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' SABORES MUY NUESTROS ‘

LAS JOYAS
DE ARAGON

LA REGION CUENTA CON UNA AMPLIA VARIEDAD DE PRODUCTOS DE GRAN VALOR, DESDE

FRUTAS, VERDURAS Y HORTALIZAS, HASTA EL VINO, EL TERNASCO, EL JAMON 0 EL ACEITE.

La borraja es originaria de Siria y Egipto, aunque en
Espafia es tipica de Aragdn y el Valle del Ebro.

El Ternasco de Aragdn, fue la primera carne fresca aceptada
como Denominacién Especifica en Espafia, en 1992.

ragébn es cuna de alimentos
excelentes y sabores impres-
cindibles en la gastronomia
spafiola que despiertan los
cinco sentidos por su calidad, sabor y
presencia. Nuestra regién no solo cuen-
ta con productos Unicos y diferentes,
sino también con Denominaciones de
Origen Protegidas, alimentos artesanos y
ecolégicos que colocan a Aragén a la ca-
beza de la gastronomia nacional y en un
lugar destacado a nivel internacional.

Las condiciones del territorio
aragonés siempre han sido propicias para
la produccién de buenos alimentos. Sus
vinos, sus frutas y hortalizas, sus pro-
ductos carnicos, el aceite o los dulces

La cebolla de Fuentes destaca por su escaso picor.

se elaboran desde hace generaciones
y, tras llegar hasta nuestros dias gra-
cias a sus excelentes elaboradores, en la
actualidad son cada vez masvalorados por
los profesionales y consumidores. Pero
estos alimentos no solo suponen una
gran aportacién gastronémica, sino tam-
bién econémica y social, ya que generan
miles de puestos de trabajo.

Aragén tampoco seria lo mismo sin
sus planicies de cereales, sin sus vifiedos
acomodados, el vacuno de sus puertos,
las ovejas trashumantes, el sefiorio de los
olivares, las piaras turolenses o esas vegas
de sabrosas frutas y verduras. Desde la
denominacién mas antigua, la del vino de
Carifiena, a la mas reciente, la de Cebolla

El jamén de Teruel destaca por su sabor.
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Aragén cuenta con cuatro vinos con Denominacién de
Origen: Carifiena, Somontano, Campo de Borja y Calatayud.

La trufa negra es un excelente y muy singular producto de la
naturaleza cada vez mas apreciado en gastronomia.

de Fuentes de Ebro, la regién cuenta con
un amplio abanico de productos de todo
tipo. Destacan los vinos de gran calidad y
las cuatro denominaciones: Somontano,
Campo de Borja, Calatayud y la ya men-
cionada de Carifiena.. Pero, al margen de
los vinos, no podemos olvidar el Jamén
de Teruel, el Melocotén de Calanda, el
Ternasco de Aragdn o los aceites del Bajo
Aragdn y de Sierra del Moncayo.

Pero el potencial de Aragén es mucho
mas amplio y no solo vive de sus denomi-
naciones, ya que otros productos, como
la borraja, la trufa o el tomate, del que
existen multitud de variedades, también
forman parte importante del poder gas-
trondémico aragonés.

Aceite del Bajo Aragbn y de Sierra del Moncayo.
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LA FEDERACION ESPANOLA DE HOSTELERIA ELIGIO LA CAPITAL ARAGONESA PARA
ENTREGAR SUS GALARDONES. JORGE BERNUES, GERENTE DE LA ASOCIACION DE
CAFES Y BARES DE ZARAGOZA, FUE UNO DE LOS PREMIADOS, JUNTO A LA DIRECTORA
GENERAL DE TURISMO DE LA DGA, ELENA ALLUE, 0 EL AYUNTAMIENTO DE ZARAGOZA.

Todos los galardonados posan con sus premios en el escenario del Teatro Principal de Zaragoza.
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Jorge Bernués, gerente de la Asociacién de Cafés y Bares de Zaragoza, lee su discurso tras recibir el premio.

aragoza se visti6 de gala para recibir a la Federacién Es-

pafiola de Hosteleria (FEHR), que eligid el Teatro Prin-

cipal para celebrar su gala anual de entrega de premios.

Y no solo eso, sino que ademas la gran noche del sector
tuvo sabor aragonés desde el principio hasta el final. Comenzé
la fiesta al ritmo de la jota con un guifio al folclore de la tierra y
siguié con un buen niumero de galardones al trabajo de Zaragoza
y Aragdn por y para la hosteleria.

Jorge Bernués, gerente de la Asociacién de Cafés y Bares de
la provincia, recibié uno de los premios por habar sido “capaz
de integrar la gestién profesional y el asesoramiento especiali-
zado como un valor diferencial que define al asociacionismo
hostelero de nuestro tiempo”. Asi defini6 el trabajo de Jorge Ber-
nués la propia FEHR, y el presidente de la Federacién de Em-
presarios de Hosteleria de Zaragoza (HORECA), José Luis Izuel,
completé la descripcién con mas elogios: “Jorge lleva toda la
vida atendiendo a hosteleros y luchando con, que no contra,
las administraciones. Jorge se merece el premio. Sin ninguna
duda”. Y el reconocimiento es importante, ya que la FEHR re-
presenta a mas de 300.000 restaurantes, bares, cafeterias y

otros establecimientos de toda Espafia, da trabajo a mas de
un millén de personas y en 2013 alcanzé un volumen total de
ventas de 103.313 millones de euros.

La FEHR también reconocié el trabajo del restaurante
zaragozano DFabula, un establecimiento adaptado para
personas con discapacidad, asi como el de la directora
general de Turismo del Gobierno de Aragén v el del Ayunta-
miento de Zaragoza, recogido por el concejal de Cultura y Medio
Ambiente, Jerénimo Blasco. Los premiados fueron muchos mas,
y de casi toda Espafia. Incluso del extranjero, ya que Cambio
de Tercio Group, de Londres, fue nombrada la mejor empresa
hostelera de origen espafiol en el mundo.

El presidente de la FEHR, José Maria Rubio, también quiso
dejar un mensaje para todos los profesionales de la hosteleria:
“Estamos en un nuevo entorno; el cliente ha cambiado y es mas
exigente, por lo que los establecimientos tenemos que adap-
tarnos a esa mentalidad”. La gala, a la que acudieron alrededor
de 400 personas, la cerré la cantante Tamara, popular por sus
boleros.

TODOS LOS PREMIADOS
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Elena Allué, directora general de Turismo del Gobierno de Aragén. Jerénimo Blasco, consejero de Cultura del Ayuntamiento de Zaragoza.

El acto de entrega de premios de la FEHR, celebrado en el Teatro Principal de Zaragoza, comenz con una actuacién de jotas.

Las jotas fueron las protagonistas de la primera parte de la gala.
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La cantante Tamara cerrd el acto de entrega de premios.

CHAY ALGON PRODUCTD ALERGEND EN LA CARTA?

| pasado sabado 13 de diciembre

entr6 en vigor el Reglamento

sobre informacién facilitada al

consumidor en materia de pro-
ductos de alimentacién envasados en el
lugar de venta a peticién del cliente y para
uso en locales de hosteleria. El objetivo es
que los clientes tengan méas informacién
sobre los productos que consumen.

En el caso de los alimentos no en-
vasados, como seria el caso de los bares
y restaurantes, es obligatorio indicar todo
ingrediente que cause alergias o into-
lerancias y se utilice en la fabricacién o
elaboracién de un alimento y siga estando
presente en el producto acabado, aunque
sea de forma modificada. Los avisos
deben estar disponibles de manera escri-
ta, oral o en formatos electrénicos.

El listado de productos que pueden
producir reacciones alérgicas e intoleran-
cias incluye cereales, huevos, crustaceos,
moluscos, pescado, frutos secos, soja,
apio, mostaza, sésamo, diéxido de azufre
y sulfitos en concentraciones superiores
a los 10 mg/kg 6 10 mg/litro. Ademas, el
grado alcohdlico en las bebidas con una
graduacién superior en volumen al 1,2 por
100.

La FEHR ha impulsado una web
(www.hosteleriaynutricion.com) para los
profesionales en la que encontraran de-
tallados todos los productos que pueden
producir reacciones alérgicas a los
clientes, la normativa y los consejos a
la hora de implementarla, asi como las
formas de manipulacién de los alimentos
al preparar los platos. Ademas, se ofrece la
posibilidad de crear su propio menu gra-
cias a la plataforma que permite generar
la “carta digital”, que se puede imprimir
en formato PDF o descargar en disposi-
tivo mévil, asi como generar cédigos QR.

UNA NUEVA NORMATIVA 0BLIGA A LOS RESTAURANTES
Y BARES A INFORMAR A SUS CLIENTES DE LOS PRODUCTOS
QUE PUEDEN CAUSAR INTOLERANCIAS 0 ALERGIAS
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by Jorz semes
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JORGE BERNUES, GERENTE DE LA ASOCIACION DE CAFES Y BARES DE
ZARAGOZAY PROVINCIA, ACABA DE RECIBIR EL PREMIO DE LA FEHR.

n abril de 2015 se cumpliran 30

afios desde que Jorge Bernués

entrd en la Asociacién de Cafés

y Bares de Zaragoza y Provincia.
Entr6 como asesor juridico y mas tarde se
hizo cargo de la gerencia, cargo que ocu-
pa desde 1987. Para reconocer su trayec-
toria y trabajo, la Federacién Espafiola
de Hosteleria (FEHR) le acaba de con-
ceder su premio anual por su capacidad
para “integrar la gestién profesional y el
asesoramiento especializado como un
valor diferencial”.

Después de tantos afios, el premio de la
FERH habré sido una gran satisfaccién.

Todos los premios te dan satisfaccién,
pero este significa algo muy especial. No
solo reconocen tu trabajo desde aqui,

sino también desde fuera valoran lo que
hacemos. Eso a veces lo ve mejor alguien
desde fuera que los que estamos dentro.

También es importante que se reconozca
el valor de las asociaciones sectoriales.
;Qué funcién tienen hoy en dia?

Tienen una importancia vital. Canali-
zamos las inquietudes de todos los titu-
lares. La cooperacién y solidaridad que
habia antes se ha perdido, pero atn asi
es importante que las asociaciones vi-
van, porque son las que pueden defender
a los pequefios negocios ante la admi-
nistracién y frente a otras amenazas. Las
asociaciones unen todas las fuerzas de
microempresas como son los bares para
que puedan llegar a defender los intereses
de todos.
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Y una buena parte del trabajo es dificil de
valorar desde fuera...

Creo que no se valora lo suficiente el tra-
bajo que hacen no solo los trabajadores,
sino sobre todo de los directivos, que
estan dedicando un tiempo importante
para defender y llevar adelante proyec-
tos que benefician a todos. Y lo hacen sin
ninguna retribucién.

También se han hecho iniciativas mucho
mas visibles, como el Concurso de Tapas.
Fue una de las actividades que la Aso-
ciacién se f1j6 como meta para dinamizar
y promocionar el sector. No solo debemos
estar atentos por si hay una amenaza o
una normativa que nos pueda perjudicar,
sino que tenemos que lograr que los ciu-
dadanos acudan a los establecimientos.

Se inici6 para motivar a los hosteleros a
que innovaran y sacaran nuevas tapas.
Y en eso fuimos pioneros. También so-
mos la tnica asociacién de bares que hay
en toda Espafia. Decidimos defender lo
nuestro, porque en la mayoria de las ciu-
dades se hacian certdmenes gastronémi-
COs, pero nosotros quisimos promocionar
las tapas porque son algo genuino del bar.

;Cémo esta el sector tras esta crisis?

Estd sufriendo la crisis cada vez mas,
porque el consumo sigue cayendo y no
se recuperan puestos de trabajo. En el
presupuesto familiar, los primeros gastos
que se reducen son en ocio, y eso afecta
directamente al sector. Se cierran mu-
chos establecimientos, se ha hablado de
mas de 3.000 en toda Espafia. Todos es-
peramos que a partir de 2015 se empiece
a remontar, aunque serd muy dificil llegar
a los niveles de antes de la crisis.

;Qué hace falta para que comience esa
ansiada recuperacién?

La creacién de puestos de trabajo v la
recuperacién en todos los sectores. Pero
también es importante que se empiece a
innovar, no podemos esperar al cliente
con una actitud pasiva, tenemos que salir
a buscarlo, ofrecer calidad y ajustar mu-
cho nuestro margen de beneficios para
ser competitivos. El hostelero que crea
que por llevar 20 afios va a subsistir se
estd equivocando. Hay que innovar, tener
més visién comercial...

En la adaptacién de la hosteleria a los
nuevos tiempos, ;qué papel juegan las
nuevas tecnologias?

Hay herramientas que todavia no esta-
mos explotando lo suficiente, como las
redes sociales. Ahora mismo son el ve-
hiculo principal de comunicacién. No so-
mos conscientes del poder que tienen las
redes sociales para promocionar nuestros
negocios. Tenemos que estar alli.

Otros factores clave son la apuesta por la
calidad, la diferenciacién...

Si no puedes bajar precios, al menos
tienes que mantener un nivel de calidad
adecuado. Para mi, la mayor garantia
es saber que en un establecimiento voy
a poder comer las mejores tapas de un
producto o una bebida que no hay en
mas sitios. Es la forma de fidelizar a los
clientes. No podemos ser parte de la masa.

;Cuéles son los retos de sector hostelero y
de la Asocacién?

Uno es avanzar en la linea de los con-
venios con las administraciones para
que nuestros asociados tengan ciertas
ventajas. Por ejemplo, con el convenio de
terrazas los establecimientos se ahorran

Las asociaciones son
vitales para defender a
los pequefios negocios
ante la administracion
y frente a cualquier
tipo de amenazas

un 40% en la tasa de veladores. Eso ten-
dria que pasar con todos. Y tener descuen-
tos de firmas comerciales para que aquel
que esta en la asociacién no solo reciba lo
que paga, sino mucho maés.

;Qué le pedirias a la administracién?

A veces se mira a la hosteleria como una
molestia, y no es asi. Los veladores, por
ejemplo, no son un estorbo para los pa-
seantes. Han sujetado muchos puestos
de trabajo que se hubieran perdido con
la crisis y con la prohibicién de fumar en
los establecimientos. Si una empresa va a
cerrar y se pierden 20 puestos de trabajo
es una noticia, pero en la hosteleria se
pierden puestos de trabajo todos los dias
y la administracién no lo valore.

/Y alos hosteleros?

Les dirfa que para lograr nuestros obje-
tivos debemos estar unidos. Nadie con-
seguird nada haciendo la guerra por su
cuenta. Si no estamos unidos, nunca con-
seguiremos nada.

De izquierda a derecha: Gema, Pilar, Monse, Jorge, Olga y Diana, los motores de la Asociacién.

Francisco Graus, Pedro Giménez, Jorge Bernués, José Maria Marteles y Fernando Rodriguez..
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“DEBEMDS GONOGER Y VALORAR
[03 PRODUGTOS ARAGONEDEY™

LUCIO CUCALON | PRESIDENTE DE LA COMARCA Y
DE LA RUTA DEL VINO DEL CAMPO DE CARINENA

La Comarca Campo de Carifiena es vino,
vifiedos y bodegas, pero tiene muchos
mas atractivos. ;Qué ofrece esta tierra?
La Comarca Campo de Carifiena ofrece al
visitante numerosos recursos a nivel cul-
tural, natural, paisajistico, gastronémico...
Hay museos de pintura y del vino, cen-
tros de Interpretacién del Ferrocarril y de
la Naturaleza y salas de exposiciones con
programas muy interesantes; también
una red de senderos muy completa que
permite recorrer la Sierra de Algairén y las
riberas del Rio Huerva. Ademas, hay fes-
tividades declaradas de Interés turistico
de Aragdn, como el Paloteo de Longares
o el Toro de Ronda al estilo Carifiena, sin
olvidar la Fiesta de la Vendimia organi-
zada por la DOP Carifiena.

Han unido varios de estos recursos,
como el vino, el turismo, la cultura o

la naturaleza, para ofrecer productos
novedosos, como la Ruta del Vino. ;En
qué consiste?

Consiste en aunar esfuerzos y progra-
mar diferentes rutas en las que el turista
pueda visitar las localidades, sus mu-
seos y bodegas sin perder el hilo conduc-
tor, que es la cultura del vino. Ademas,
existe un convenio con la Fundacién
Goya Fuendetodos para la promocién
conjunta del vino y Goya. Es un producto
pensado para dar solucién a problemas
comunes, intentar fomentar actividades
que mantengan a los establecimientos
existentes y crear nuevas propuestas.

Es importante innovar, diferenciarse
y aportar un valor afiadido a la oferta
tradicional...

Intentamos facilitar que los empresarios
puedan promocionarse conjuntamente.
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La Ruta del Vino del Campo de Carifiena
es una herramienta para su promocién y
para que faciliten una visién conjunta del
territorio.

Desde hace unos afios estd muy de
moda la gastronomia como experiencia.
¢{Es precisamente lo que potencian?

En la Comarca Campo de Carifiena hay
establecimientos de gran calidad a nivel
gastronémico, algunos restaurantes ya
son referencia de la zona con maés de 20
afios de tradicién y otros vienen pisando
fuerte con una cocina moderna. Que-
remos potenciar esa calidad con el alto
nivel de nuestros vinos, presentes en
numerosos paises, y que son un valor
afiadido para los productos aragoneses.

Aragdn tiene zonas preciosas y produc-
tos excelentes, pero todavia son grandes
desconocidas para mucha gente. ;Debe-
mos valorar mas y vender mejor nues-
tros atractivos y productos?

Esta claro. Debemos conocer, valorar y
vender nuestros atractivos y productos
aragoneses. Es nuestro deber. Los pro-
ductos aragoneses son de gran calidad y
tienen unos precios competitivos que el
turista tiene que aprender a consumir.
Nuestra labor es facilitar este intercambio
promocionando nuestros productos.

Lo mismo ocurre con el vino. Los de
Carifiena no tienen nada que envidiar a
los de otras denominaciones.

Para nada. Son vinos de gran calidad y
muy competitivos y estan presentes en
numerosos paises. Segun datos de la DOP
Carifiena, se puede hablar de una comer-
cializacién exterior del 75% sobre el total
de la produccién en 2013.

La crisis también ha creado nuevas
oportunidades para el turismo rural. ;Es
buena oportunidad para posicionarse
como destino de referencia?

Si. La cercania a Zaragoza y las buenas
comunicaciones hacen que Carifiena sea
muy accesible al visitante de paso, que
se desplaza del norte al levante y desde
Zaragoza. Se han preparado actividades
como la visita a los monumentos de
Carifiena, ademas de la oferta museistica
v la visita a las bodegas con degustacién
de varios vinos. En algunas, incluso dis-
ponen de vinos con tapas. Ademas, el Bus
Enoturistico vera la luz en el afio 2015,
con recorrido por los diferentes muni-
cipios, con visitas culturales, de bodegas
y con comida en restaurantes que forman
parte de la Ruta del Vino.
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LA RUTA DEL VINO DEL CAMPO DE CARINENA NO SOLO
OFRECE UN GRAN VINO Y LA POSIBILIDAD DE VISITAR

LAS VINAS Y BODEGAS, SINO TAMBIEN CULTURA Y 0CIO.

| Campo de Carifiena es una de
las zonas vitivinicolas con maéas
solera de nuestro pais. A esta
Comarca no le faltan atractivos,
pero crece con el reto de seguir reinven-
tandose a si misma. Sus sefias de identi-
dad perduran, aunque el modo de inter-
pretar la cultura y la tradicién vinicola
evoluciona y, por lo tanto, la forma de
definir y presentar sus vinos es distinta.

La Ruta del Vino Campo de Carifiena
nos abre las puertas a un genuino viaje

El Ayuntamiento de la localidad de Carifiena.

entre sus vifias con propuestas y expe-
riencias que giran alrededor del vino,
pero que ofrecen mucho méas que eso.
La Asociacién para la promocién turis-
tica de la Ruta del Vino del Campo de
Carifiena atna los esfuerzos de dife-
rentes establecimientos con el objetivo de
ofrecer nuevas propuestas en torno al
vino: bodegas, que se pueden visitar
previa cita, restaurantes, alojamientos,
espacios museisticos, tiendas especiali-
zadas... Todos implicados en lograr que
el visitante disfrute de este territorio a
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través de su variedad paisajistica, monu-
mental, culinaria y enolégica.

Pertenecen a esta ruta bodegas singu-
lares que ofrecen visitas y paseos por las
vifias. Sus vinos, cuya fama y proyeccién
viene de siglos, nos brindan la posibilidad
de nuevas experiencias en torno al vino,
saboreando toda la cultura, tradiciones y
paisajes de esta tierra. Y si se desea pasar
un tiempo por la Ruta del Vino del Campo
de Carifiena, los establecimientos hotele-
ros, de restauracion, alojamientos rurales

Vista aérea de la iglesia de Nuestra Sefiora de la Asuncién, en Carifiena.

y comercios especializados complemen-
tan la oferta enoturistica de la Ruta. El
dinamismo de su oferta comercial y gas-
tronémica se traduce en cuidados detalles
e innovadoras propuestas para saborear el
buen vino. La riqueza de productos de la
tierra y su traduccién culinaria es un de-
leite para los sentidos. Una cocina variada,
desde la tradicional comida aragonesa a la
cocina mediterrdnea mas vanguardista,
arménicamente maridada con los caldos
de esta tierra.

Pero la Ruta del Vino del Campo de
Carifiena también ofrece la posibilidad
de saborear toda la cultura, tradiciones,
monumentos y paisajes de esta tierra. La
Sierra de Algairén, el arte mudéjar o el
rio Huerv son algunos de sus innegables
atractivos. Ademas, la Ruta del Vino Cam-
po de Carifiena colabora con la Fundacién
Fuendetodos Goya organizando visitas a
la Casa Natal de Goya, Fuenverde y Mu-
seo del Grabado en Fuendetodos.

Susjoyas arquitecténicas se remontan
hasta época medieval y el Renacimiento.
Incluso hay atractivos que proceden de
mucho antes, como las huellas de dino-
saurios que habitaron estas tierras. Pero el
tesoro mas bello es el mudéjar, Patrimonio
de la Humanidad, con su inconfundible
componente musulman, gético y rena-
centista en una original fusién estética.
Y no podemos olvidar de la naturaleza y
las actividades al aire libre. En la Sierra de
Algairén, el manto vegetal se funde con
los vifiedos en una paleta de infinitos y
cambiantes colores, y los paisajes son ide-
ales para la practica de deportes como el
senderismo o la escalada.

MUCHO MAS QUE VINO

La Comarca Campo de Carifiena
se estructura alrededor de su historia
comiun. Su pasado se traduce en un rico
patrimonio histérico-artistico gético,
mudéjar, renacentista y barroco que
encuentra su maximo esplendor en las
torres y los 6rganos de sus iglesias.

Y en la pintura, obras como los re-
tablos de la Iglesia de Longares, el de
Tosos o las de Francisco de Goya en
la ermita de la Virgen de la Fuente de
Muel y el legado de Marin Bosqued en
Aguarén, son ejemplos de obras de arte
que se pueden ver en la Comarca. Final-

El museo Marin Bosqued, en la localidad de Aguarén.
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mente, la cerdmica de Muel representa
otra de las riquezas artisticas y comer-
ciales de esta regién.

Por estas tierras pasaron iberos,
romanos, visigodos, &rabes, perso-
nalidades renacentistas, absolutistas,
liberales, republicanos, maestros como
Maria Moliner, Ildefonso Manuel Gil,
ademas de los citados anteriormente. Y
todos ellos, dejaron una impronta dificil
de borrar. El Campo de Carifiena no sélo
es un mar de vifiedos y una gran bodega
con grandes vinos; también hay una
gran oferta de ocio y de cultura.
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ONOGE LA OPINION DE TUS GLIENTES

KEWENO (WWW.KEWENO.COM) ES LA PRIMERA HERRAMIENTA GRATUITA PARA REALIZAR ENCUESTAS DE
SATISFACCION EN EL PUNTO DE VENTA DISENADA EXCLUSIVAMENTE PARA LA HOSTELERIA.

n un mundo donde la competen-
cia cada vez es mas dura, saber
qué quieren, qué necesitan y qué
les gusta a nuestros clientes es
mas necesario que nunca para mejorar
v lograr el éxito. Por ese motivo, Emtrics
ha desarrollado un nuevo servicio de en-
cuestas gratuito, especifico para el sector
de la restauracién y la hosteleria. Keweno
permite a cualquier negocio conocer la
opinién de sus clientes de un modo facil,
anénimo y en sélo 30 segundos.

Con Keweno, es el establecimien-
to el que puede crear una encuesta,
elegir las preguntas que quiere realizar
y subir su logo. Después se descarga un
folleto predisefiado con un cédigo QR vy
una direccién de internet para que los
clientes puedan acceder a la encuesta y
dar su valoracién desde su propio telé-
fono con el cédigo de emoticonos de
Keweno. También es posible disefiar
sus elementos visuales o integrar los
cédigos en manteles, colocarlos en dis-
plays, en las mesas o imprimirlos en los
tickets. Otra opcién es ofrecer tablets
al cliente para simplificar atin mas el
proceso de recogida de opinién.

Keweno permite conocer la evolucién
de la satisfaccién de sus clientes gracias
a notificaciones en tiempo real de las
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respuestas y comentarios, lo que permite
actuar de forma rdpida para solucionar
errores y potenciar aciertos. Ademas, si
los clientes lo desean, el establecimiento
podra contactar con ellos para responder
a los comentarios, logrando cercania y
personalizacién del servicio.

Keweno estd disponible en dos
modalidades: el Basico, que es gratuito y
enfocado hacia pequefios negocios que
sblo desean escuchar la opinién de sus
clientes; y Keweno Pro, para grupos y
operadores de restauracién que necesitan
mayor capacidad de anélisis y de comu-
nicacién con sus clientes.

COO G600 G060 400 0060 000 000 000 000 000 20

Party Me permite aumentar la visibilidad
de un determinado negocio, proporcionando
informacién de interés (localizacién, carta, es-
tilo, eventos, etc.) a través de los smartphones
de sus potenciales clientes, facilitindoles la
reserva de una mesa o incluso el pago desde
su mévil, sin necesidad de utilizar una tarjeta
de crédito.

Signane Served es un Software de gestién
y optimizacién publicitaria para el punto de
venta. Es una aplicacién online capaz de con-
trolar y programar la publicidad en cualquier
pantalla situada en el establecimiento. Tam-
bién sirve para fidelizar a los clientes, lograr
seguidores en las redes sociales...

APLICACIONES

CeliCity es la red més actualizada de
restaurantes y comercios con productos sin
gluten y la comunidad gluten-free mas grande
v activa de toda Espafia. Cientos de lugares
para encontrar comida para celiacos y celiacas.
Gracias a nuestros mas de 2.000 descargas y al
haber sido elegida por Apple Store como una
de las mejores Apps Nuevas, es la app mas
importante del sector sin gluten en Espafia.
Si eres celiaco o celiaca, si estds siguiendo
una dieta sin gluten o si tu bar o restaurante
sirve comida especial para celiacos, quizas te
interese esta app.

Tocarta es una aplicacién para que los
bares y restaurantes creen sus propias car-
tas en un formato digital, en Ipads y tablets
Android. El disefio es libre, por lo que permite
al usuario crear su propio estilo, con distintos
themes y skins. Permite ademéas escoger los
colores, las fuentes y los botones.

Suite Hosteleria goza de una interfaz
tactil intuitiva y sencilla que se compone de
6 apps que optimizan la comunicacién entre
el cliente, el camarero y la cocina. Ademas,
ofrecen la posibilidad de realizar todo tipo
de operaciones, ademas de procesos de gran
utilidad como el control de stock.

¢QUIERES
ANUNCIARTE

EN ZARAGOLA
HOSTELERA?

LLAMA AL 976215241Y PIDE PRESUPUESTO SIN COMPROMISO
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JAVIER CAMPOY

EL CONSEJERO DE HACIENDA DEL GOBIERNO DEL ARAGON ACUDE A TAPEAR AL CAFE GONG CON
EL PRESIDENTE DE LA ASOCIACION DE CAFES Y BARES DE ZARAGOZA, PEDRO GIMENEZ.

POR SUSANA APERTE

acido en Maella en 1970, Javier
| \ | Campoy pasé parte de su infan-
cia y adolescencia tras la barra
de un bar ya que sus padres, Araceli y Ju-
lio, regentaron el Bar Lis, en su localidad
natal, durante mas de cuatro décadas. El
establecimiento ya lo abrieron sus abue-
los, Julio y Rita, en los afios 50. Cuando
cumpli6 los 18, decidié estudiar Derecho
en Zaragoza, donde comenzo a entusias-
marse con la politica. Con apenas 20 afios
se afli6 al Partido Popular y, tras hacer
un master en Direccién y Administracién
de Empresas, mont6 su propio gabinete
de abogados, Campoy & Duato.

Su vinculacién con la politica también
la trasladé a su localidad natal, donde fue
concejal entre 1999 y 2003. Después dio
el salto a nivel regional y en la actualidad
es consejero de Hacienda del Gobierno de
Aragén. Pese a sus compromisos politi-
cos, el maellano visita su pueblo natal
cada vez que puede.

Dicen quienes lo conocen que es usted
un hombre dinamico, trabajador y va-
liente. ;Qué es lo primero que le vino a
la cabeza cuando tomé posesién como
consejero de Hacienda?

La enorme responsabilidad que adqui-
ria con los aragoneses. Y que iba a volcar
todos mis esfuerzos en la labor que me
encargaba la presidenta: trabajar para
mejorar la estabilidad de las cuentas
publicas, que es lo que garantiza la via-
bilidad de nuestra sanidad, nuestra edu-
cacién y nuestros servicios sociales.

Hableme de la bajada de impuestos que
se acaba de aprobar el para 2015...

Es una medida histérica porque es la
primera vez que Aragbn baja el IRPF, en
el 50% del tramo sobre el que tiene com-
petencia. Pero sobre todo es importante
porque es una medida realmente ambi-

Susana Aperte, Javier Campoy, Pedro Giménez y Marta, en reprentacién del Café
Gong, posan en la barra del popular estabecimiento, situado en la calle de Alfonso I.

Pedro Giménez. presidente de Cafés y Bares, Javier Campoy, consejero de Hacienda,
y Susana Aperte brindan delante del ‘gong’ que da nombre al establecimiento.
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El Café Gong prepar6 una seleccién de tapas de gran calidad y muy variadas, asi como un vino y un cava aragonés pra acompafiar la excelente comida.

ciosa que va a tener un efecto beneficioso
para reactivar la economia. Los ciudada-
nos tendran mas dinero para consumir y
las empresas mas capacidad para invertir.
Asi se genera riqueza y puestos de trabajo.

{Quienes seran los mas beneficiados?
Todos los contribuyentes aragoneses van
a pagar menos en el IRPF. Pero los mas
beneficiados van a ser los trabajadores
con rentas mas bajas y las clases medias.
Hay que dejar el dinero en el bolsillo de
los aragoneses y no ashxiar a las empre-
sas. Si el ciudadano paga menos impues-
tos, puede consumir mas, y el empresa-
rio puede crear empleo, lo que a su vez
genera ingresos para la Administracién.
Asi es como se reactiva la economia.

Se estudié la aplicacién del impuesto de
Transmisiones Patrimoniales a los ve-
ladores, pero se descarté. ;Por qué?
Sentimos que se generase esa alarma,
creo que con cierta confusién. Unica-
mente se abrié un proceso administrativo
para observar el impacto de la no apli-
cacién de este impuesto. Pero no vamos
a tomar ninguna medida que suponga su-
bir impuestos, y menos en un sector tan
importante como la hosteleria, que di-
namiza tanto la economia.

En un bar como el Café Gong es inevita-
ble hablar de la hosteleria y gastronomia
aragonesa.

En Zaragoza capital y en toda la provincia
tenemos muy buenas tapas, buena ma-
teria prima y muy buen gusto por la gas-
tronomia. Da gusto la variedad de bares
y restaurantes en los que podemos comer
y tapear de maravilla. En Aragén tam-
bién tenemos grandes vinos, las mejores
carnes, el ternasco, el jamoén de Teruel...
y tantos productos aragoneses de pri-
mer nivel como para ocupar esta pagina
entera. Ademads, tenemos buen gusto,
tradicién gastronémica y capacidad de
trabajo.

;{Conoce el Concurso de Tapas que or-
ganiza la Asociacién de Cafés y Bares?
Por supuesto. No solo lo conozco sino que
trato de disfrutarlo siempre que puedo.
Es una gozada degustar las estupendas
tapas que se elaboran en muchos bares de
Zaragoza.

Me han contado que no solo sabe lo
que cuesta un café, sino que ademas ha
puesto mas de uno...

Yo he crecido en el bar de mi familia, el
Bar Lis, en Maella. Alli he trabajado mu-
chas horas junto a mis padres, mis herma-

nos y rodeado de los vecinos y amigos de
Maella. Eso te hacer crecer como persona
y darle mucho valor al trabajo, al esfuerzo
y ala superacién. Todos mis valores como
persona y como profesional proceden de
Maella, del Bar Lis.

Javier Campoy es un hombre solidario,
maratones, cenas a favor del Refugio...
En esta tiltima usted ejercid de cocinero.
¢{Como fue la experiencia?

Fantastica. La verdad es que me encanta
cocinar, y si es por una buena causa y
rodeado de amigos, pues mucho mejor.
Nos lo pasamos en grande y recaudamos
fondos para la Hermandad de El Refugio,
que realiza una labora encomiable.

¢{Que cociné?

Trampantojo de carpaccio de viera, una
coca de hojaldre y foie, corvina asada,
rabo de vaca con longaniza de Graus y un
brownie. {Nada méas y nada menos!

¢{Un brindis?

Por supuesto. Brindemos por que 2015
sea el afio en el que se acelere y se con-
solide la recuperacién econdémica. Para
que Aragén salga reforzado de esta crisis,
con empleo y bienestar social para todos
los aragoneses.

OE UNA'BODEGA EAMILIAR..

N VINO EXGEPGIONA

TEL. 16 617 369 FALT0 677 368
DAQUIN GOST, 37 EJEA DE LOS GABALLERDS CARAGOL)
SENORIO@SENDRIOCINGOVILLAS Con
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' LA EMPRESA DEL MES ‘

¢ES POSIBLE ARORRAR EN LAS
FAGTURAS ENERGETICAS?

LA EMPRESA SYGE ENERGIA, ESPECIALISTA EN HACER AHORRAR A SUS CLIENTES, HA
LLEGADO A UN ACUERDO CON LA ASOCIACION DE CAFES Y BARES PARA AYUDAR A L0S ASOCIADOS.

EN L0S ULTIMOS CINCO ANOS, EL PRECIO DE LA ELECTRICIDAD HA SUBIDO ALREDEDOR DEL 70%.

ta para no tener que desperdiciar re-

cursos, si tratamos de aprovechar las
mejores ofertas de nuestros proveedores,
si estudiamos al maximo cada pequefio
detalle para no malgastar el dinero... ;Por
qué no hacemos lo mismo con nuestras
facturas energéticas? Son muchos los
comercios, establecimientos de hoste-
leria 0 empresas que pagan mas de lo que
deberian por la electricidad o el gas, y los
costes de la energia tiene una gran reper-
cusién en la pérdida de la competitividad
de las empresas.

S iintentamos comprar la comida jus-

Para solucionar este problema naci6é
la empresa SyGE Energia, que ayuda a
sus clientes a ahorrar en sus facturas
desde el primer dia. “El poder contratar a
los mejores precios la energia y mantener
estas tarifas en el transcurso del tiempo
es uno de los muchos servicios que ofre-
cemos”, asegura Carlos Marquino, direc-
tor de proyectos de Syge Energia, que ha

cerrado acuerdos con distintos colectivos
empresariales para ayudarles a reducir su
gasto energético. Uno de ellos es la Aso-
ciacién de Cafés y Bares de Zaragoza, que
se ha interesado en que sus asociados
puedan acceder a servicios como el ‘Con-
troller’.

“Nacemos por la necesidad de los
empresarios de controlar el gasto ener-
gético de las empresas debido al cambio
tan brutal que ha desarrollado este sector
desde el 2009. En los dltimos cinco afios,
el precio de la electricidad ha subido al-
rededor del 70%”, asegura Marquino.
SyGE Energla ofrece asesoramiento,
proyectos, estudios, auditorias, gestoria
energética, charlas-coloquios y su pro-
ducto estrella, un servicio novedoso en el
sector y Unico, es un producto desarrolla-
do por nuestra empresa y que denomina-
mos servicio ‘Controller’, que consiste en
un seguimiento de las actuaciones para
que sus clientes sigan ahorrando dinero.

“La experiencia nos ha demostrado,
que, aunque se hagan actuaciones tanto
en optimizar los precios de compra de
energia, como en ajustar al maximo los
consumos, no hay un seguimiento pro-
longado que controle y garantice que las
medidas se estan cumpliendo y ajustan-
do a esos ahorros previstos en un inicio.
Con nuestro sistema revisamos su factura
de energia mensualmente y emitimos al
cliente un informe. Ademas, nos ocupa-
mos del vencimiento de ofertas para que
el cliente no tenga que estar pendiente
de su finalizacién”, asegura el director de
proyectos de SyGE Energia, quien desta-
ca las ventajas que ofrecen, ademas de un
ahorro desde el primer dia.

“El cliente tiene una visién clara de
su situacién energética, puede controlar
su gasto y tomar las decisiones con el
asesoramiento profesional y no desde
una parte interesada, como suele ser ha-
bitual”, asegura Carlos Marquino.

AUDITORIAS - ESTUDIOS - PROYECTOS

GESTORIA ENERGETICA - SERVICIO CONTROLLER

ILLAME SIN COMPROMIS0 AL 976249283 Y EMPIEGE A

AHORRAR DESDE EL PRIMER DiA!

Plaza del Pilar, 16. Entresuelo, oficina 5. 50003, Zaragoza

976 249 283 gestion@syge.org www.syge.org
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GERVEIA

&QUIEN DIJO QUE ENGORDA?

UNA CANA APORTA ALREDEDOR DE 90 KILOCALORIAS,
SOLO EL 5% DE LO QUE DEBE CONSUIR UN ADULTO EN
CONDICIONES NORMALES. SI SE CONSUME DE FORMA

MODERADA, ES BENEFICIOSA PARA LA SALUD.

a llegado la hora de decir

adids al mito de la barriga cer-

vecera. Una cafia suele tener

unos 200 mililitros y alrede-
dor de 90 kilocalorias, lo que representa
menos del 5% de la energia calérica que
debe consumir a diario un adulto en con-
diciones normales, entre 2.000 y 2.500
kilocalorias.

Asilo asegura el presidente de la Fun-
dacién Alimentacién Saludable, Jesus
Roman, quien reconoce que la grasa
abdominal “en ningin caso” se debe a un
alimento en concreto y cree que es mas

un reflejo de obesidad” causada por un
desequilibrio energético y por una vida

sedentaria. “Consumimos muchas mas
calorias que las que gastamos o hacemos
muy poco ejercicio fisico”, segin Romaén,
que considera injusto culpabilizar a la
cerveza del aumento de la obesidad.

Pero el bajo contenido calérico de
esta bebida no es el Gnico argumento que
desmiente el mito de la barriga cervecera,
sino que varias investigaciones cientificas
han confirmado que la explicacién para
la obesidad abdominal y la mal llamada
“curva de la felicidad” hay que buscarla
en cierta predisposicién genética, unida
a una alimentacién desequilibrada, a la
ingesta excesiva de calorias y a la falta de
actividad fisica diaria.
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“Todos los estudios impulsados en los
ultimos afios destacan que no hay vincu-
lacién entre el consumo de cerveza y el
aumento de masa abdominal” ha insis-
tido este experto. De hecho, esta bebida
tiene una gran cantidad de beneficios,
siempre y cuando se consuma de forma
moderada y dentro de un estilo de vida
saludable y una alimetacién equilibrada.
Muchos expertos destacan los efectos
protectores de la cerveza sobre el sistema
cardiovascular por los nutrientes deriva-
dos de sus ingredientes naturales, como
las vitaminas del grupo B y los polifenoles
o antioxidantes naturales, que poseen
una gran capacidad antiinflamatoria y
antioxidante.



FOTOS: AGENCIA ALMOZARA
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b concunso veranas

LA REVISTA
DE TAPAS POR ZARAGOZA

EL SUPLEMENTO DE COCINA DE LA REVISTA PUBLICA UN AMPLIO REPORTAJE DEL CONCURSO DE TAPAS DE
ZARAGOZA, QUE CADA VEZ TIENE MAS REPERCUSION. LA EDICION DE 2015 SE PRESENTA CON NOVEDADES.

1 Concuso de Tapas de

Zaragoza no solo gana cada

afio en participacién y en

calidad, sino también en re-
percusién, tanto a nivel local como
nacional. No es para menos, ya que
se trata de el certamen de tapas mas
antiguo de Espafia y, por extension,
del mundo. En cada edicién -y ya
van 20- son muchos los medios que
se hacen eco del evento, y el ultimo
en destacar el popular concurso ha
sido la revista jHola!.

El suplemento de cocina de la
popular publicacién no solo destaca
el certamen, sino también las tapas
de algunos de los bares que partici-
pan, como Casa Pedro, Peccato, La
taberna del Sr. Macario, Cantina
Borago, El Foro, Flash Alagén, Café
del Marqués, La Teja, New Shera-
ton, O Rustidor, La Ternasca, Mas-
claras Actur o El Cadillac. Y es que
el concurso no deja indiferente a
nadie y cada afio se reinventa para
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seguir mejorando y teniendo mas
repercusién tanto a nivel nacional
como internacional. De hecho, a
las dltimas ediciones han acudido
jueces de primer nivel como los
estrellas Michelin Marisa Bareberan
o Josechu Corella o los mediaticos
Antonio Arrabal, Sergio Azagra,
Dario Barrio o Jean Luc Figueras.

Para la préxima edicién, la Aso-
ciacién de Cafés y bares ya prepara
nuevas propuestas y numerosas
sorpresas que seguro que ayudarin
a seguir haciendo cada vez maés
grande al Concurso de Tapas. En un
momento en el que solo la calidad,
la profesionalidad, la innovacién y
el servicio dan prestigio y garanti-
zan el futuro de los establecimien-
tos, esta iniciativa cobra un valor
especial para que los bares sigan
ganando clientes y sean cada
vez mas conocidos y valorados.
iParticipa en el préximo concurso y
crece con nosotros!



LOLA RANERA
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LA CONSEJERA DE PARTICIPACION CIUDADANA'Y REGIMEN INTERIOR, RESPONSABLE
DEL TURISMO Y LA HOSTELERIA, ANALIZA LA SITUACION DEL SECTOR.

uno de sus premios al Ayuntamiento de Zaragoza por su

apuesta por el turismo y su didlogo constante con el sec-
tor hostelero. ;En qué lineas han trabajado?
Lo hemos recibido con mucha ilusién. Tanto en la ciudad como
en el turismo hay un antes y un después de la Expo. Nos ubico
en el mapa y se crearon muchas plazas hoteleras. Ahora, la crisis
nos ha obligado a cambiar nuestro enfoque del turismo nacional
al internacional. Zaragoza es una ciudad muy atractiva, tradi-
cional, con una cultura muy fuerte y con iconos como Goya,
pero también moderna. Esta fusién es muy interesante. Hemos
trabajado en turismo, pero también en gastronomia. De hecho,
la primera muestra de tapas de Espafia se hizo en esta ciudad.
La gastronomia ha sido parte importante de todo este desarrollo.

La Federacién Esparfiola de Hosteleria acaba de concederle

Sin duda, es importante que las instituciones publicas estén
comprometidas en escuchar y colaborar con la hosteleria, un
sector que dinamiza la ciudad y genera empleo.

Para nosotros la colaboracién publico-privada es prioritaria.
Estamos hablando de generar actividad econémica y empleo.
Por lo tanto es una obsesién para el Ayuntamiento. Si ganan
ellos, ganamos nosotros y gana la ciudad, por lo que siempre
vamos a apostar por que ganen ellos.

El sector hostelero se estd
A £ renovando y apuesta por la
innovacion y la excelencia

La crisis ha afectado a todos, v la hosteleria ha sido una de las
grandes perjudicadas. La subida del IVA, la caida del consumo...
;Cémo ve al sector tras estos afios?

Creo que ha sido un sector muy inteligente que ha sabido adap-
tarse. La crisis también ha sido de consumo, y la parte de ocio ha
sido la que mas ha sufrido. Hay que seguir pagando la hipoteca,
la comida, la ropa... por lo que mucha gente ha prescindido de
comer fuera. Pero muchos han sido inteligentes. Trabajan més el
tema de las tapas, las nuevas tecnologias... Se estan adaptando
al siglo XXI, que es lo que nos toca a todos.

;Cuéles son los retos de la hosteleria zaragozana?

Las nuevas tecnologias e internacionalizarse. Tenemos que
vendernos mas y mejor en el exterior. Antes no necesitabas
venderte porque tenias visitantes y clientes, no tenias que
pensar mucho, pero las crisis son oportunidades para trabajar
nuevos espacios. Ahora, muchos bares organizan actividades,
conciertos y eventos para atraer clientes, cuidan la decoracién...

Estos ultimos afios también han generado cambios en los
habitos y necesidades de los ciudadanos, que piden mas calidad,
un valor afiadido...

Los zaragozanos también lo ponemos facil. En cuanto hace buen
tiempo tomamos las calles, y si ellos buscan la diferenciacién,

se adaptan al consumo y a las nuevas tecnologias, enseguida
encuentran aliados. Nosotros estamos deseando ir a los bares,
porque nos encantan la vida mediterrdnea y los bares. Eso tam-
bién gusta al turista.

;Qué hace diferente a Zaragoza?

Zaragoza ofrece todo. Estd ubicada estratégicamente, con muy
buenas comunicaciones. Tenemos una ciudad tradiciona pre-
ciosa que se ha fusionado perfectamente con la modernidad.
Y una ciudad muy amable, que tiene grandes profesionales y
mucha restauracién, mucha gastronomia... Es una de las pocas
ciudades de Espafia en la que sacas un plano y siempre viene
alguien a ayudarte.

Una de sus labores es el de Fomento Empresarial. Ahora
que cada vez se habla mas de emprender, ;también es posible
innovar en sectores tradicionales como el de la hosteleria?

El sector gastronémico y hostelero ha sido tradicional, pero se
esta renovando y apostando por la innovacién, la excelencia...
Alli los emprendedores tienen su espacio. No es que sea posi-
ble innovar, es que es imprescindible. Este es el mundo de la
diferenciacién. Si no eres innovador y ofreces otras cosas tienes
menos opciones de sobrevivir. La cultura, la gastronomia y las
nuevas tecnologias ofrecen una fusién muy interesante.
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by sopssororo

NEDIU olGL
LIS

EL BAR ZARAGOZANO, SITUADO EN EL BARRIO DE LAS FUENTES, CUMPLE 50 ANOS CON LA
TERCERA GENERACION DE LA FAMILIA OROS DIRIGIENDO EL NEGOCIO. SU APUESTA POR LOS
ALMUERZOS, LA COMIDA TRADICIONAL Y UN AMBIENTE UNICO MARCAN LA DIFERENCIA.

Milagros, la fundadora, en una foto antigua.

1 bar Vistabella abrié sus puer-

tas el 22 de diciebre de 1964 en

el, por aquel entonces, barrio

de Montemolin. La aventura la
inicid, junto a su hermano, Manuel Ords,
un joven de 17 afios que habia llegado a
Zaragoza desde Vistabella de Huerva,
pueblo de la Comarca de Carifiena del
que procede su familia y que dio nom-
bre al establecimiento, para aprender el
oficio de la hosteleria. Sus padres, Pedro
Orés y Milagros Andreu, decidieron que
abrieran un bar en la capital, donde se
trasladaron dos afios después para poder
estar todos juntos.

Entonces el barrio era como un
pequefio pueblo situados en las afueras
de Zaragoza. Mientras por sus calles
pasaban carros de caballos con el car-
bén que llegaba a la antigua Estacién de
Utrilllas, el bar Vistabella ya era toda una
institucién gracias a sus almuerzos, su
comida tradicional y al boca a boca. En el
72, la mujer de Manuel, Mari Lorente, se
unié a la empresa familiar, no sin peque-
fios problemas de adaptacién al sector.
“Tenia 20 afios y no sabia ni poner una
cafia. Un dia me quedé sola en el bar y
dos clientes pidieron una cerveza. Les
puse perdidos de espuma..” recuerda
Mari, quien sigue cocinando en el bar
que ahora dirige su hijo Pedro, la tercera
generacién de la familia en el Vistabella,
tras sus padres y sus abuelos.

“Queriamos que se dedicara a otra
cosa, porque la hosteleria es una pro-
fesién muy sacrificada, pero acabd su
carrera y decidié que queria seguir con
el negocio”, aseguran Manuel y Mari. Pe-

Pedro, el primero de la saga de hosteleros.

Mari, en la puerta del bar Vistabella.

De izquierda a derecha: Berta, Mari Carmen, Mari, Manuel, Pedro y su mujer, Clara, en el Vistabella.

dro pertenece a una nueva afiada, pero
quiere conservar los valores que con-
virtieron al bar en un referente. Llegd un
momento en el que tuvieron que cam-
biar el modelo porque no daban abasto
con tanto trabajo. Entre los trabajadores
de la fébrica de ascensores Schindler,
que se encontraba a pocos metros, y una
cooperativa de taxistas que se instalé en
la zona, los almuerzos y las comidas del
Vistabella se convirtieron en un populoso
ritual. “Teniamos que comenzar a cocinar
a primera hora de la mafiana para que
cuando llegaban todos hubiera comida
suficiente”, recuerdan.

Algunos trabajadores de Schindler
llegaron a tener tan buena relacién con
los duefios del bar que incluso comian
todos juntos, como una gran familia.
“Venian muchos suizos y alemanes y al
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principio solo querian comer tortilla, pero
les fui convenciendo de que probaran
otras cosas. Después de comer me decian
que les apetecia para el dia siguiente y lo
negocidbamos”, explica Mari. Ahora el
que estd al frente del negocio es su hijo
Pedro, pero la filosofia y los platos maés
populares siguen siendo los mismos: el
que mas triunfa son las magras con to-
mate y huevo fritos, pero tampoco faltan
los callos, las madejas, las lechecillas o el
bacalao ‘a la Mari’ Para celebrar el medio
siglo, Pedro y sus padres han preparado
una gran fiesta (22 de diciembre) con los
amigos v los clientes habituales del bar
Vistabella. Coincide que es el dia de la
loteria, pero aunque les toque deberan
seguir al menos 50 afios y un dia. “El 23
han reservado para un vermdu, asi que
tendremos que abrir si o si. Luego, ya ve-
remos..”, bromea Pedro.



CALATAYUD
ADELANTA LA
NCEVEN

. sompcmveRs

Calatay‘ud ha decidido adelantar
la Nochevieja. O, mejor dicho,
celebrarla por partido doble.
El 31 de diciembre, como siempre, se
celebraré el cambio de afio, pero tam-
bién habra fiesta el dia 27, cuando se
simulardn las tradicionales campana-
das en la Plaza de Espafia de la locali-
dad bilbilitana. Ademas de las uvas, se
ha programado una hora de ameni-
zacién musical, se repartiran bolsas
de cotillén y se sorteard un viaje entre
los asistentes. Por si fuera poco, habra
menus especiales en los restaurantes y
numerosas ofertas en pubs.

ESPANA,
PAIS LIDER EN
BASTRONOMIA

© INPORME FoOD ToURISM

egun el informe ‘Food Tourism,
S que recoge la opinién de 389 pro-

fesionales del sector turistico en
cinco paises, el 66% considera que las
experiencias culinarias son un elemen-
to clave para los viajeros a la hora de
elegir destino. Dentro de este estudio,
Espafia fue valorada por un 82% de los
profesionales como destino atractivo
por su oferta gastronémica, por delante
de Reino Unido, Italia, Francia y Ale-
mania. En cuanto al perfil del turista,
en su mayoria son visitantes entre los
36 v los 55 afios, seguido de aquellos
que tienen mas de 50 afios, quedando
atras aquellos que oscilan entre los 20
v los 35 afios.

¢DEGUSTACION

CONSUMO?

LAS PANADERIAS Y PASTELERIAS, QUE NECESITAN MENOS INVERSIGN
Y REQUISITOS, HACEN LA COMPETENCIA A BARES Y CAFETERIAS.

a diferencia entre las palabras

“degustar” y “consumir” seria un

debate méas propio de los aca-

démicos de la RAE que de los
hosteleros zaragozanos, pero lo cierto es
que afecta més a los segundos que a los
primeros. Un epigrafe del documento que
aprueba las Tarifas del Impuesto sobre
Actividades Econdmicas permite a las
panaderias y pastelerias que sus clientes
“degusten los productos en el propio esta-
blecimiento acompafiados de bebidas re-
frescantes y solubles”. Pero... jes degustar
lo mismo que consumir?

Hasta el 2012, el Ayuntamiento de
Zaragoza distinguia ambos términos de la
siguiente forma: si solo habia un mostra-
dor con sillas o taburetes altos era degus-
tacién; si habia mesas con sillas clasicas,
era consumo. Sin embargo, desde enton-
ces, no se valora ni el mobiliario del local
ni el hecho de que los clientes puedan es-
tar en el establecimiento con voluntad de
permanencia, lo que no diferenciaria esa
actividad de la hosteleria.

Desde la Asociacién de Cafés y Bares

defienden que no se puede igualar el
significado de ambos conceptos, ya que
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“degustar” significar probar algo antes de
comprarlo, lo cual es diferente de “con-
sumir” el producto en el interior del pro-
pio establecimiento.

i

Degustar significa
probar algo antes de
comprarlo, lo que es

diferente de consumir

4

Pero el debate no es solo lingiiistico,
ya que los requisitos y costes de un co-
mercio son muy inferiores a los de un bar
o cafeteria: los salarios de sus trabajadores
son mucho mas bajos, a una panaderia-
pasteleria no se le exigen servicios para el
publico, ni aislamiento e insonorizacién
ni, lo que es mas importante, las medidas
de seguridad y prevencién de incendios
exigidas para un establecimiento de hos-
teleria o de publica concurrencia.
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