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RESUMEN

La globalizacién ha posibilitado la diversificacion del turismo para satisfacer las
necesidades de un publico experto y exigente. Una de las ramas recientes del turismo es

la gastronomia como principal incentivo y forma de conocimiento de diferentes culturas.

Esparia reacciona ante ello de diversas formas. Trataremos una de ellas, consistente en
transmitir nuestro patrimonio gastrondmico mediante la apertura y promocién de
restaurantes en el exterior. En concreto, nuestro proyecto abordard el estudio de los
restaurantes espafioles en Londres mediante el analisis de parametros de dichos
establecimientos con la finalidad de ilustrar el auge generalizado de los productos
espafoles en la capital britanica. Ademas, contamos con la opinion de un profesional del
sector, chef José Pizarro, mediante una entrevista personal que tuvo lugar en uno de sus

restaurantes y que sirvié de partida para este proyecto de investigacion.

PALABRAS CLAVE

Turismo gastrondémico — Gastronomia espafiola — Marca Espafia— Tendencias actuales —

ICEX— Restauracion espariola en Londres — Chef José Pizarro

ABSTRACT

The globalization has lead has led to the diversification of tourism in order to satisfy the
needs and demands of a new consumer. Gastronomy is one of the recent branches of

tourism that offers us a new means to learn and appreciate different cultures.

Spain has reacted to this in many ways. We will cover one of them which consists of the
spread of our gastronomic legacy by promoting and opening restaurants abroad. In
particular, our project will tackle the Spanish restaurants in London; the study will analyse
and illustrate the widespread boom of products from Spain in the capital of Britain.
What’s more, we count with the opinion of a professional in the area, Chef Jose Pizarro
by a personal interview that took place in one of his restaurants and that motivated this

research project.



KEYWORDS

Gastronomic tourism — Spanish gastronomy — Marca Espafia — Latest trends — ICEX-
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INTRODUCCION

La creciente presencia en los medios de datos publicados por organismos oficiales como
el Instituto de Estudios Turisticos (IET), el Instituto Nacional de Estadistica (INE), la
organizacion Mundial del Turismo 1(OMT) y la Turespafia corroboran no sélo el aumento
de personas que se desplazan con fines turisticos, sino también el incremento en el nivel
de exigencia. Dentro de los desplazamientos turisticos, se encuentran también los que
atienden a una motivacion concreta y especifica como es la degustacion de la comida

tradicional de un enclave geografico.

En respuesta a esta diversificacion, las empresas se adaptan para satisfacer a sus clientes
de la mejor forma posible, lo que hace que debamos también adaptar el 1éxico turistico

tratando de incorporar nuevas definiciones oficiales como las propuestas por la OMT.

Una de esas definiciones es el Turismo Gastrondémico, abordada en este proyecto desde
el punto de vista de Espafia en el exterior. En concreto indagaremos como se ha
configurado la gastronomia espafiola en Londres mediante el estudio de una seleccion de
restaurantes alli situados y las conclusiones de la entrevista con el empresario y chef de

uno de ellos, José Pizarro.

GRAFICO 1: Proyeccion del turismo hacia 2030

El turismo hacia 2030: Tendencias y proyecciones 1950-2030
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FUENTE: http://www2.unwto.org/es/content/por-que-el-turismo
Recuperado el 05/06/2016

L A partir de este momento se emplearan las siglas OMT.
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FIGURA 1: Gasto del turista extranjero en Espafia segun la forma de organizar el viaje.
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FUENTE:http://estadisticas.tourspain.es/es-
ES/estadisticas/analisisturistico/turismoencifras/2010/4%20Gasto%20turistico.pdf
Recuperado el 05/06/2016

En el grafico 1 podemos observar la prediccion que hace la OMT del crecimiento del
turismo desde 1950 hasta 2030. Se puede comprobar como Europa recibe el mayor

numero de turistas internacionales seguida de Asia y Oceania.

En la figura 1, podemos apreciar el peso que tiene la gastronomia espafiola, situada en
segundo puesto, mediante el gasto que realizan los turistas extranjeros en Espafia,

justificando el interés generado para analizar el auge del sector del turismo gastronémico.

JUSTIFICACION

La tematica de este proyecto ha sido elegida teniendo en cuenta la novedad que supone
el estudio de la gastronomia desde el punto de vista turistico, es decir, el desplazamiento
de personas para conocer otras culturas a través de las sensaciones que aportan los
alimentos. Al ser un tema innovador, resulta alin mas interesante estudiar la perspectiva
de nuestra gastronomia en el exterior, adaptarla en otros paises de una forma concreta
para introducirla sin tener que desplazarse al pais del origen de los productos y tener éxito.
Otro motivo vinculante es la oportunidad que hemos tenido para poder contactar

partiendo de la universidad, hasta conseguir hablar personalmente con un empresario



profesional del campo, que ha logrado abrirse paso desde que llegd a Londres en
condicion de empleado de cocina, hasta crear su propia marca y dirigir varios restaurantes
en la capital britanica, lo que nos ha permitido el acceso a una informacion valiosa para
conocer el sector gastrondmico espafol en Londres desde la perspectiva del chef José

Pizarro.

OBJETIVOS

Nuestro trabajo de investigacidn se centrara en un publico y un lugar especifico: el cliente
anglosajon en la ciudad de Londres, donde la gastronomia espafiola esta floreciendo. Los

objetivos son:

Situar y conocer la relevancia actual de la gastronomia y turismo gastronémico en

el mundo.

e Contextualizar la posicion de Espafia en Londres respecto a su gastronomia.

e Estudiar algunos de los pardmetros necesarios para tener éxito al iniciar un
negocio dedicado a la gastronomia en Londres, Reino Unido.

e Analizar la situacion de la gastronomia espafiola en Londres mediante el estudio

de caso, José Pizarro.

METODOLOGIA

Los pasos que hemos seguido para la elaboracién del proyecto son los siguientes: en
primer lugar se ha hecho una busqueda activa de informacion relacionada con la
gastronomia y la situacion de Esparfia en el mundo como punto de inicio, seguido de un
borrador de los posibles apartados del proyecto. Una vez hallada la informacion necesaria,
se ha pasado a contactar mediante e-mail con los diferentes restaurantes espafoles en
Londres (vease ANEXO 1) asi como con la oficina de relaciones publicas de José Pizarro
con el fin de acordar una entrevista. Después hemos viajado a la ciudad de Londres para
conocer in situ algunos de los diferentes restaurantes, en concreto hemos podido
entrevistar de forma personal a uno de los méximos referentes de la gastronomia espafiola,
el chef José Pizarro con quien ademéas hemos podido visitar sus tres establecimientos.

Ademas, en el restaurante ultimo restaurante que ha abierto, en la zona conocida como
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The City?, tuvimos la oportunidad de entrevistar al gerente, Daniel Calvente. Tras el viaje,
hemos procedido a la transcripcion de las entrevistas grabadas en voz y sacado las

conclusiones oportunas.

La elaboracion escrita del proyecto ha continuado, incluyendo ademaés de las busquedas
bibliogréaficas, recursos on-line, los datos y conclusiones del viaje a Londres y una
consulta via email (véase ANEXO 2) a: la Camara de Comercio Espafiola en Gran
Bretafia, el ICEX, al Portal de empleo en Reino Unido y a la Direccion General de
Comercio e Inversiones con la finalidad de constatar, bajo la acreditacién de organismos
oficiales, el total de establecimientos de restauracion espafiola emplazados actualmente

en Reino Unido y, de forma especifica, en Londres.

2Término empleado para referirse al distrito financiero de Londres.
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1. MARCO TEORICO
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“Viajar y cambiar de lugar revitaliza la mente”

Séneca

1.1 ANTECEDENTES

Milenios han pasado ya desde que empezaron los desplazamientos de poblacion
antecediendo al turismo de hoy dia. No se conoce fecha exacta de cuando empezo el
fendmeno turistico, pero si algunos datos se han recopilado, por los que se sabe que

civilizaciones con gran poder y algo de tiempo se desplazaban por diversos motivos:

[L] El hombre prehistdrico era ndmada por instinto de supervivencia y una vez asentado,
sus viajes adquieren caracter mercantil. Los romanos y griegos se desplazaban a entornos
termales por sus beneficios terapéuticos, creando rutas y caminos reconocidos y los
griegos se desplazaban a la ciudad de Olimpia, a disfrutar de los Juegos Olimpicos. En la
Edad Media se empezaron a hacer desplazamientos por motivos religiosos
(peregrinaciones) y cruzadas. En el siglo X111 Marco Polo deja por escrito las impresiones
de sus viajes comerciales a Asia. En el siglo XV saldrian de Espafia barcos camino a las

Ameéricas y a Asia por la Ruta de la Seda.

El concepto de turismo surge con posterioridad a estos desplazamientos, que se crearia
dos siglos mas tarde cuando jovenes aristdcratas britanicos viajaron para complementar
sus estudios por Europa durante 2-3 afios (conocido como el Gran Tour) o los
desplazamientos de la nobleza a los balnearios en el siglo XVIII-X1X. No obstante,
debemos tener en cuenta que todos estos desplazamientos citados que dieron lugar al
turismo, han sido gracias a la presencia de diversos factores decisivos que favorecieron
que cada vez mas gente pudiera permitirse viajar y convertirlo en algo popular: el avance
en los transportes como el ferrocarril o el barco a vapor; rotura estamental y
establecimiento de las clases medias; creacion de derechos sociales; mejora de la calidad

de vida y aumento de la esperanza de vida entre otros [...] (Morillo, 2010, 136-137).

Otros factores que han transformado las necesidades de ocio de la poblacién, reflejadas
en el turismo son: el aumento de la esperanza de vida, cambios en la estructura familiar
(menos hijos por familia y aumento de familias monoparentales), fragmentacion de las
vacaciones (mas vacaciones de menor tiempo de estancia), segmentacion de los turistas

(viajes de la 32 edad, viajes de jovenes o viajes de homosexuales) y el mayor acceso a
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canales audiovisuales e internet que ponen a disposicion de las personas gran cantidad de
informacion, generando un mayor conocimiento que aumenta la calidad de los productos
turisticos mediante cooperacion entre empresas e instituciones para ofrecer experiencias

que satisfagan las nuevas necesidades [...] (Rodriguez y Alonso, 2009, 148).

En definitiva, se establece un estado del bienestar3generalizado en la poblacion mundial
que le permite viajar practicamente a cualquier parte, teniendo un acceso, cada vez mayor
a informacion sobre destinos mediante numerosos recursos, desde libros, articulos, fotos,
videos y noticias, hasta comentarios en las redes sociales, invitindonos a conocer y

disfrutar en primera persona de nuevas experiencias.

Estos factores trajeron consigo un aumento importante de desplazamientos a nivel
mundial, se decidio estudiar y describir el Turismo como fendmeno social, cultural y
econdmico relacionado con el movimiento de las personas a lugares que se encuentran
fuera de su lugar de residencia habitual por motivos personales o de
negocios/profesionales. “Entender el turismo: Glosario Basico de la OMT”.

Una vez entendido este concepto, podemos observar como mas de 1.1 billones de turistas
de todo el mundo viajan a otros paises para visitar a familiares, porque su trabajo lo
requiere, o simplemente para disfrutar de las vistas de un paraje natural o el casco
historico de una pequeiia ciudad [...] (UNWTO, 2014, 2).

Actualmente el turismo es un sector econémico muy potente, que ha creado numerosas
empresas y puestos de trabajo para satisfacer las necesidades de un cliente viajero cada
vez mas exigente, que ya no solo se conforma con el desplazamiento a un lugar y una
motivacidn en concreto, sino que quiere participar en la experiencia y vivirla, tomar sus
propias decisiones y sentir que es parte de ese momento. Esto conlleva que el concepto
de turismo sea dindmico, en continuo desarrollo en respuesta a los nuevos gustos y modas,

por los que los destinos han de adaptarse continuamente [...] (Martin, 2003, 158).

Una de las tendencias en auge que oferta productos locales de gran calidad vinculados a
espacios rurales, es el turismo gastrondmico, un sector del cual vamos a tratar en este

proyecto.

3 Término que define la politica intervencionista del Gobierno hacia la poblacion, haciéndose cargo de una
serie de derechos y servicios.
4 Recuperado de http://media.unwto.org/es/content/entender-el-turismo-glosario-basico.
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"The gentle art of gastronomy is a friendly one. It hurdles the language barrier,
makes friends among civilized people, and warms the heart."
Samuel Chamberlain

1.2 GASTRONOMIA Y TURISMO GASTRONOMICO

La palabra gastronomia proviene del griego “gastros” que significa estomago, y

“gnomos” que es ley o conocimiento, haciendo referencia al arte de crear platos.

A partir de ahi, han evolucionado distintas concepciones del término que hacen referencia
al alimento en cuanto a su cocinado y uso nutricional®. De Favre defiende que “La
gastronomia es el arte de regular el estomago y la técnica de entender una buena
cocina”. Monselet define de forma més abstracta la gastronomia al conceptuarla como
“El arte de comer bien y el gozo de todas las situaciones y de todas las edades”. Sin
embargo, se ha encontrado una tercera definicion que se considera mas completa:
“Gastronomy is the intelligent knowledge of whatever concerns man’s nourishment’®
(Brillant-Savarin, 2009, 61).

[L] A partir de estas definiciones, podemos entender que el acto de comer, puede ser una

necesidad bioldgica, cultural o artificial y cada necesidad puede posicionarse como
primaria o0 secundaria, segun la persona. Asimismo podemos diferenciar la sensacion
estomacal que nos indica la necesidad de ingerir un alimento, de las ganas de comer un
tipo de producto por raices culturales o bien por ritos sociales y tradiciones inculcados
[...] (Sananes, 2006, 99).

Una de las consecuencias del desarrollo de la sociedad actual es el propio reconocimiento
de la comida en si como identidad cultural y patrimonio de una region, utilizada como
una herramienta de marketing, elemento diferenciador de una region e incluso como
nueva fuente de ingresos en areas rurales a través de la configuracion de experiencias
turisticas que ligan la vida del campo y la gastronomia [...] (Hjalager y Richards, 2002,
3).

®> Recuperado de https:/kitchenbasicconcepts.wordpress.com/definicion-de-gastronomia-etimologia-de-la-
palabra/

® Traduccidn libre: la gastronomia es el conocimiento razonado de todo aquello que tiene relacion con el
hombre mientras este se nutre.
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Esto nos deriva al turismo gastronomico, definido por Hall and Mitchell como la visita
realizada como motivo principal o secundario a productores, festivales gastrondmicos,
restaurantes y localizaciones especificas para las cuales, probar comida o experimentar
los atributos especificos de esta son el motor de motivacion principal del viaje. (Hall and
Mitchell, 2001, 308). En cambio, para Mascarenhas y Gandara el turismo gastronémico
se engloba dentro del turismo cultural que permite conocer los habitos y la manera de
vivir de la comunidad visitada a través de sus representaciones gastrondémicas.
(Mascarenhas y Gandara, 2010, 776).

La OMT senfala la existencia de una implicacion directa entre el turismo gastronémico
y la planificacion del viaje por parte de los turistas y visitantes, la cual gira en torno
a probar la cocina de un lugar o a realizar actividades relacionadas con dicha comida.
(OMT, 2012, 7).

En definitiva, podemos decir que la gastronomia hoy dia es un elemento importante a
la hora de conocer la cultura y forma de vida de una region o territorio. Forma parte
de las nuevas tendencias del turismo en cuanto a la basqueda de la tradicion, la vida
saludable, la autenticidad, la sostenibilidad y la experiencia. Ademas es un recurso
para dinamizar e impulsar el desarrollo econémico local, ya que alna varios sectores
profesionales desde los productores (agricultores y ganaderos) hasta mercados donde

se venden sus productos y cocineros que los elaboran.

1.3 EL AUGE DEL TURISMO GASTRONOMICO

A partir de las definiciones del apartado anterior, nos surge una pregunta, ¢qué signos
evidencian la popularidad del turismo gastronomico en el siglo XXI? Recopilamos

algunos de ellos:

e Informes como el realizado por la OMT en 2012 en el “Global Report Food &
Tourism” en el que se analiza la relacion entre la comida y el turismo mediante
encuestas realizadas a los miembros afiliados y a profesionales expertos a nivel

internacional.

For many of the world’s billions of tourists, returning to familiar

destinations to enjoy tried and tested recipes or travelling further afield in
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search of new and special cuisine, gastronomy has become a central part

of the tourism experience. (Global Report On Food Tourism, Vol 4).

e Galardon de “Ciudades gastrondémicas” otorgado por la UNESCO a partir de
2005 a aquellas ciudades que retnen evidencias tales como contar con mercados
tradicionales, celebrar como tradicion festivales gastrondmicos o poseer industria
relacionada con los alimentos’.

e Estudios como el realizado por la Universidad de Aveiro muestra como el turista
del siglo XXI de la zona Euro realiza viajes exclusivos para probar un producto
tradicional que no esté ligado necesariamente a un evento cultural en cuestion.
[...] (Oliveira, 2011, 247).

e Mayor presencia en los medios de comunicacién de los términos gastronomia y
turismo mediante diferentes canales: anuncios y programas de television como
Top Chef o Hell’s Kitchen en la cocina, revistas como Gourmet o Chef, secciones
de gastronomia en periddicos, redes sociales y aplicaciones moviles, incluso
Turespafa® tiene su propia seccion de gastronomia espafiola.

e Creacion de rutas gastrondmicas por productos y promocionadas a nivel mundial
mediante guias como “Rutas con los mejores sabores” de la Guia Repsol,
“Gourmand Breaks Food, Wine & Cultural Tours” de la Guia Michelin 2015 o
“Guia de restaurantes esparioles por el mundo” de Saborea Espafia Aqui.

e Diferenciacion basica dentro de la acepcion de turista, entre el turista no
gastrondmico y el gastronémico. Segun Hall, un turista gastronémico entiende y
aprecia los distintos tipos de cocina asi como su produccién, mezcla de la tradicion
con la cultura y patrimonio [...] (Hall y Mitchell, 2002, 8). Ademas dentro de esta
clasificacion distinguimos: el turista gourmet que seria aquel que visita
restaurantes caros y de etiqueta, vifiedos y festivales, el turista culinario que se
involucra en el proceso de elaboracion de los alimentos mediante participacién en
la cocina [...] (Long, 2004, 21) y por Ultimo estaria el turista catador, aquel que,
como su nombre indica, viaja para probar una variedad de productos culinarios
[...] (Boniface, 2003, 16).

" Recuperado de URL_ID=26389&URL_DO=DO_TOPIC&URL_SECTION=201.html.
8 Recuperado de http://actualidadgastronomica.es/los-programas-de-cocina-mas-celebres-de-la-television-
espanola/.
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e Otro indicador es la intervencién por parte de los propios Gobiernos. En el caso
de Espafia podemos encontrar informacion, vias promocionales, premios y mucho
mas, a través de: La Marca Espafia creada por el Alto Comisionado del Gobierno;
Turespafa perteneciente al Ministerio de Industria, Energia y Turismo; las
organizaciones empresariales apoyada por Turespafa, Saborea Espafia y Espafia
Aqui; creada por mediante la creacion de planes, organizaciones y participacion

en eventos para promocionar®.

® Recuperado de http://marcaespana.es/
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2. LA GASTRONOMIA
ESPANOLA
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2.1 LA GASTRONOMIA ESPANOLA EN EL MUNDO

Nuestra gastronomia no es mas que una rica conjuncion del legado cultural que nos han
ido dejando las diversas civilizaciones que han pisado la peninsula ibérica desde hace
milenios. La gastronomia espafiola se ha forjado gracias a la estratégica situacion

geografica, el suave clima, las horas de luz y la marcada estacionalidad.

Estos factores historicos, climaticos y geograficos han hecho que la gastronomia espafiola
sea una de las mas complejas. Su complejidad se debe a la participacién de cada
civilizacion en la introduccién de alimentos, técnicas culinarias y conservacion de los
mismos que componen a dieta actual espafiola basada en la alimentacion mediterranea.
Como ejemplos de este legado multicultural, los romanos nos dejaron el aceite de oliva 'y
el vino; los arabes nos ensefiaron el regadio y nos trajeron los citricos y otras frutas como
los datiles; el jamdn los cristianos; los tubérculos o vegetales como el pimiento serian
importados de largas travesias al Nuevo Mundo; especias vendrian por la Ruta de La Seda
y muchos mas productos entrarian en nuestra dieta gracias a relaciones exteriores con
paises como Francia, Italia o Alemania hasta fusionarse con la cocina tradicional antigua,

creando una cocina de estilo mediterraneo con caracter propio: la cocina espafiola.

A todo este legado hay que sumar que Espafia es productora de ciertas materias primas
de alta calidad y exclusividad como los productos ibéricos, y sumado a la necesidad de
elaborar platos que se adaptasen a los periodos de escasez y de temporada, han
configurado un estilo de alimentacion como las tapas, que a paises occidentales y

orientales ha causado satisfaccion [...] (Diaz, 2010,121-154).

En la siguiente imagen se muestran algunos de los 300 alimentos incluidos en las
Denominaciones de Origen Protegidas e Indicaciones de Origen Protegidas por situacion
geogréfica. Fue creada por el Ministerio de Agricultura, Alimentacion y Medio Ambiente

para la feria Fitur 2015 con el lema “Viaja por los paisajes y sabores de Espaiia”.

22



FIGURA 2.2: Alimentos de Espafia
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FUENTE: http://www.magrama.gob.es/
Recuperado el 05/06/2016

La calidad de los productos espafioles posibilita el posicionamiento ventajoso en el

mercado exterior. En este aspecto cabe destacar la intervencion de algunos organismos

oficiales:

e La intervencion activa de organismos de gran peso como La Real Academia De

La Gastronomia'®(RAG) o la ONU, que apuestan por nuestra cocina no solo como

dieta saludable sino como fuente de ingresos.

La Real Academia de Gastronomia, antes Academia Espafiola de

Gastronomia, ha tenido un cierto protagonismo y, sin duda, una gran

influencia en la evolucion de la gastronomia espafiola de los ultimos afios.

La Academia se planted desde el primer momento, la posibilidad de influir

positivamente en la oferta gastronémica de nuestro pais, para mejorar la

calidad de vida de los espafioles, reducir costes en sanidad y aumentar

ingresos por turismo (Anson, 2016, 1).

10 Corporacion de derecho publico de ambito nacional con fines de investigacion, mejora y difusion de la
gastronomia espafiola, de la alimentacidn y bienestar de las personas, de la salud publica e individual, del
mantenimiento y transmisién de las tradiciones populares y de la mejora profesional de sus factores.
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Se crean portales oficiales y extraoficiales de cara a promocionar la gastronomia
espafola como Spanish Culture perteneciente al Ministerio de Educacion, Cultura
y Deporte; Turespain del Ministerio de Industria, Energia y Turismo; portales
autonémicos; Disfruta Espafia, dependiente de la Fundacion Hosteleria de Espafia
y Fundacion Zuloaga®®.

El Estado participa activamente en el exterior con actuaciones como la promocion
de la gastronomia espafiola en Chicago por parte del Departamento de Alimentos
de la Oficina Econdmica y Comercial de Espafia de Nueva York; nuevas
actuaciones en materia gastronémica recogidas en el Plan Horizonte; reciente
propuesta a la UNESCO para calificar las tapas como Patrimonio Inmaterial de la
Humanidad*?.

Numerosos restaurantes espafioles se incluyen en prestigiosas guias
internacionales como Estrellas Michelin, Soles de Repsol, Guia Wine Up,

otorgandoles reconocimiento y valoracién positiva a nivel mundial.

Nos acercamos a descubrir el lugar donde se elaboran y nacen los mejores
alimentos con garantia de calidad. Productos y platos tipicos, de todas las
Comunidades Auténomas, con un sabor Unico. Las mejores rutas
gastrondmicas para descubrir los rincones mas increibles de nuestra

geografia. Turismo y Gastronomia, Guia Repsol.

Se inauguran ferias gastrondmicas nacionales e internacionales de gran calibre
como: Madrid Fusion, la Semana de la Cocina Vasca, Gastroforum, Expofooding
o0 el Salén de Gourmets, todos ellas orientados a divulgar nuevos productos y
tendencias culinarias®®,

La creacion de distintivos, marcas, certificados y sellos de calidad como las
Denominaciones de Origen o Tierra de Sabor que son apreciados por los turistas

que buscan la autenticidad de los productos®®.

Recuperado de http://www.spainisculture.com/en/propuestas_culturales/de_ruta_  gastronomica
por_madrid.html.

12 Recuperado de http://www.icex.es/icex/es/navegacion-principal/todos-nuestros-servicios/informacion-
de-mercados/paises/navegacion-principal/ portada/ index.html?idPais=CN

13 Recuperado de http://marcaespana.es/cultura-y-singularidad/turismo/turismo-gastron %C3%B3mico.

14 Recuperado de http://www.magrama.gob.es/es/alimentacion/temas/calidad-agroalimentaria /calidad-
diferenciada/dop/default.aspx.

24



e Creacidn de rutas viticolas, cervezas, quesos, jamon y otros productos esparioles
anunciada por empresas privadas y diferentes organismos como oficinas de
turismo de las diferentes Comunidades Auténomas®®.

e Intervencion de chefs reconocidos mundialmente tales como Ferra Adria, Joan

Roca, Juan Mari Arzak, José Pizarro o Martin BerasateguiZ®.

Tras la contextualizacion de la evolucion del turismo y su actual diversificacién, dando
lugar a infinidad de motivaciones por las que se desplaza una persona, habiendo escogido
de entre todas el turismo gastronémico y por Gltimo, sefialada la importancia de la
gastronomia espafiola con los datos anteriores, vamos a pasar a su materializacion
mediante el analisis de los establecimientos espafioles que ofrecen tradicidn y cultura en
la capital de otro pais, Londres. Esto nos obliga a tener en cuenta una serie de parametros
necesarios para adaptar y dar salida a nuestros productos para satisfacer otros estilos de

vida, como el anglosajon.

2.2 LOS RESTAURANTES ESPANOLES EN LONDRES, REINO UNIDO

Gracias al listado de restaurantes espafioles existentes a dia de hoy en Reino Unido que
ha sido provisto por la pagina web Foods and Wines from Spain perteneciente a la agencia
gubernamental espafiola de exportaciones e inversiones'’ (ICEX), sabemos que hay un
total de 93 establecimientos de restauracion distribuidos por todo Reino Unido, 64 de los
cuales estan emplazados en la ciudad de Londres. Estos datos representan
aproximadamente el 69% de los restaurantes esparioles situados en Londres.

A continuacion, mediante un grafico de sectores y tabla de datos, apreciamos el peso de
cada tipo de establecimiento respecto de los 93 citados al principio del anélisis.

15 Recuperado de http://turismomadrid.es/es/ver-y-hacer/gastronomia/ruta-de-la-tapa.html.
16 Recuperado de http://www.empleo.gob.es/cartaespana/es/noticias/Noticia_0023.htm.
17 De ahora en delante de se empleara las siglas ICEX
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GRAFICO 2.2: Sector por tipo de establecimiento.

TIPO DE
ESTABLECIMIENTO

B Tapas Bar

A4% B Restaurante
(.
56%

FUENTE: Elaboracion propia

TABLA 2.1: Tipo de establecimiento

Tapas Bar 52
Restaurante 41

93
FUENTE: Elaboracion propia

Los datos nos permiten alcanzar dos conclusiones: la primera es que Londres alberga la

mayoria de los establecimientos espafioles abiertos en Reino Unido y la segunda es que

el porcentaje de tapas bar y de restaurantes esta bastante equilibrado, fendmeno a destacar

teniendo en cuenta que la cultura de las tapas es ajena a la cultura gastronémica

anglosajona.

El siguiente paso en nuestro analisis es ilustrar mediante un mapa creado a partir de la

citada anteriormente lista proporcionada por Foods and Wines from Spain y estudiar la

localizacion de los 64 establecimientos de restauracion espafiola en Londres. EI mapa

quedaria de la siguiente forma:
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FIGURA 2.3: Mapa restaurantes en Londres
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FUENTE: Google maps

Considerando como el centro de Londres aquello comprendido entre las tres primeras
zonas de las ocho que existen en el mapa de transportes del Gobierno de Londres,
podemos decir que la mayoria de los establecimientos estan alli emplazados,

concretamente entorno a los distritos: Piccadilly, Soho, Covent Garden y The City.

2.3 PARAMETROS DE COMPARACION PARA LOS RESTAURANTES
ESPANOLES EN LONDRES

La visita a Londres nos ha permitido conocer de primera mano cual es la situacién de la
actual difusion de la gastronomia espafiola en un punto geografico clave, asi como
conocer qué diferencia a unos restaurantes de otros, cuales son los que gozan de mayor

aceptacion y el motivo de ello.

Estableceremos la comparativa en base a una serie de parametros seleccionados. El
criterio de los parametros obedece a un recorrido creado desde que abrimos un restaurante
en Londres hasta el “feed-back” o retroalimentacion recibida a partir de los comentarios

de los clientes que han comido en dicho establecimiento.
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En primer lugar destacaremos la existencia de asociaciones que amparan y dan
informacion a los emprendedores espafioles cuando salen de Espafia; se tendra en cuenta
la existencia de portales gastronémicos y su funcion; analizaremos los menus y cartas de
los restaurantes para hallar caracteristicas y similitudes entre ellos; se expondra el papel
de las redes sociales como herramienta de marketing y por ultimo aportaremos datos
también de otros medios de difusion a nivel de Reino Unido, los periddicos y revistas alli

publicados.

2.3.1 Asociaciones y organizaciones espafiolas en el exterior

Cuando se decide comenzar una aventura empresarial con la apertura de un restaurante
espafol en el exterior, se puede contactar con varias asociaciones hosteleras que velan
por el desarrollo del turismo y la gastronomia ofreciendo respaldo frente a 6rganos
legislativos y ejecutivos de la Unidn Europea como por ejemplo el caso de la Federacion
Espafiola De Hosteleros junto con la Confederacion Espafiola de Hoteles y Alojamientos
Turisticos. Estos organismos actlan de forma conjunta y en colaboracién con otras

asociaciones europeas creando la patronal HOTREC.

Otro organismo es Saborea Espafia Aqui es una asociacion nacida en 1994 de la unién de
restauradores espafioles situados en ocho paises por iniciativa de FEHR durante el |
Congreso de Restauradores Espafioles en el Mundo para potenciar la calidad y presencia
de la gastronomia espafiola bajo la férmula de una guia informativa Ilamada Spanish

Restaurants Abroad.

Otro ejemplo de asociacién es Dia Mundial de la Tapa que es un proyecto de la asociacion
Saborea Espafia agrupando 19 destinos y cumpliendo su quita edicion en 2016; Euro-
toques es la comunidad europea fundada en 1986 y cuenta actualmente con una
participacién de 3500 cocineros de 18 paises. Su proposito es proteger el patrimonio

culinario.
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FIGURA 2.4: Dia Mundial de la Tapa
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FUENTE:
http://www.expreso.info/noticias/agenda/52280_manifiesto_favor_de la tapa y su_importancia_gastron
omica_y_cultural

Recuperado el dia 05/06/2016

2.3.2 Los portales gastrondémicos: Gastroeconomy.

Otra forma de conocer las ultimas tendencias del sector gastronémico, seria consultando
portales periodisticos on-line como Gastroeconomy que ha publicado el articulo “Cuatro
restaurantes espafioles en Londres”:(Fernandez Guadafio, 2013;1) y trata de los cuatro
restaurantes espafioles que triunfan en Londres por difundir su marca “Made in Spain” y
son: Ibérica, Hispania, Cambio de Tercio y José Pizarro (de cuya experiencia

restauradora hablaremos mas detenidamente).

Segun dicho articulo, todos ellos tienen en comin que defienden la cocina espafiola
mediante el empleo de productos espafioles y tratan de darlos a conocer mediante su

publicidad en diversos canales.

Otra caracteristica es que los emprendedores estan en un ambiente cosmopolita y muy
exigente que va cambiando continuamente; estan dirigidos y coordinados por Chefs
espafoles. Los restaurantes estan localizados en zonas estratégicas tales como el distrito
financiero (The City), Covent Garden o Piccadilly. También tienen en comun la evolucién
de su oferta gastrondmica, ya que en sus comienzos sus platos eran mas modestos y han
ido reinventandose conforme han sido mas conocidos, hasta llegar a presentar
elaboraciones culinarias modernas, complejas y atrevidas. Por Gltimo, comparten también
la expansion de sus negocios, ya que comenzaron con la apertura de un pequefio local, y
han ido abriendo méas a medida que se han vuelto famosos, mediante diferentes formulas

como bar de tapas, restaurante tradicional o restaurante de lujo.
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2.3.3 Menus y cartas:

No solo la comida, sino muchos otros son los elementos que un cliente considera a la hora
de entrar en un restaurante y es importante evaluarlos para determinar si el cliente volvera

en un futuro.

De todos los elementos, escogemos los mends y cartas definidos como “la lista de platos
distribuidos en grupo que el restaurante ofrece a sus clientes a un precio determinado.
Tanto la variedad de los manjares como el precio van en consonancia con la categoria del
establecimiento”. [...] (Gallego, 2002, 46).

Creemos relevante hacer una comparativa de los platos ofrecidos en las cartas de los
restaurantes esparioles y comprobar si existiera, alguna coincidencia entre ellos que
esclarezca cuales son los platos estrella o platos populares y rentables segin la
clasificacion de la Federacidbn Empresaria Hotelera Gastrondmica de la Republica
Argentina (FEHGRA) utilizando los menus actuales de los 64 restaurantes espafioles en
Londres de la lista del ICEX (véase ANEXO 8).

Como referencia visual, veamos el siguiente extracto del mend perteneciente al

restaurante situado en la Boqueria.

FIGURA 2.5: Carta restaurante Boqueria

— TRADICIONALES——

Cheorizo a la sidra (GF) 4.90

Chorizo with cider

Patatas bravas (v) 4.40

Crispy patafoes, “salka brava”

Croquetas de Jamén y pollo 5.40

Croquetas with Iberian ham and chicken

Tortilla espaniola (v) 5.20

Tradifional Spanish fortifa

Calamares a la romana 7.30 e !
Fried squid with afi-oll sauce MICHELIN
Pimientos de Padrén (v) 4,90 guide 9015
Salted peppers from Padrdn, Galicia

Pulpo a la gallega (GF) 7.90

Octopus with paprika on bed of pofafoes
Huevos rotos con Jamén Ibérico y sobrasada  5.90

Broken free-range eggs with Mallorcan chorizo,
lerian Ham, crspy potatoes & Parmesan

FUENTE:http://www.boqueriatapas.com/MENUS.html
Recuperado el dia 05/06/2016
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Tras el analisis de los 64 menus, las coincidencias halladas son:

e Elusodel espafiol en el nombre de los platos y productos de los mends siguiéndole
en todos los casos, la descripcion en inglés.

e Las cartas son de apariencia sencilla, en su mayoria con fondo blanco y letras
negras, palabras cortas sin recargo de recursos linguisticos embellecedores, de
facil lectura por el comensal y apenas contienen elementos de distraccion como
decoraciones o figuras alrededor.

e Se hace una distincion por apartados que indican si son tapas o platos de pescado,
carne, pollo e incluso vegetarianas en algunos casos.

e Todos ofrecen un compendio de productos tipicos espafioles, distinguiendo
claramente zonas geograficas como el pulpo de Galicia, pescaditos fritos
andaluces, paella valenciana, queso manchego, chorizo riojano, queso azul
asturiano, morcilla de Burgos, escalibada catalana. Ademas de otras delicias
gastronémicas pertenecientes a toda la peninsula ibérica e islas como la tortilla de
patatas, croquetas, pimientos de piquillo o de Padrén, jamon ibérico, gambas al
ajillo. Excepcionalmente se excluyen cuatro establecimientos (Salt Yard, Ametsa,
L Albufera, Galicia y Donostia) respecto al contenido del mend, siendo de
caracter gourmet.

e Los precios de las tapas fluctian entre 1,95 y 12 libras esterlinas, siendo las

tostadas con alioli o aceite de oliva virgen extra las mas econdmicas y las raciones
de paella 0 jamon ibérico las mas caras.
Ademas es destacable la gran aceptacion que han tenido las tapas en Londres
teniendo en cuenta que son parte de la cultura espafiola como comentamos al
principio del presente capitulo. La mayoria de los establecimientos ofrecen tapas,
muy pocos ofrecen solo carta con platos tradicionales y estos son empresas
espafiolas que han diversificado el producto espafiol abriendo locales
especializados en tapas, platos completos tradicionales 0 mas gourmet, seria el
caso de cuatro establecimientos: José Pizarro, Brindisa, Cambio de Tercio e
Ibérica.

e Las cartas observadas son bastante amplias, comprendiendo entre 11 y 40 tapas
y/o platos si tenemos en cuenta que en Espafia segun el “Manual Practico de un
Restaurante” (Gallego, 2002, 50) recomienda tener una carta preferiblemente

reducida para evitar que el comensal pida un manjar y este le sea negado por
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diversas razones como el tamafio del establecimiento que si es pequefio y de poca

categoria puede no darle salida a todo el género.

2.3.4 Redes sociales

Lo que marca la diferencia entre dos empresas, aun ofreciendo el mismo producto y
calidad, es la forma de vender su imagen de marca de cara al exterior. Esta tarea no es
facil puesto que nos encontramos ante un mercado cambiante y evolutivo que emplea
cada vez nuevas técnicas de difusion; no obstante, cuantas mas se dominen, mayor sera
el alcance de la empresa. “Una de estas técnicas son las aclamadas redes sociales, canal
imprescindible en el siglo XXI” (Celaya, 2011, 15-16).

De acuerdo con un estudio publicado en el periddico 20minutos*® de las redes sociales de

mas alcance empleadas por las empresas para publicitarse actualmente:

Facebook
Youtube
Twitter
Google+
Instagram
Linkedin

Pinterest

© N o 0o B w D

Foursquare

Teniendo en cuenta estas redes sociales, hemos realizado el siguiente grafico con ayuda
de la lista de restaurantes proporcionada por el ICEX y el estudio de sus péaginas web (si
tuvieran), en el cual se representan los medios online que emplea cada uno de los

establecimientos.

El fin no es otro que realizar un estudio comparativo de la presencia de cada restaurante
en las redes sociales asi como su presencia en internet para poder hacer un juicio objetivo

de valoracion.

18 Recuperado de http:/listas.20minutos.es/lista/las-redes-sociales-mas-utilizadas-por-las-empresas-
397129/
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GRAFICO 2.3: Redes sociales empleadas por los restaurantes
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FUENTE: elaboracion propia

TABLAZ2.2: Restaurantes sin web propia y sin redes sociales

64 4 8
FUENTE: elaboracién propia

Analizando el grafico y la tabla cabria resaltar lo siguiente:

e EXxisten 64 establecimientos y como maximo son 46 aquellos que utilizan redes
sociales para hacer publicidad, en este caso, especialmente en Twitter y Facebook.

e 8 restaurantes no cuentan con redes sociales lo que parece una cifra bastante alta
teniendo en cuenta que representa un 12,5% de los restaurantes totales espafioles
actualmente situados en Londres y es uno de los canales directos mas efectivos
para conseguir clientes en el siglo XXI.

e Existen 4 restaurantes que no poseen medios online propios, ya sea porque su
pagina esta en construccién o no, y tan solo aparecen en webs de comentarios

como Tripadvisor o Yelp.

2.3.5 Revistas y periodicos

En este apartado, utilizamos la informacion proporcionada por los periodicos fisicos y
virtuales a disposicion, redactados y publicados en Reino Unido y Londres. Debida la
existencia de mas de un centenar de periddicos, hemos hecho una seleccion de aquellos

mas conocidos segun la lista proporcionada por Pressgazzette’® en 2013 y del gréfico

19 Recuperado de http://www.pressgazette.co.uk/uk-newspapers-ranked-total-readership-print-and-online/
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estadistico de 2015 proporcionado por la empresa inglesa Statista?®, de los mas populares
por numero de lectores en soporte de papel, excluyéndose periddicos de carécter
sensacionalista (Véase ANEXO 9).

Se analizaran en la muestra 6 articulos relacionados con la gastronomia espafiola en

Londres sefalando:

- Nombre del periddico.

- Alcance (Nacional, regional, local, etc)

- Fecha de la noticia méas reciente relacionada con nuestro proyecto hasta el 27
Mayo.

- ¢Se menciona un chef espafiol, restaurante en Londres o recetas tradicionales?

La siguiente tabla trata de analizar el alcance que tiene nuestro patrimonio gastronémico
en el exterior, mediante los propios articulos publicados en relacion a nuestros mejores

chefs, sus recetas, restaurantes en Londres etc.

TABLAZ2.3: Articulos publicados por periddicos nacionales y locales en Reino Unido y
Londres

NOMBRE | ALCANCE | FECHA TEMA TiTULO

The Daily

Telegraph Nacional 27/05/2016 | Elena Arzak Elena Arzak

Financial

Times Nacional 13/05/2016 | Restaurantes Five of the best

The Times Nacional 20/03/2016 | Chef espafiol José Pizarro

The Guardian | Nacional 26/05/2016 | Recetas How to make the perfect Ajo Blanco

The Recetas de

Independent | Nacional 07/06/2016 | José Pizarro Recipes from the Basque Country...
Spain wants UNESCO to give tapas cultural

Metro Local 16/04/2016 | Tapas heritage status

London

Evening Win a bubbles and brunch hamper from

Standard Local 02/06/2016 | Cava Codorniu

FUENTE: elaboracion propia

De los periddicos seleccionados, todos publican articulos relacionados con la gastronomia
espafola bajo la seccion llamada Food & Drink y la frecuencia de articulos es mayor en
los periodicos nacionales frente a los locales; todos los articulos han sido encontrados

entre las fechas de Marzo y Mayo de 2016.

20 Recuperado de http://www.statista.com/statistics/246077/reach-of-selected-national-newspapers-in-the-
uk/
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Existe otro periddico en el Reino Unido para espafioles que publica continuamente

articulos relacionados con nuestro proyecto. Seria El Ibérico.

Respecto a revistas, existen algunas de Reino Unido propiamente gastronémicas en las

que vienen recetas y otros datos, las cuales serian: GoodFood de BBC, TheGrocer,
TESCO y FeelGoodsFood.

2.3.6 Comentarios online:

Actualmente existen paginas on-line para consultar comentarios y opiniones sobre una

serie de restaurantes registrados en dichas paginas y que desconocemos, ofreciendo entre

otras cosas puntuaciones a esos establecimientos, fotos y precios actuales que nos sirven

de gran ayuda a la hora de elegir uno.

Hemos elegido la web americana Tripadvisor, conocida como la web de viajes mundial

con mas visitantes segun el estudio de comScore Media Metrix y hemos tomado una

muestra?* de los 10 restaurantes mejor puntuados segin comensales de todo el mundo,

quedando de la siguiente forma en la tabla, ordenados de mayor a menor (puntuacién

entre 5 y 4.5). Se tiene en cuenta la posicion del restaurante respecto a los 17.075

restaurantes en Londres registrados en Tripadvisor el dia 25/05/2016, el nimero total de

opiniones y el nimero de ellas que son escritas en inglés.

TABLA 2.4: Los 10 restaurantes espafioles en Londres mejor valorados

NOMBRE RANKING | N° OPINIONES TOTAL N° OPINIONES INGLES
Bar 61 14 1104 1102
Ametsa 30 512 441
Barrafina 69 1172 1049
Port House 72 419 401
Boqueria 81 310 300
About Thyme 88 767 533
Lobos 96 248 219
José Tapas Bar 153 499 473
Jamon Jamoén 217 534 457
Opera Tavern 230 762 734

Fuente: https://www.tripadvisor.es/Restaurants-g186338-c36-London_England.html

Ultimo acceso: 25/05/2016

Z1Datos recopilados de Tripadvisor el dia 25/05/2016
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De estos datos podemos deducir: los restaurantes esparioles registrados en Tripadvisor
tienen un buen puesto respecto al nimero total de restaurantes registrados en Londres;
existen numerosos comentarios de comensales y haciendo una aproximacion, la mayoria

son en inglés.
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3. EL CHEF ESPANOL JOSE
PIZARRO Y SU MARCA
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3.1 BIOGRAFIA

Para conocer de primera mano la aparicién de la cocina espafiola en el extranjero y sus
repercusiones, contaremos con el punto de vista del chef José Pizarro, uno de los pioneros

en crear su propia Marca Espafia?? en Londres.

Es imprescindible conocer quién es este aclamado chef y cuél ha sido su trayectoria segun
los datos extraidos de la entrevista en exclusiva realizada, asi como la informacion
obtenida a través de su pagina web y articulos publicados en el periodico El Ibérico,

Expansion y en el portal Lomejordelagastronomia.com.

Nacido en 1971 en Extremadura, José Pizarro comenzd sus estudios de odontologia, que
mas tarde dejara para estudiar cocina a la par que trabajaba en restaurantes de la zona
como Fonda de San Juan o en el Hotel Cafiada Real. En busca de nuevos retos, marchara
a Madrid, donde conocera a gente influyente como el chef Julio Reoyo que le contratara
para trabajar en su restaurante, El Meson De Dofia Filo. Sin embargo, Pizarro queria
construir su propio camino, por lo que viajara a Londres para adquirir nuevas destrezas y

aprender inglés.

En la capital cosmopolita, trabajara en los restaurantes espafioles Gaudi y Centro, pero
fue en Eyre Brothers donde fue nombrado oficialmente Chef, ganando el premio al Mejor
Restaurante Nuevo en la Guia Buena Comida en 2002 (The Good Food Guide)?. Otro
salto clave importante en su carrera fue trabajar y ser accionista de la cadena espafiola en
Londres, Brindisa, junto a la aclamada restauradora Monika Linton, quien le brindé en
un primer momento ser chef ejecutivo de un nuevo local, Brindisa Tapas en Borough
Market?* (véase ANEXO 7), ademas de otros proyectos posteriores como Tierra Brindisa

0 Casa Brindisa.

Sin embargo, en 2011 decidird probar suerte con su propio proyecto en la calle
Bermondsey, el cual llam6 José Tapas, un acogedor y sencillo establecimiento dedicado
a servir tapas y aperitivos espafioles de temporada como jamén ibérico o croquetas

acompafiados de buen vino. José Tapas estaria inspirado en los bares de tapas del

22 Término empleado para referirse a la politica estatal entorno a la promocién de la imagen de Espafia en
el exterior.

23 Recuperado de http://www.foodswinesfromspain.com/spanishfoodwine/global/chefs-training/chefs-
pastry-chefs-chocolatiers/chefs/4444146.html

24 Mercado gastrondmico de Londres fundado en 1756 y caracterizado por ofrecer productos de gran calidad
procedentes de diferentes regiones y paises.
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Mercado la Boqueria en Barcelona y en los calidos pueblos de Andalucia. (Véase
ANEXO 3).

A finales de ese mismo afio, abriria también Pizarro Restaurant, un establecimiento
situado a una manzana de José Tapas, ofreciendo a la clientela una larga mesa (véase
ANEXO 4) donde se puede disfrutar de los servicios de bar, una barra con banquetas
frente a la ventana o mesas privadas en el interior del local. Todo el conjunto esta disefiado
para que se pueda disfrutar tanto de unos aperitivos como de tipicos platos espafioles a la
carta (véase ANEXO 5).

En 2012 abriria su primer puesto en el mercado de Maltby, situado a la esquina de sus
dos restaurantes, para tener un mayor alcance ofreciendo tapas estrella como la tortilla
espafola o el chorizo. Su compromiso con el producto espafiol hizo que estuviesen
disponibles para sus clientes productos importados directamente de la peninsula como el
pimenton de la Vera, la morcilla o aceite de oliva virgen extra. Su tercer restaurante se
Ilamaria José Pizarro, situado en la zona financiera de Broadgate, dirigido a un cliente de
negocios mayoritariamente. Algunas fuentes como EuropaPress® revelan que esta en
camino su 4° establecimiento, al que podria Ilamar Isabel, en honor de su madre. Y esto
no es todo, hasta hoy ha seguido cumpliendo distintos objetivos para darse a conocer por
todo el pais a través de: las redes sociales como Twitter, colaboracion en programas
televisivos como Saturday Kitchen Live emitido cada sabado a las 10:00 en la BBC, la
publicacion de sus propios libros, canal de cocina propio y participacion en humerosos

eventos gastronémicos como El Congreso Gastrondmico Nacional.

3.2 CLAVES DEL EXITO DE SUS RESTAURANTES

Gracias a la entrevista en exclusiva concedida en Londres el 11 de abril de 2016 por el
chef José Pizarro, tenemos su ejemplo sobre como llevar la gastronomia espafiola a
nuevos horizontes, como ha sido el del caso Londres, una ciudad que aprecia nuevos
retos, donde hace mas de 20 afios apenas se conocian los productos espafioles, a excepcion

de aquellos britanicos que los habian probado in situ en algun viaje.

25 Recuperado de http://www.europapress.es/extremadura/turismo-00818/noticia-turismo-chef-extremeno-
jose-pizarro-abrira-ano-dos-restaurantes-mas-pleno-centro-financiero-londres-20150212131922.html

39



Por lo tanto, citaremos las conclusiones de la entrevista (véase ANEXO 6) que nos ayuden

a comprender el valor de nuestro producto y cémo promocionarlo:

Embarcarse en una aventura empresarial no es facil, primero tiene que existir una idea lo
suficientemente fuerte como para darla vida. José Pizarro tenia una idea, queria tener su

propio restaurante y ofrecer un servicio al publico a su manera.

Tras haber trabajado en el sector hostelero y ahorrado un poco durante su estancia en
Londres, decidio definitivamente que alli abriria su restaurante de comida espafiola. Para
ello habria que partir de la base de que Londres, en especial, es una ciudad multicultural
gracias a su influencia como potencia colonial hasta el siglo pasado y sumando ademas
que es actualmente una ciudad muy desarrollada y moderna a nivel mundial y esta

dispuesta a probar nuevos retos de diversos origenes en el que ahora incluimos Espafia.

Otro factor a tener en cuenta seria el espacio temporal en el que nos situamos, es decir,
Reino Unido esta saliendo de la crisis, hay empleo, la poblacién dispone de dinero para
gastar. Se puede reflejar en el gréfico histérico del PIB per cépita siguiente, en el que
vemos como segun los datos del PIB, tras la depresion apreciable entre 2008 y 2009,

vuelve a recuperarse en 2010 y continuar creciendo hasta la fecha.

TABLA 4: Evolucidon anual del PIB Per capita en Reino Unido.

Evolucion anual PIB Per capita Reino Unido

Fecha PIE Per C. Var. Anual
2015 39.500£ 12,9%
2014 34.800= 9.2%
2013 31.900£ -1,6%
2012 32 200£ 8,5%
2011 20 500£ 21%
2010 28.900= 8,2%
2009 26.800£ -13,3%
2008 30.900£ -12,8%
2007 35.400£ 41%
2006 33.900= 5,6%
2005 32 200 39%

FUENTE:Datosmacro
Recuperado el dia 05/06/2016
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En la tabla anterior se puede apreciar el incremento generalizado del PIB per capita desde
2005 hasta 2007, que se produce una depresién del mismo hasta 2009 y empieza a
recuperarse la economia lentamente hasta el 2015, cuando superara la cifra anual respecto
a los datos recopilados desde el 2005 al 2015.

Otro factor determinante seria la vinculacion natal del chef con Espafia que le haria
decantarse por ofrecer productos totalmente espafioles en forma de platos tradicionales,
con el fin de ir introduciendo poco a poco los sabores tan distintos de cada comunidad
autonoma. Su intencion era y es sentar las bases de las cocinas regionales de la peninsula
ibérica y promover su conocimiento y adquisicion del gusto, que se iria refinando

futuramente en forma de platos de la alta cocina.

No obstante, es muy importante realizar un correcto estudio de mercado para que la idea
dé sus frutos. Asi se eligid la tranquila calle de Bermondsey, perteneciente a un barrio
generalmente joven y activo, con alto poder adquisitivo y poco tiempo para cocinar, una

combinacidn atractiva para abrir un restaurante.

Asi nace José Tapas, un establecimiento humilde, con 17 taburetes pero del que entran y
salen unas 2000 personas por semana. Su menud no deja de ser una recopilacion de los
mejores aperitivos espafioles. Ademas cuenta con carta de vinos espafioles y un ambiente
de taberna espafiola donde incluso los empleados son espafioles. Todo ello esta orientado
a una degustacion de productos mas réapida que en restaurante convencional. Més tarde
nace Pizarro Restaurant, un proyecto que complementa a José Tapas, pues ofrecerd
platos mas cuantiosos en un ambiente menos bullicioso, para un disfrute gastronémico
relajado, en una mesa comun larga, barra frente a la ventana o mesas individuales con

reserva previa.

Ambos son dos proyectos debidamente estudiados, que han florecido espectacularmente,
pero hay que tener en cuenta el trabajo que ha llevado detras, no solo el estudio de
mercado mencionado anteriormente sino una serie de parametros de evaluacion continua

como:

e Programa informéatico que registra los platos consumidos diariamente, de tal

manera que si en una semana un plato no se vende, se elimina de la carta.
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e Innovacion constante, se introducen productos de temporadas, nuevas
presentaciones.

e Trato especial a la clientela habitual como recordar sus nombres y gustos
individuales para hacerles sentirse queridos. El porcentaje de clientes habituales
ronda el 20-30%.

e Promocion del restaurante y del chef mediante la aparicion en las redes sociales
como Facebook o Twitter; programas televisivos, libros, articulos en periédicos
continuamente.

e Promocion de productos espafioles dentro de los restaurantes como Jamon 5 Jotas,

cerveza Damm, aceite de oliva virgen extra y vinos de la rioja.

IMAGEN 3.1: José Tapas

d p— !
-t K-T‘.\‘ﬂd

g 4

FUENTE: Elaboracién propia

En esta imagen es interesante observar la disposicion del fondo de la barra y el orden de
los objetos espafioles: vinos y cavas, pimenton, licores, fuente de cerveza, libros escritos

por el chef, jamones... Todo en su conjunto, configura un escaparate visual muy cuidado.
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CONCLUSIONES

“Basing my conclusions on experience I am absolutely convinced not only of survival
but of demonstrated survival, demonstrated by occasional interaction with matter in
such a way as to produce physical results.”

Oliver Joseph Lodge
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CONCLUSIONES

A partir de las fuentes consultadas y en referencia los datos analizados se concluye que:

La gastronomia desde el punto de vista turistico constituye un nuevo eje econémico
mundial como consecuencia de las nuevas demandas turisticas globalizadas en busca de
nuevas experiencias, a través del patrimonio relacionado con los alimentos. Actuaciones
tanto publicas como privadas que asi lo corroboran incluyen estudios desde el Global
Report Food & Tourism de la OMT, reconocimiento a ciertas ciudades por su valor
gastronomico como “Ciudades Gastrondémicas” y guias de turismo con reconocimiento
mundial como Michelin que ofrecen rutas relacionadas con los productos de una region

y canales o programas televisivos exclusivos de alimentos.

Espafia posiciona su gastronomia como hemos podido observar gracias a la accion del
Gobierno creando portales de promocion como Saborea Espafia, creacion y participacion
en ferias de gran altura y reconocimiento internacional como Madrid Fusion, distintivos
y marcas de calidad para nuestros productos (D.O.P, I.G.P, etc.) incluso recientes
proyectos mas ambiciosos como “El Dia Mundial de la Tapa” o0 pedir a la UNESCO el

reconocimiento de La Tapa como patrimonio inmaterial.

Otras actuaciones a resaltar son aquellas llevadas por entidades privadas y profesionales
del sector. Muestra de ello son la creacion de asociaciones y organizaciones para el
patrocinio y apoyo legislativo exterior como HOTREC o Eurotoques. Ademas estarian
las propias cartas de los restaurantes analizados de la lista del ICEX con la utilizacion de
productos espafioles de calidad tales como productos ibéricos, vinos y cervezas etc.

Ademas de recetas tradicionales en la elaboracidn de platos en sus establecimientos.

Respecto a la relevancia de la gastronomia espafiola en Londres, cabe decir que es alta,
ya que existen numerosos establecimientos de restauracion de origen espafiol entre los
que figuran algunos como Brindisa, José Pizarro y Cambio de Tercio que cuentan con
mas de un local. Tal y como queda reflejado en webs de viaje como Tripadvisor, la
afluencia de clientes es en su mayoria de origen anglosajon y de paises de habla inglesa.
Si nos remitimos a los datos aportados por el chef José Pizarro, encontramos que su
clientela es principalmente anglosajona del centro de Londres, de 30 a 45 afios con poder

adquisitivo alto y con conocimiento de los productos.
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Otros parametros que demuestran el alcance de la gastronomia espafiola en Londres son
la aparicion de noticias con frecuencia en periodicos nacionales de Reino Unido del
calibre de The Telegraph o The Times, los cuales mencionan a nuestros chefs y publican
algunas de sus recetas. Las redes sociales también constituyen una herramienta de
transmision y promocion eficaz para los restaurantes, dandose a conocer mediante el uso

de las nuevas tecnologias.

Por altimo, sefialar la necesidad de la realizacion de estudios en mayor profundidad sobre
el impacto de la gastronomia espafiola en el extranjero y las claves que llevan a este,
animando a la investigacion y publicacion de articulos al respecto. Se trata por tanto de
promover el reconocimiento de nuestros profesionales y productos dentro y fuera de

nuestras fronteras.
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ANEXOS

ANEXO 1: Carta de primer contacto con restaurantes espafioles en Londres

ARTICLE ABOUT SPANISH CUISINE IN LONDON TFG RESTAURANTES  x

Marina Mp <marina. monedero@gmail.com:= B feb.
para metinahmet61, info, info, info, info, info, cambiodetercio., info, rebecca, elimolino, bee: info, bee: info, bec: galicie (=

Dear Sir or Madam,

My name is Marina Monedero and | am a student of the University of Valladolid (Spain) and the Culinary School of Segovia.

| am writing an article about the boom of the Spanish cuisine and the Spanish restaurants in the city of London. It has come

to me that you have a successful restaurant in the city. | am doing some research on London restaurants and would be interesting
if you took part in my project by answering a survey by email.

| will be travelling to London and would like very much to visit your restaurant and have the possibility of meeting you.

Thank you for your time and consideration, | do hope to hear from you soon,

Sincerely,
Marina.

ANEXO 2: Carta a la Cadmara de Comercio, carta al ICEX y carta al Ministerio de
Economia y Competitividad

Estimada Marina,
Muchas gracias por ponerte en contacto con la Camara de Comercio de Espana en Gran Bretana.

Me gustaria aprovechar la ocasién para explicar que nuestro principal objetivo consiste en promover las relaciones
comerciales entre Espafia v Gran Bretania, ofreciendo una amplia variedad de servicios que van desde promocién
comercial hasta informacién y asesoramiento a empresas en ambos mercados. Por favor haz clic aqui para acceder a una
breve Presentacion de la Camara e informacion sobre nuestros Servicios.

En este sentido v en relacidn a tu consulta, nos gustaria informarte de que la Camara esta constituida como una asociacién
de empresas y que, ademas, esta asociacion es de caracter voluntario, por lo que las empresas espafiolas o con vinculacién
con Espafia que se establecen en el Reino Unide no estan obligadas a informarnos de este hecho ni a formar parte de
nuestra institueioén.

Dicho esto, a pesar de que entre nuestros socios contamos con algunos restaurantes y empresas que ofrecen servicios de
catering, lamentablemente no disponemos de un listado completo de este sector para poder ayudarte en la realizacion de
tu proyecto.

En cualquier caso, realizando una biisqueda por internet puedes acceder a distintos portales webs encargados de listar
restaurantes por ubicacién y tipo de cocina, aunque desconocemos su procedencia v, por consiguiente, su validez como

fuente de informacién fiable para un provecto de fin de carrera.

Lamentamos no poder serte de mas ayuda con este asunto. En caso de que tengas cualquier otra duda o cuestion en la que
podamos ser de utilidad, no dudes en ponerte en contacto con nosotros.

Un saludo,

—Abel Plasencia _—
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Espana
Exportacion
e Inversiones

Estimada Sra. Monedero:

Respecio a su consulta recibida a través del portal de Invest in Spain sobre restaurantes esparicles en Londres, desde el servicio de Ventana Global de ICEX le
podemos facilitar la siguiente informacion”

- Si accede a nuestra web www icex es > Red Exterior (arriba en la web junto al nimera de contacto) >Reina Unido encontrara una seccion azul debajo de la foto con
varios campos. Si sigue DOCUMENTOS Y ESTADISTICAS > ESTUDIOS E INFORMES. Y desplisga el area de filtrado presionando el rombo gris puede seleccionar
en sector TURISMO E INMOBILIARIO. Alli encontrara el informe de la feria HOTELYMPIA de 2016. Este informe le puede dar una referencia de la situacion del
mercado y de algunas de las empresas espafiolas de restauracion que participaron.

- Sl vuelve a la seccidn principal azul y se va al campo ENLACES podra de nuevo desplegar el filtro y seleccionar directorios para obtener un listado de enlaces web
a directorios de empresas en UK. Seleccionando por ejemplo la numero 14 hitp://www.thomsonlocal.cony/, si escribe SPANISH RESTAURANT en el buscador y en
lugar LONDON encontrara 67 resultados con restaurantes espafioles

- Por dltimo puede contactar a la Asociacion Britanica de hosteleria y restauracion y pedir si le pueden facilitar la informacion que necesita
hitp:/fwww bha org.uk/about/contact/

Para futuras comunicaciones, estamos a su disposicion en el teléfono 900349000, en horario de 9:00 a 18:00 de lunes a viernes, en la direccion de correo electronico
Informacion@icex.es, o a traves de la opcion "Contacto” de nuestro portal (www.icex.es)

B.O. DGCOMINVER 20 may. -
para mi |+

Buenos dias,
Le recomendameos visite las siguientes webs donde tal vez pueda encontrar la informacion solicitada:

http:/ v foodswinesfromspain.com/spanishfoodwine/index.html

hittp:/ fvnwwvicex.es/icex/es/navegacion-principal/todos-nuestros-servicios/informacion-de-mercados/paises/mapa/index.htmil

Sino encuentra la informacion solicitada puede ponerse en contacto con nuestra Oficina Econdmica y Comercial en Londres (a través
del segundo enlace) para remitir una solicitud de informacién.

Saludos.

Direccién General de Comercio Internacional e Inversiones
Secretaria de Estado de Comercio

P2 de la Castellana, 162 Planta 07 - posicion 19.2, 28046 Madrid
T 9134593554

peascon@comercic.mingco.es

wWww.comercio.gob.es

GOBIERNO ~ MINISTERIO SECRETARIA DE BSTADO
DE ESPANA gemn DE COMERCIO
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ANEXO 3: Fotos de Jose Tapas
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ANEXO 4: Fotos de Pizarro Restaurant
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ANEXO 5: carta de Pizarro restaurant
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ANEXO 6: Entrevistas transcritas y grabaciones

Grabacion de la entrevista a José Pizarro, precedida por su presentacion del local donde

nos reunimos, de sus empleados y de sus instalaciones.
Entrevista 1: José Pizarro

1. TRAYECTORIA PROFESIONAL

¢CUANDO Y DONDE EMPEZO A TRABAJAR EN COCINA?

Hace 23 afios, en la escuela de Caceres, me meti en las practicas de cocinaen una empresa,
ganamos un premio y la jefa de Cocina me contratd. El restaurante era un asador.

De ahi, pasé a trabajar en un hotel y conoci a mucha gente como a Julio de Reoyo
(Madrid), asi que me fui a Madrid a trabajar y de alli a Londres.

¢COMO SURGIO IR A LONDRES?

Yo tenia ganas de ir a algun sitio, de viajar un poco y la amiga de mi compafiera de piso
me dijo que habia muchas oportunidades para un cocinero espafiol y le dije: dentro de un
mes estoy alli.

¢CUANDO VINO A LONDRES, YA TENIA PENSADO ABRIR ALGO?
No, para nada, me vine a la aventura con 300€ y la verdad es que Londres da muchas

oportunidades.

2. MODELO DE NEGOCIO

¢CUAL FUE LA 12 TOMA DE CONTACTO CON EL MUNDO DE NEGOCIOS?
Empecé comprando el 6-7% de una compafiia espafiola hasta llegar al 10%, después las

cosas no salieron bien, vendi mi parte y decidi abrir algo por mi mismo.
¢REALIZO ALGUN PLAN DE VIABILIDAD DE NEGOCIO?

Claro, siempre hay que hacer un estudio de lo que pasa alrededor. Ademéas Londres es

complicado, no existen las ayudas que ofrecen en Espafia.
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¢CON QUE CRITERIO ELIGIO LA ZONA DONDE SE EMPLAZARIAN SUS
RESTAURANTES?

Me vine a Bermondsey Street porque me gusté mucho, era una zona que en aquel
entonces estaba creciendo, tenia muchisimas posibilidades; vive gente joven entre 25 y
40 afios; con poder adquisitivo muy alto; gente que trabaja en “La City”; disefiadores...
Y que no les gusta cocinar a dia de diario, sino relajarse. Por eso decidi abrir aqui los
restaurantes (José Tapas y Pizarro Restaurant).

Yo buscaba un lugar como Esparia, una especie de comunidad dentro de la ciudad.

¢DE LOS 3 ESTABLECIMIENTOS ABIERTOS QUE TIENE, CUAL ES EL QUE
MAS MOVIMIENTO DECLIENTES TIENE A DIARIO?

El pequefio, José Tapas.

¢CUANTOS CLIENTES ENTRAN A LO LARGO DE LA SEMANA?
En José Tapas alrededor de 2000, en Pizarro Restaurant 1000 y en José Pizarro Restaurant

entre 800 y 1000 personas dependiendo de la semana.

¢QUE CAPACIDAD TIENE CADA ESTABLECIMIENTO?
El pequefiito (José Tapas) tiene 17 taburetes, en Pizarro Restaurant hay 82 plazas y en el

de “La City” (José Pizarro Restaurant) hay 52 plazas.

3. CLIENTELA ANGLOSAJONA

¢ TIENE CLIENTES HABITUALES?

Si, tengo clientes habituales a diario.

¢QUE PORCENTAJE DE CLIENTELA HABITUAL TIENE APROXIMADAMENTE?
Alrededor del 20-30 %, un porcentaje muy alto.

¢CUALES SON LAS CARACTERISTICAS DEL CLIENTE INGLES?

Es un cliente al que le gusta probar, no se cierra a nuevos sabores y tendencias.
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¢ES EXIGENTE EL CLIENTE ANGLOSAJON?
Si, es muy exigente y ademas sabe lo que quiere, si cambias de un dia para otro un
producto como el jamon, se dara cuenta. Eso si, no le importa pagar lo que sea siempre

que sea un producto bueno.

4. MENUS Y EVOLUCION DE LOS MISMOS

¢COMO CONFECCIONASTE EL MENU?

Después de probar con la “Nueva Cocina” en Madrid con Julio Reoyo, y con Nacho aqui,
me di cuenta que en Londres no se conocia la comida espafiola, habia muy pocos
restaurantes, estaba “Cambio de Tercio” y poco mas.

Por lo que habia que ir paso a paso, dejé la “Nueva Cocina” y me centré en la cocina que
enfoca al producto, algo muy sencillo para ir educando al cliente inglés, en definitiva,

comida tradicional espafiola.

¢COMO GESTIONA LOS PLATOS QUE NO FUNCIONAN? ;LOS CAMBIA?
Todo lo que estad en mi carta funciona, tenemos un sistema muy bueno que nos hace un

estudio de todo, y si un plato no se vende en una semana, se elimina de la carta.

¢CUAL/LES ES/SON LOS PLATOS MAS VENDIDOS?

Todos se venden muy bien, aungue siempre hay alguno bastante conocido como el jamén.

5. PRODUCTOS

¢UTILIZA PRODUCTOS BRITANICOS O ESPANOLES?
Utilizo ambos, tanto britanicos, como productos que traigo yo personalmente de Espafia,

como el aceite, pimentdn, regafias o el jamon.

¢LOS PRODUCTOS ESPANOLES QUE EMPLEA YA LOS CONOCIA O SON
MARCAS QUE HAN CONTACTADO CON USTED PARA PROMOCIONARLAS?
Utilizo productos que yo ya conocia y siempre estoy al corriente de nuevos productos que

van saliendo.
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¢CONOCIAN SUS CLIENTES EL PRODUCTO ESPANOL QUE OFRECE ANTES
DE ABRIR?

No, la mayoria no lo conocia.

Y ahora el que tiene conocimiento es debido al cambio de mentalidad en el cliente
britanico que hace turismo en Espafia, antes se interesaba mas en el Turismo de Sol y
Playa y ahora se interesa por profundizar, la Espafia real. Ahora viaja también al interior,

va a Caceres, Toledo,... y prueba las cosas.

6. OFERTA GASTRONOMICA EN LONDRES

¢TIENE ALGUN COMPETIDOR DIRECTO AQUI, EN LONDRES?

No, no tengo competidores en el negocio, mas bien amigos. Me considero el primero en
abrir este tipo de negocio, puede haber gente que haga lo mismo que yo, incluso que
Ileguen mas alto, pero yo soy como el padre y en todo lo que pueda ayudar, ayudaré.
Que la gente aqui conozca mejor la gastronomia espafiola mediante la apertura de méas
restaurantes del estilo no es competicion, es una ayuda comun.

Aparte, para mi un competidor es una persona gue no es sana, como el caso de una cadena
de Bilbao que vino repartiendo tarjetas a mis empleados para que se fuesen a trabajar con
ella. Asi no se funciona, hay que trabajar todos juntos, como por ejemplo los italianos,

aqui tienen muchos restaurantes y todos funcionan, ¢por qué nosotros no podemos?

¢.COMO CREES QUE VA A EVOLUCIONAR LA OFERTA GASTRONOMICA
ESPANOLA EN LONDRES?

Cada vez vienen mas espafioles a Londres y mas novedosos como Arzak.

7. PLANES DE EXPANSION

¢PIENSAS DIVERSIFICAR EL NEGOCIO EN UN FUTURO?
En la cocina no, pienso seguir mi linea en la marca Joseé Pizarro. Pero si otras modalidades

de negocio, es importante diversificar porque nunca sabes como van a ir las cosas.

¢VA A ABRIR MAS ESTABLECIMIENTOS EN LONDRES?, ;DONDE?
Si, tengo pensado abrir otro en una nueva zona y cuando esté listo para abrir, haré publico

donde.
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¢Y EN ESPANA?
Si, tengo ganas de abrir un negocio distinto de la restauracion, mas bien una casa

rural/granja en un sitio bonito para atraer por ejemplo al cliente britanico.

¢PIENSA VOLVER A ESPANA A VIVIR?
No, Londres es mi casa, he vivido aqui unos afios muy importantes de mi vida y todavia

tiene muchas cosas que ofrecerme el Reino Unido. Si vuelvo serd por una temporada.

¢ALGUN CONSEJO PARA LOS JOVENES ESPANOLES QUE QUIERAN ABRIR
UN RESTAURANTE EN UN FUTURQO?

Muchas ganas y mucho esfuerzo, aunque lo mas importante es disfrutarlo para tener éxito
puesto que es una profesion muy dura. En Londres hay muchas oportunidades para gente

buena, ademas es un campo muy abierto y aunque no todo es camino de rosas, se puede.

BREVE CONCLUSION POR EL CHEF JOSE PIZARRO:

Mis restaurantes aqui funcionan, incluso cuando no veo a un cliente aqui en un tiempo
me pregunté: ¢qué ha pasado?, para mi es importante, muy importante.

A la gente le gusta que le mimen y nuestra profesion (la hosteleria) estad para mimar y

hacer feliz a la gente, ellos quieren disfrutar.

Entrevista 2: Manager de José Pizarro restaurant, Daniel Calvente

La segunda entrevista transcrita tuvo lugar en el restaurante José Pizarro del distrito de
negocios de Londres. Con autorizacion previa de José Pizarro fuimos a este
establecimiento, preguntamos por Daniel Calvente, manager del establecimiento, y se
Ilevé a cabo una entrevista méas informal seguida de una presentacion de la plantilla, breve

conversacion con el jefe de cocina y realizacién de fotos del local.
EL MENU
¢COMO HA EVOLUCIONADO EL MENU?

En un principio intent6 ser una combinacion entre restaurante y tapas bar, pero fracasé

debido a que el cliente que viene dispone de poco tiempo para comer y por tanto quiere
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hacerlo rapido. Por ello hemos adaptado la carta poco a poco para ofrecer rapidez en el

servicio basado en las tapas.

¢QUE PLATOS DE LA CARTA SON LOS CLIENTES ANGLOSAJONES MAS
RETICENTES EN PROBAR?

Las carnes poco hechas, como la pluma ibérica, aqui se come sobre todo cerdo blanco
bien hecho y cuando preguntan por la pluma en la carta, tenemos que explicarles como
se come.

La tortilla de camarones también es extrafia para ellos, ya que no van pelados. Aunque en

general la comida espafiola estd muy bien valorada, por la cercania y viajes al pais.

EL CLIENTE

¢CUAL ES EL PERFIL DEL CLIENTE?

El 99% es gente de negocios, el resto son personas que conocen la marca Pizarro gracias
a sus otros restaurantes, libros, publicaciones en periodicos, etc.

El cliente de negocios dispone de mucho dinero, por lo que en lineas generales no le
importa pagar precios méas elevados siempre que se respete la calidad del producto

servido.

¢CUANDO HAY MENOS AFLUENCIA DE CLIENTES?

Durante los Sédbados porque las oficinas estan cerradas. Los domingos cerramos porque
aqui no hay nadie.

También se nota un bajon en invierno, ya que hay menos horas de sol y en enero como

en todos los sitios.

MODELO DE NEGOCIO

¢DONDE ESTA EMPLAZADO EL 3° RESTAURANTE, JOSE PIZARRO?
En La City, una milla cuadrada considerada el Wall Street de Londres lo que condiciona

el modelo de éste establecimiento.
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¢EN QUE MOMENTO DEL DIA SE PRODUCE EL MAYOR VOLUMEN DE
TRABAJO?

Durante las 2 horas del almuerzo, entorno a las 12:00 y las 14:00.

Cuando cierran las oficinas también tenemos clientela, al principio venian solo a tomar

una copa de vino y poco a poco hemos conseguido que acomparien ese vino con una tapa.

¢CUAL ES EL PRINCIPAL COMPETIDOR DE LA ZONA?

El Food Truck (puestos ambulantes), ya que ofrecen comida ya preparada y a bajo coste.
Por unos 6-7 Libras se puede comer perfectamente.

Otros competidores potenciales son las cadenas de comida, ya que son referentes

mundiales que consiguen precios muy asequibles.

¢COMO 0S DISTEIS A CONOCER?

Mediante la colaboracion en programas televisivos en la BBC como el Saturday Night
Kitchen y otros programas de cocina en los que participan personalidades famosas; en la
prensa, como en el periddico gratuito que se da todas las mafianas en el metro y a través

del sistema de reservas como” Open Table”.

¢QUE PLANTILLA TIENE ESTE ESTABLECIMIENTO?

Ocho personas en el “Frontal house” (barra y sala) y nueve en cocina.

¢QUE TIPO DE CONTRATO TIENEN LOS EMPLEADOS?
Aqui son todos los contratos Full Time (a tiempo completo), no tenemos contratos Part
Time (media jornada), ademas se respetan las horas, 38 horas semanales y también se

respetan los descansos y las vacaciones.

¢LA MAYORIA DE LA PLANTILLA DE LOS ESTABLECIMIENTOS DE PIZARRO
ES DE NACIONALIDAD ESPANOLA, A QUE SE DEBE?

No hay ninguna politica escrita del por qué, puede ser empatia, el conocer a alguien o
incluso para dar seguridad al cliente, ¢ Qué pensarias si vas a un restaurante asiatico y el
personal es europeo? Ademas nos facilita mucho la labor si vamos a contratar a alguien
que ya conoce el producto y no tenemos que explicarselo, como la pluma ibérica, aqui

no se come y se debe cocinar poco.
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¢CUALES SON LOS FACTORES QUE HAN HECHO QUE SE CONOZCA EL
PRODUCTO ESPANOL EN REINO UNIDO?

José ha contribuido mucho promocionando el producto espafiol, por ejemplo, el aceite de
oliva. Hace 15 afios solo lo vendian en farmacias y se usaba para los oidos.

La apertura de fronteras y libre circulacion ha favorecido mucho, ahora se puede
encontrar practicamente cualquier producto gourmet espafiol en una seccion del
supermercado.

La cercania del Reino Unido con Espafia. Puedes coger un avion a diario y a las 2 horas

estas comiendo donde quieras.

ANEXOQO7: Productos espafioles en el mercado Borough Market, aguacates, naranjas,
charcuteria.
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ANEXO 8: Listado restaurantes ICEX

Out of Spain
Restaurants & Tapas Bars
93 Results

Name v

Zorita's Kitchen

Tramentana Brindisa

The Terrace Tapas Bar

Tendido Cuatro

Tendido Cero

Tapas Tapas

Tapas Revolution Westfield

Tapas Revolution
Shoreditch

Tapas Revoluticn
Bluewater

Tapas Brindisa Scho

Tapas Brindisa Bridge

Solerad Tapa

Social Wine & Tapas

Salvador & Amanda

Salt Yard

Rebato’s

Real Eating Cempany

Pizarro

Pintura

Pinchos y Tapas

Address

Broken Wharf House, 2 Broken Wharf

152 Curtain Road

62 Fore Street

108-110 New King's Road

174 Old Brompton Road

Liverpocl Arthouse Square

Kiosk K2024, The Balcony, Westfield
London, Shepherd Bush

Shoreditch
58 Bethnal Green Road

Unit SVUDE, Upper Mall, Bluewater,
Greenhithe

45 Broadwick Street

18-20 Southwark St

42 Sydney Street

39 James Street

8 Great Newport Street

54 Goodge St

169 South Lambeth Road

18 Cliffe High Sir

194 Bermondsey Street

Unit 3.26, The Trinity, LS1 GAP

4 Graham Road

Country-Region
United Kingdom-London
United Kingdom-London

United Kingdom-
llfracombe

United Kingdom-London
United Kingdom-London

United Kingdom-Liverpool

United Kingdom-London

United Kingdom-London

United Kingdom-Kent

United Kingdom-London

United Kingdom-London

United Kingdom-Brighton

United Kingdom-London

United Kingdom-London

United Kingdom-London

United Kingdom-London

United Kingdom-Lewes

United Kingdom-London

United Kingdom-Leeds

United Kingdom-Worthing

71

Restaurant/Tapas Bar *»
Restaurants
Restaurants

Tapas Bars

Tapas Bars
Tapas Bars

Tapas Bars

Tapas Bars

Tapas Bars

Tapas Bars

Tapas Bars

Tapas Bars
Restaurants
Tapas Bars
Restaurants
Tapas Bars
Restaurants
Restaurants
Restaurants
Tapas Bars

Tapas Bars



Pepito

Pata Negra

Ortega

Orford Saloon

Mumber 22

Navarro's

Murille”s

Moro

Maorito

Morada Brindisa Asader

Meson Los Barriles

Mes=an Don Felipe

Mar i Terra

Lunya

Los Molinos

Los Hermanos

Lorenzo's

Lela Rojo Battersea

Laxeiro

La \ifia

3 Varnishers Yard, The Regent
Quarter, King's Cross

30 Clare Street

27 Leadenhall Market

32 Orford Road

22 Half Moon Lane

67 Charlotte Street

48 Steckport Road,

34 - 36 Exmouth Market

32 Exmouth Market

18-20 Rupert Street

8 Lamb Street

53 The Cut

14 Gambia Street

18-20 College Lane

127 Shepherds Bush Road

20, Baker St, Weybridge, Surrey

26 Derrys Cross, Athenasum Place

78 Morthcote Road

93 Columbia Road

3 Wightman Road

United Kingdom-London

United Kingdom-Bristol

United Kingdom-London

United Kingdom-London

United Kingdom-London

United Kingdom-London

United Kingdom-Marple

United Kingdom-London

United Kingdom-London

United Kingdom-London

United Kingdom-London
United Kingdom-London
United Kingdom-London

United Kingdom-Liverpoaol,
Merseyside

United Kingdom-London
United Kingdom-Sutton
United Kingdom-Plymouth
United Kingdom-London
United Kingdom-London

United Kingdom-London

72

Tapas Bars

Tapas Bars

Tapas Bars

Tapas Bars

Tapas Bars

Tapas Bars

Tapas Bars

Restaurants

Restaurants

Tapas Bars

Restaurants

Tapas Bars

Restaurants

Restaurants

Tapas Bars

Tapas Bars

Tapas Bars

Restaurants

Tapas Bars

Tapas Bars



La Regata

La Mancha

La Bota

La Bandera

L'Albufera

Joseé Pizarro (Broadgate)

José

Ibérico World Tapas

Ibérica Victoria

Ibérica Marylebone

Ibérica Manchester

Ibérica Lenden Canary
Wharf

Ibérica Farringdon

Hispania

Garcia Café

Galicia

Fines at the Waterfront

Evuna Merthern Quarter

Evuna Deansgate

El Rincén de Rafa

Town Quay

32 Putney High Street

31 Broadway Parade, Crouch End

2 Ridgefield

Regents Park, Albany St.

36 Broadgate Circle

104 Bermondsey Street

The Shire Hall, High Pavement, Lace
Mark et

Units 5-6 Zig Zag Building 68 ictoria
Street

195 Great Portland Street

14-153 The Avenue, Spinningfields,

12 Cabot Square

89 Turnmill Street

72-74 Lombard Street

246-250 Portobello Road

323 Portobello Road

9 The Waterfront, Promenade
Southport

MNorthern Quarter
79 Thomas Street

Deansgate Mews
277-279 Deansgate

St Jehns Street, Behind 244
Deanzgate

United Kingdom-
Southampton

United Kingdom-London

United Kingdom-London

United Kingdom-
Manchester

United Kingdom-London

United Kingdom-London

United Kingdom-London

United Kingdom-
Mottingham

United Kingdom-London

United Kingdom-London

United Kingdom-
Manchester

United Kingdom-London

United Kingdom-London

United Kingdom-London

United Kingdom-London

United Kingdom-London

United Kingdom-Southport

United Kingdom-
Manchester

United Kingdom-
Manchester

United Kingdom-
Manchester
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Tapas Bars

Restaurants

Restaurants

Tapas Bars

Restaurants

Restaurants

Tapas Bars

Tapas Bars

Restaurants

Restaurants

Restaurants

Restaurants

Restaurants

Restaurants

Restaurants

Restaurants

Restaurants

Tapas Bars

Tapas Bars

Restaurants



El Pirata of Mayfair

El Pirata De Tapas

El Parador

El Nido

El Malina

El Gato Negro

El Bareto

Donostia

Dehesa

Copita del Mercado

Copita

Copa de Cava

Cigala

Cafias y Tapas

Casa Tapas Dibsbury

Casa Maranjo

Casa Brindisa

Carmen

Capote y Toros

Camine San Pable

5 - & Down Street, Mayfair

115 Westbourne Grove

245 Eversholt Street

79 Manor Road

379 Holloway Road

52 King st

120 Gledhow Vallet Rd

10 Seymour Place

25 Ganton Street

60 Wentworth St

27 D'arblay Street

33 Blackfriars Lane

54 Lambs Conduit St

The Restaurant Quarter, 18 Bath
House Lane, Highcress Shopping

Centre

704 Wimslow Road, Didsbury

Barracks Passage, Wyle Cop,

Shrewrsbury

7-9 Exhibition Road

& Clapham Comman South Side

157 Qid Brompton Rd

33 Black Friars Lane

United Kingdom-London

United Kingdom-London

United Kingdom-London

United Kingdom-
Wallington

United Kingdom-London

United Kingdom-
IManchester

United Kingdom-Leeds

United Kingdom-London

United Kingdom-London

United Kingdom-London

United Kingdom-London

United Kingdom-London

United Kingdom-London

United Kingdom-Leicester

United Kingdom-

Manchester

United Kingdom-
Shropshire

United Kingdom-London

United Kingdom-London

United Kingdom-London

United Kinadom-London
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Tapas Bars

Tapas Bars

Restaurants

Restaurants

Tapas Bars

Tapas Bars

Tapas Bars

Tapas Bars

Restaurants

Tapas Bars

Restaurants

Tapas Bars

Restaurants

Restaurants

Tapas Bars

Tapas Bars

Tapas Bars

Tapas Bars

Tapas Bars

Tapas Bars



Camino

Cambio de Tercie

Cabra Verde

Bravas Tapas

Bogueria (Queenstown
Rd)

Boqueria (Acre Lane)

Bodega d Tapa

Barrafina

Barcelena Tapas Bar y
Restaurante - Lordship
Lane

Barcelona Tapas Bar y
Restaurante - Lime Street

Barcelona Tapas Bary
Restaurante - Beaufort
House

Ametza by Arzak
Instructions

Amantia

‘arnishers Yard, The Regent Quarter
King’s Cross

163 Old Brompton Road

1 Peter Lane

5t. Katahrine Docks

Queenstown Rd

192 Acre Lane

111 Church Street

54 Frith Street

481 Lordship Lane, Dubwich

24 Lime Street

Unit 1, Beaufort House, 15 St Botolph
Street

The Halkin by COMO, Halkin Street

9-10 Bennetts Hil

United Kingdom-London

United Kingdom-London
United Kingdom-York
United Kingdom-London

United Kingdom-London

United Kingdom-London
United Kingdom-Brighton
United Kingdom-London

United Kingdom-London

United Kingdom-London

United Kingdom-London

United Kingdom-Londan

United Kingdom-
Birmingham
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Restaurants

Restaurants

Tapas Bars

Tapas Bars

Tapas Bars

Tapas Bars

Restaurants

Restaurants

Restaurants

Restaurants

Restaurants

Restaurants

Tapas Bars



ANEXO 9: Los periddicos mas leidos es Reino Unido en 2016 segln Statista.

Daily Mail/ The Mail on Sunday
{dailymail co.uk)

The Sun{The Sun on Sunday
(thesun.co.uk)

The Daily Telegraph/The Sunday
Telegraph (telegraph.co.uk)

Daily Mirror/Sunday Mirror {mirror.co.uk)

The Cuardian/The Observer
(theguardian.com)

The Independent/ The Independent on
Sunday/i (independent.co_uk)

The Times, The Sunday Times
(thetimes.co.uk/thesundaytimes.co.uk)

Daily Express/Sunday Express
(express.co.uk)

Craily Star/Daily Star Sunday
(dailystar.co.uk)

Daily Record (Sunday Mail (Scotland)
(dailyrecord.co.uk)

2,500 5,000

76

18,490

7,500 10,000 12,500 15,000 17,500 20,000 22,500

ndividuals reached in thousands

& Statista 2016



