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Valladolid acoge una nueva edicion del Saldn de la
Alimentacidn que incluye concursos y jornadas técnicas

Este afio la feria incidira de “forma especial” en el canal de hosteleria, restauracién y
catering (horeca) dada la importancia de dicho segmento en el conjunto de la
industria alimentaria, que representa cerca del 30% del volumen global de ventas
anuales.

La Feria de Valladolid celebra la proxima semana, del martes 12 al jueves 14 de marzo,
una nueva edicidn del Salén de la Alimentacidn, certamen dirigido a los profesionales
de los diferentes sectores vinculados a la distribucidn, comercializaciéon y consumo, en
el que los asistentes podran recabar informacién sobre mas de 6.000 productos
presentados por los 200 expositores participantes, y que ademas incluird concursos
gastrondmicos, y varias conferencias y jornadas técnicas.

Imagen del Salén de la Alimentacidn, celebrado en 2011 en las instalaciones de la Feria
de Valladolid. FOTO: Feria de Valladolid.

De este modo, la feria permitird a los profesionales conocer la variedad de productos
gue lanzan al mercado las empresas alimentarias expositoras que sera “heterogéneo”,
con una mayoria de pequefias industrias, seguida de artesanales y pequenas
producciones, pero también con la presencia de grandes firmas en todos los canales de
distribucién como Campofrio, Heineken, Yllera, Protos, Quesos El Pastor, Embutidos
Bernardo Herndndez, entre otros.

La gama de productos seran variadas e iran desde vinos con denominacién de origen
hasta conservas artesanales, hortalizas frescas, quesos, productos carnicos,frescos y
embutidos, articulos de IV y V gama, equipamiento para hosteleria, maquinaria para la
industria, legumbres, cafés, aguas, destilados, reposteria, envases, etiquetado,
sistemas de calidad, distribucion, etc.


http://www.feriavalladolid.com/recinto.php?dat=1
http://feriavalladolid.com/alimentaria/index.php
http://www.mercados21.es/wp-content/uploads/2013/03/SalonAlimentacion2011OK.jpeg

Y en la relacién de profesionales que se han registrado como visitantes, figuran
compainiias de distribucion, grandes cadenas hospitales, empresas de catering, hoteles,
restaurantes, asociaciones profesionales, etc.

En palabras del director general de la Feria de Valladolid, Carlos Escudero, “las
caracteristicas del Salén hacen de este evento un iddneo escenario de trabajo para
guienes quieren estar al tanto de las novedades del mercado y ofrecer a sus clientes
productos diferenciados”

“En un entorno muy competitivo, cuando mds preparado e informado esté el
profesional, mayor valor puede ofrecer a sus clientes y con ello fidelizarlos. Una visita a
la feria permite obtener una visidon de conjunto y, por supuesto, entablar contacto con
productores y distribuidores”, afiadio.

Programacion con catas y concursos gastronémicos

Ademas de la faceta expositiva y de negocio, en la divulgacién de los productos, las
catas desempeiiaran un “importante papel” y es por ello, que tendran cabida los vinos,
el tomate fresco, los quesos, el jamdn, la morcilla, la cerveza, la hornazo, los platos
elaborados, el café, etc.

Asimismo, el Salon de la Alimentacidn acogera durante estas tres jornadas algunos
concursos como el | Certamen Nacional de Gastronomia, organizado por la Federacion
de Asociaciones de Cocineros y Reposteros (Facyre), en el que se elegira al mejor
cocinero, repostero, sumiller, maitre y coctelero de Espafia. En este concurso, que estd
apadrinado por los chefs Mario Sandoval y Pedro Larumbe, participaran un maximo de
diez representantes en cada una de estas especialidades, procedentes de las distintas
asociaciones de Facyre en las comunidades autonomas espafolas.

Por otro lado, el martes 12 se celebrara, desde las 10.00 hasta las 14.30 horas, el

VI Campeonato Barista de Castilla y Ledn, organizado por el Forum Cultural del Café,
en el que una decena de participantes deberan preparar en 16 minutos cuatro
expresos, dos capuchinos arte, dos combinados de creacién propia con alcohol y otros
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dos sin alcohol. Ademas, el ganador representard a Castilla y Ledn en la final del
Campeonato Nacional.

Entre otras actividades, también hay que destacar que la Federacion Regional de
Carniceros de Castilla y Ledn organiza por primera vez, un concurso para elegir la
Mejor Hamburguesa de la region, con el propdsito de dar conocer la elaboracién de
este producto cdrnico de manera artesanal “combinando la innovacién en sus
ingredientes”. Si bien, tras la fase provincial, carniceros de Burgos, Palencia, Salamanca
y Valladolid optaran a este galardén, donde en la elaboracién de las hamburguesas
“exclusivamente” podran utilizar carne de vacuno, porcino y ovino, sin ningun tipo de
aditivo, solo condimentos (ajo, especias, sal).
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El programa de jornadas técnicas del Salon de la Alimentacion incluird también la
conferencia que impartird el martes 12, a las 17.00 horas, el director general de la
Industria Alimentaria del Ministerio de Agricultura y Alimentacién, Fernando Burgaz,
quien hablard de ‘Estrategia: mas alimentos, menos desperdicios’ y la normativa sobre
caducidad de los alimentos.

Ese mismo dia, tendra lugar una jornada sobre ‘Distribucion alimentaria.
Sostenibilidad y nuevos mercados’, promovida por Mercados 21, en la que se hablara
sobre innovacién, competitividad y exportacion.

Al dia siguiente, la Fundacidn Seres celebrara una jornada sobre ‘Sostenibilidad de la
industria alimentaria’, en la que intervendran representantes del Grupo Siro,
Campofrio y la citada Fundacidn Seres para hablar de responsabilidad social
empresarial, integracion de personas con riesgo de exclusion social y la comunicacién
con los consumidores.
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