO CON a olros componen-
tes vegetales. Actualmente. se es-

tin  comenzando  a
distribuir — ensala-
das  acompanadas
de salsas o condi-
mentos. incluyen-
do en ocasiones.
cubiertos, para fa-
cilitar el consumo.
Proximamente s¢ cs-
pera la incorporacion

de productos cirnicos o ——

de la pesca en estas ensala-
das listas para consumo.

En USA. la mayor superticie
en los lineales destinada a estos
productos favorcee la innovacion
y el desarrollo de nuevos merca-
dost se han lanzado tres nuevas
tipologias de productos: “spack
trays™ . “party trays™ y “meals™.

El “snack tray™ estd com-
puesto de verdura cruda, cortada
en pequenas piezas de formato re-
dondo o cibico. adaptada como
tentempié para comer fuera de
casa, incluye sobre todo zanaho-
ria. “baby”. apio y rabanito. La
verdura generalmente es acompa-
fiada de salsas u otros condimen-
tos.

El “party tray”. similar al an-
tertor en contenido. se diferencia
en el formato. mds grande vy la
presentacion es mas cuidada, es-
pecialmente presentado para oca-
siones especiales. como una fles-
ta. Una confeccion mds vasta con
cinco diversas verduras  prontas
para consumir y acompanadas en
algunos casos de una o mds salsas.

Se vende en grandes superti-
cles y su formato estd previsto
para un momento social que invo-
lucre a diez a quince personas.

Finalmente “meals™ corres-
ponde a platos preparados a base
de verdura fresca: brdcoli. zana-
horia. apto. una salsa v trozos de
pechuga de pollo: se prepara en
diez minutos y la confeccion ga-

M La externalizacion de la cocina se expresa
como tecnologias y productos que reducen
al minimo la preparacion doméstica

de alimentos
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rantiza una vida de 17 dias gra-
clas a un lilm con permeabilidad
selectiva.

Todos los supermercados de
USA ofrece en el lineal refrigera-
do fruta pronta para el consumo,
tanto como producto singular o en
preparaciones mixtas. Otra linea
de  productos. mds  tipicamente
norteamericani. lo constituyen ro-
dajas de mansana banadas en ca-
ramelo.

Nuevos actores
para el 2004-2005

Actualizando el panorama de
su-completo informe  de 2003,
Alimarket en el 2004 presenta al-
gunos  datos interesantes.  Vega
Mayor la empresa lider de cuarta
cama. habia cerrado ¢l ano 2003
con un incremento del 12% de su
volumen de venta. sustentado cn
li popularizacion de  su marca
Florette. producto de su campana
televisiva.

Anecoop estd solo @ expen-
sas de la obtencion de la pertinen-
te licencia para iniciar. cn Alge-
mesi (Valencia). la construccion
de su fdbrica de cuarta gama. que
podria absorber en torno a € 5
millones de inversion. Por su par-
te Tallo Verde =hlial de Pomona.
lider hortotruticola galo- tendria
planteado levantar una planta en
Espana.
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Y mientras otras, como
S.A.T. Nufri y Plantas de Nava-
rra. anuncian una posible entrada
en frutas y hortalizas preparadas.
respectivamente, la  barcelonesa
Fruits CMR lanzaba una linea de
frutas y hortalizas de cuarta gama
y hortalizas de quinta: la nueva
Nafrur Primera Linea sacaba gra-
nada pelada y de .:mbarcaba tam-
bién la conservera Cofrusa. Esta
altima que ya habia protagoniza-
do una experiencia ptoncrd. con
sus “uvas de la suerte” enlatadas.
sacaba  alcachotas  preparadas
("Frescachotas™) v unos meses
despuds. frutas tamoién de cuarta
gama (melocotdn, uva, pera, etc.).
lanzamientos respaldados con una
importante campaia publicitaria y
para  cuya  distribucion  en
“HoReCa" llevd a un acuerdo con
Canela Foods.

En frutas lus cosas estdn mas
complicadas. Sanalituit que fabri-
caba para Mercadona dejé de ope-
rar y Actel parece que ostd tenien-
do diftcultades puva colocar su
producto en la disteibucion mo-

-

Otra variacion en
producto fresco:
hortaliza para
"mordisquear".
Obsérvese la salsa
ubicada junto al
"snack"” en el
lineal, y el dibujo
explicativo

de la bolsa.

Un magnifico
ejemplo de
"merchandising”
cruzado.

derna: ahora estarfa estudiando
otras vias de comercializacién.
como el “vending”. Una limita-
cién importante de la fruta de
cuarta gama es su cardcter aun
mds perecedero que las hortalizas.
Quizd por ello, la leridana Fruits
de Ponent ha recurrido al meloco-
1on pasteurizado, de modo que
éste alcance una caducidad de tres
meses. Esta cooperativa recibid el
premio en la feria de San Miquel.
presentando un producto elabora-
do en acuerdo con la Universidad
de Lleida. Se trata de dados de
fruta pelada y troceada en su
s/umo natural, comercializados bajo
la marca XL. Las variedades de
melocotén utilizadas son Andros,
Miratiores y Sudanell 'y 2, apor-

B El mercado actual de platos preparados
se segmenta seguin el modo de coccion
y segun la tecnologia de envasado empleada
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tada por los socios de la coopera-
tiva. Asimismo, se emplea zumo
de fruta procedente de concentra-
do clarificado, dcido citrico y vi-
tamina C. Se presenta en un enva-
se de pldstico transparente.

Un mundo nuevo

Diversos analistas del mundo
alimentario, ecstudiando diversas
ferias y eventos alimentarios, des-
tacan el protagonismo creciente
de las hortalizas frescas listas pa-
ra cocinar: asi como el creciente
desarrollo de los platos prepara-
dos refrigerados.

El mercado ahora se segmen-
tarfa en diferentes categorias se-
gin el modo de coccidén: micro-
ondas, vapor; segln la tecnologia
de envasado empleada: valvula,
film con abertura programada vy
finalmente envases que requieren
ser perforados.

Las refercncias se multipli-
can y las mezclas son cada vez
mds variopintas. incluyendo no
s0lo mgredientes hortofruticolas.
sino también carnes. pescados,
salsas. bechamel. etc. Conviene
resaltar que el universo del consu-
mo y el universo empresarial no
siempre coinciden con las defini-
ciones del mundo académico-
cientifico: por cste motivo pro-
ductos que tecnologicamente son
muy diterentes pueden convivir y
a veces competir por el mismo es-
pacio en la gdéndola, scguramente
porque son percibidos como simi-
lares por el consumidor. aunque
cientificamente se discuta si son
cuarta, quinta, sexta gama u otra
categoria.

Esto es bdsico a la hora de
entender como diversas empresas
que actuaban en el mundo de la
cuarta gama hortofruticola. estan
apuntando las baterfas hacia un
universo mucho mas amplio inte-
grado por diversos productos-ser-
vicio listos para calentar y servir,
i:n el fondo lo que prima cs la so-
lucién al problema de un consu-
midor pobre en tiempo pero mds
rico en dinero y mds exigente en
la busqueda de sus alimentos. cos-
tos deben ser saludables. seguros.
comodos y apetitosos. Sin olvidar
como bien sostiecne Jesus Contre-



ras de fa Universidad de Barcelo-
na que “la salud no es la dnica
motivacion para alimentarse o pa-
ra hacerlo de un modo determina-
do. La alimentacion es funcional
cn cada una de sus circunstancias
o contextos. y las tunciones que
puede cumplir la alimentacion
son muy diversas y la nutricional
es una entre otras muchas. Otras
funciones tmportantes de la ali-
mentacion. por ejemplo. tienen
que ver con la sociabilidad. el he-
donismo. las gratificaciones, la
identidad. etc. Asimismo, tampo-
co debe olvidarse que la alimenta-
cion ordinaria o cotidiana alterna
con acontecimientos mas 0 Menos
extraordinarios (dias festivos, va-
cactonales, celebraciones diver-
sas) en los que los criterios que
determinan lo que se come perte-
necen a un orden muy distinto del
de la nutricién y que. si se piensa
en ella. puede ser en términos de
“un dia es un dia” (a lo largo de
un ano, las ingestas mds o menos
extraordinarias, en comida y/ 0 en
bebida, pueden ser del orden del
15%:).

Pensemos. por ejemplo. que
categorias lales como alimentos
“buenos/malos™ o “adecuados/in-
adecuados™ pueden tener signifi-
cados no sélo muy diferentes
sino, incluso, contradictorios. si
lo que estd en juego es la salud o
la hospitalidad. En definitiva.
existe una gran cantidad de facto-
res. de ordenes muy diversos. que
influyen en la alimentacion: pre-
ferencias individuales. habitos ad-
quirtdos, condicionamientos hora-
rios derivados de los ritmos labo-
rales para comprar, cocinar y co-
mer, presupuesto doméstico, ma-
yor o menor importancia concedi-
da o satisfacer las apetencias o re-
querimicntos de los diferentes in-
tegrantes del hogar, etc..”

SIAL a todo vapor

La ferta desarrollada en Fran-
cla, pafs motor de la innovacién
alimentarta europea. puede dar la
pista de los productos gque pronto
s¢ lucirdn en nuestras géndolas.

Dentro de la coccidén a va-
por. Prince de Bretagne apuesta
por lo simple. Dos referencias en

mr.rg.m 7 I;ﬁﬂm
- gy

esta gama: coliflor y alcachofa.
Para la primera. las variedades
elegidas  son las tradicionales,
simplemente cosechadas mds jo-
venes. cuando su didmetro alcan-
zaba los 8 a 9 cm. Una vez reco-
lectadas. son colocadas en bar-
quetas de a pares. lavadas y reves-
tidas con un film en “flow pack™.
Las alcachofas son duchadas con
agua con vinagre. aclaradas y cor-
tado el rabillo. Para estos produc-
tos  cocinados en  microondas.
Prince de Bretagne apela a la tec-
nologia de Saint André Plastique
“Cook in SAP". Se t(rata de
“tilms™ y “sachets™ de abertura
automdtica programada que per-
mite una coceidn a vapor dentro

La verdura
"del minuto",
apropiada para
cocinar en el
microondas.

B Existe una gran cantidad de factores
que influyen en la alimentacion,
desde las preferencias individuales
hasta los condicionamientos horarios
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del envase. El principio es el mis-
mo que la olla a presion: en el
microondas. bajo el efecto del ca-
lor. ¢l agua escapa de las hortali-
zas. se transforma en vapor y pro-
duce el hinchado del envase que
mantiene una cierta presion (alre-
dedor de 0.3 bar) hasta que dife-
rentes  factores (presion, hume-
dad. calor) provocan la abertura
del sachet. a nivel de un punto
preciso de [a soldadura.

Florette, también impulsa el
mercado de lo sano bajo coceion
a vapor. pero a la cacerola. Lan-
zada en el mercado britdnico en
enero 2005, su nuevo producto
“heavenly veg™. una mezcla de
hortalizas en un pequeno reci-
picnte pldstico, tapado arriba 'y
debajo. La tapa superior debe ser
perforada y la tapa inferior sc
debe quitar. EI envase se coloca
directamente en la cacerola sobre
un fondo de agua hirviendo du-
rante 7 a 8 minutos, Por ahora se
proponen cuatro recetas que mez-
clan calabacin. brdcoli. puerros.
cebolla, tomate cherry, pimientos:
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acompanadas de un pequeno sa-
chet de salsa, por ahora centrada
er los gustos  britdnicos: curry.
micl/ jengibre. tomate o queso de
cabra y vino blanco. Embalada en
un pegueno carton con asd. este
seductor producto de 390 ¢ se co-
merclalizard entre € 3 y € 4
curos, en la gran distribucion y en
las  tiendas  “convenience”.  Su
vida aal es de cinco a siete dias,
En Francia se trabuja en nuevas
recelius vosalsas, ast como mezelas
de hortalizas mejor adaptadas al
consumidor frances.

Diversificacion
y verticalizacion

El cuso de Bergas Gourmet
puede ser un exponente claro de

Otro lineal

de ensaladas
preparadas, de los
muchos que se
vieron en Fruit
Logistica 2005, en
Berlin.
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las nuevas tendencias en cste sec-
tor de los productos-servicio. En
primer lugar estd desarrollando
una importante diversificacion de
su gama de productos. presentan-
do tres gamas bajo su marca

Crono Chef. Recetas naturales
(hortalizas  frescas.  espdrragos.

champinones. etc.): recetas coci-
nadas (paellas. arroz con salsa.
etc.) y recetas dulces (“crépes”
con chocolate, con limon. etc.).
Como se puede observar la cuarta
gama de vegcetales fue la punta
del iceberg de un conjunto de pro-
ductos-servicio destinados a un
consumidor que exige productos
sanos. cdmodos y apetecibles co-
mo bien afirma Cristina Costes.
su directora comercial.

En el dlimo SIAL 2004,
Crono Chef presenté una original
barqueta termosellada de 300 g
que. sin abrir ni perforar. se colo-
ca directamente en el micro-on-
das. Bajo el efecto del calor. el
vapor se escapa del producto y
produce el hinchado del film plas-
tco. El vapor se evacia poco a
poco gracias a una vilvula incor-
porada en el film.

Esta empresa no sélo diver-
sifica sus productos sino que tam-
bién multiplica sus canales de
comercializacion. La sociedad ha
definido tres ejes de desarrollo: la
aran distribucion, el canal “food
service” y la restauracion con sus
propios establecimientos.

Este dltimo canal. promueve
la Hamada verticalizacion hacia
delante. quizd el embrién de un
tendmeno que tomard mas fuerza.
En estos restaurantes solo son
propucstos  productos  fabricados
por la propia empresa, con una
gama mucho mds amplia que la
presentada en la gran distribucion,

Seguramente la  concentra-
cion de poder en la gran distribu-
cion. acompanada de una guerra
de precios entre gigantes. promo-
verd esta salida a los mercados de
mas de un fabricante. cooperativa
o mayorista, el tiempo tendrd la
palabra.

Proximos visitantes
Segin informa  Alimarkel,
Pierre Martinet y Bonduclle esta-

rian intercsadas en ingresar al
mercado espafiol. Estas empresas
galas son referencia en su pais en
relacion las ensaladas preparadas
refrigeradas. definidas como aque-
llas que incluyen ya el alifo- bien
accite y vinagre, bien mayonesa y
otras salsas-.

Picrre Martinet cuenta con
un 19% de cuota del mercado
francés. con mds de 50 referen-
clas. elaboradas en dos fédbricas
en Francia. Ademds. fabrica tam-
bién pizzas y tartas saladas
(quiches. cocas. etc.). Bonduelle
utilizaria la estructura de su filial
espafiola, Bonduelle Ibérica —que
comercializa vegetales congela-
dos y conservas vegetales-. Esta
empresa cred su division de cnsa-
ladas preparadas en 2003, al com-
prar a Michel Caugant, y actual-
mente tiene dos fdbricas en el pais
vectno. con una cuota de 12% del
mercado galo.

Se estan produciendo tam-
bién hibridaciones y desplaza-
mientos entre mundos que pare-
cian muy distantes. Knorr (marca
de Unilever). Bonduelle y Daucy
por ejemplo. proponen mezclas de
hortahizas tanto crudas como coci-
das en sachet. congeladas. listas
para calentar en el microondas.

Sin lugar a dudas el universo
de los productos servicio. listos
para consumir o listos para calen-
tar y servir, seguird aumentando y
serd una cabecera de playa con in-
cesantes  desembarcos.  Ademds.
serd un terreno fértil para innovar.
tanto en productos como en servi-
clos y en canales de distribu-
cron.
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