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Después del éxito de la última edición de Gastronomic Forum 
Barcelona, el evento de referencia para el sector de la 
restauración y el food service, nos proponemos dar un nuevo 
salto cualitativo y cuantitativo para la edición 2024.  

Con la mayor oferta expositiva de su historia, más actividades, 
visitantes profesionales y una gran campaña de comunicación, 
la cita convertirá a Barcelona en la capital gastronómica del año.
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EL LISTADO  
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2023

95%360 98,7%

ORIGEN DEL  
EXPOSITOR

SECTOR DEL 
EXPOSITOR

88%VOLVERÁ A PARTICIPAR 
EN 2024

EXPOSITORES ESTAN SATISFECHOS 
CON SU PARTICIPACIÓN

HAN ENCONTRADO EL 
PERFIL DE VISITANTE 
QUE ESPERABAN

DATOS EDICIÓN 2023

70%  
CATALUÑA 10%  

EQUIPAMIENTO Y MAQUINARIA 
PARA LA HOSTELERIA

80%  
PRODUCTOS  
GASTRONÓMICOS

5%  
MENAJE, UTENSILIOS Y TEXTIL

5%  
TECNOLOGÍA

6%  
EXTRANJERO

24%  
RESTO DE 
ESPAÑA

Expositores

https://ecatalogue.firabarcelona.com/GastronomicForumBarcelona2023/home?filter=ONLY_EXHIBITORS&lang=es_ES


18.500

EMPRESA VISITANTE

88%VISITANTES 
PROFESIONALES

ACTIVIDAD

49%   Restauración (restaurantes  
	 y bares independientes)

20%   Distribuidor/ mayorista/ fabricante  
	 alimentación y bebidas

9%     Comercio detallista

9%     Restauración organizada  
              (cadenas y franquicias) y colectiva

7%     Hotelería   
4%     Distribuidor/ mayorista de  
              equipamiento, accesorios y maquinaria

2%     Otros

DECISOR DE 
COMPRA

ORIGEN

69%  
CATALUÑA

7%  
EXTRANJERO

24%  
RESTO DE 
ESPAÑA

FACTURACIÓN

45% 
<0.5Mill.€

14% 
>10Mill.€

19% 
1Mill.€-10Mill.€

32% 
0.5Mill.€-1Mill.€

10% 30% 50%

MEDIDA DE LA EMPRESA 
(empleados)

Más de 251

De 51 a 250

De 11 a 50

Menos de 10

10% 20% 30% 40%

CARGO

Dirección general / CEO

Compras/Comercial/Marketing

Sumiller / Enólogo

Operaciones / I+D+i

Otros

Chef

98% VOLVERÁ EN LA  
PRÓXIMA EDICIÓN

DATOS EDICIÓN 2023

Visitantes profesionales



TallerAuditorio Forum Lab Aula Forum 
TALLERES CON  
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EL LABORATORIO  
DE LAS IDEAS

EL ESPACIO DE  
LAS TENDENCIAS
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Algunos de los ponentes de la edicion 2023

Albert Adrià
Enigma*,  

Barcelona

Artur Martínez
Aürt*,  

Barcelona

Caroline Baerten & 
Nicolas Decloedt

Humus x  
Hortense,  
Bruselas

Javier Olleros
Culler de Pau 

**+*V, d’O Grove, 
Pontevedra

Jesús Sánchez
Cenador de 

Amós ***+*V ,  
Villaverde de 

Pontones,  
Cantabria

Joan Roca
El Celler de Can 

Roca***+*V,  
Girona

Jordi Butrón
Espai Sucre

Joke Michiel
Souvenir,  

Gante

Kamilla Seidler
Lola,  

Copenhaguen

Manon Fleury
Datil,  
París

Oriol Castro, 
Eduard Xatruch 

y Mateu  
Casañas

Disfrutar **,  
Barcelona

Poul Andrias
Koks**,  

Dinamarca

Rodrigo de  
la Calle &  

Diana Díaz
El Invernadero*+
*Verde, Madrid

Zineb Hattab
Kle *V,  
Suiza



Cuina  
de l'Espai  
Catalunya

Aula Mercat 
Metropolità

Aula
Makro

HUB Alimentació  
i Acció Climàtica

Actividades y aulas partners
Hemos reflexionado entorno a la gastronomía en todas sus formas



 

Eventos invitados, premios y concursos 

CONOCE A TODOS 
LOS GANADORES 

DE 2023

Premis Cuiner 2023 
La Vanguardia

InnoForum 
 Premios a la innovación

Josep Mercader 
Reconocimientos a proyectos y 

trayectorias profesionales

The Baker:  
Premio a la excelencia  

en panadería

Mejor Panettone 
España

Mejor Maître  
de HotelPlat favorit  

dels catalans

FOODTURE 
 Con Barcelona Centre de Disseny

https://www.gastronomicforumbarcelona.com/premios-y-concursos/


La cocina del fin del mundo

tes de Navidad y cuatro más para 
las piernas), dieron paso a los pes-
cados secos y fermentados (otra 
técnica predilecta de las Feroe) a 
modo de carcasa y a un bocado de 

piel y grasa de ballena con hierbas 
frescas. «Hemos tenido que adap-
tarnos a los paladares foráneos. La 
comida es algo que nos divide, pe-
ro nos une», concluye.
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China, sevillana, adoptada, albina y con un 87 % de disminución visual, su 
propuesta culinaria fue un referente en el Gastronomic Forum de Barcelona

Irene Nan Beltrán Amor (Sevi-
lla, 1994) es jefa de cocina, chef 
parrillera en Piantao, el argenti-
no gastronómico de referencia 
en Madrid. Como ella se define, 
china, sevillana, albina y adopta-
da, y con un 87 % de disminución 
visual, la historia de Irene Nan es 
de las que hacen replantearse el 
mundo conocido.
—¿Cómo se encuentra?

—Nerviosa y tranquila a la vez. 
Por la responsabilidad de trans-
mitir lo que hago cada día. Tan 
simple parece... pero tengo tan-
tas ganas de aprender y soy tan 
inconformista y, al mismo tiem-
po, el mundo de la cocina es tan 
amplio... Es una gran responsa-
bilidad.
—¿Cómo valora poder transmi-

tir esas ideas en el Gastronomic 

Forum?

—Me siento superafortunada, ha 
sido un reto para mí y siento que 
me abre las puertas a mostrarme 
como me siento: «Aprende más, 
crece más y enséñanos». Quiero 
aprender y aprender. Por eso ha-
ce tres años contacté con Javier 
Brichetto, el dueño de Piantao. 
Estoy dando pasos en ambas di-
recciones: aprender y enseñar.
—¿Es un reto como mujer?

—Absolutamente. En la parrilla 
no hay mujeres, ni en Argentina, 
que es el rey indiscutible. Y no 
porque no quieran, sino porque 
ni se atreven. Piensan que no es 
posible. Que Piantao lo promue-
va es importante. «¿Quieres ha-
cer esto? Adelante. Da igual que 
seas chico, chica, rubia, flaca, al-
bina o que tengas una discapaci-
dad visual». Esa es su manera de 
pensar. Y yo le ofrezco resultados, 
que es lo que se busca. 

«Las mujeres ganamos en confianza»

pablo gómez cundíns

E. E. BARCELONA / LA VOZ

irene nan JeFa de cocina Y cheF parrillera de piantao

—¿Se ve como ejemplo?

—Poco a poco las mujeres per-
demos el miedo a intentarlo y 
ganamos en confianza. Incluso 
viendo que se progresa a una al-
ta velocidad. ¿Por qué no puedo 
aprender? ¿Si lo hago en mi ca-
sa, por qué no puedo dar el salto 
al mundo profesional? Javier Bri-
chetto está contento con el equi-
po que tenemos, sean hombres o 
mujeres. Pero las mujeres rendi-
mos igual, que no quepa duda. Y 
él quiere potenciarlo y sé que lo 
conseguirá.

—Usted no habla del fuego como 

una técnica o herramienta más.

—Por supuesto que no. Es pa-
sión. Si uno no tiene pasión por 
este elemento natural, no pueden 
aprovecharlo. Trabajar con fuego 
es respetar el producto. No le es-
tás dando más que temperatura, 
o humo, o rescoldos... para tener 
un resultado. No cocinas durante 
veinticinco horas para transfor-
mar el producto. Se trata de te-
ner el mejor producto para dar-
le temperatura.
—¿Es importante lo que se trans-

mite en esta profesión?

—Mucho. No puedes ser cocine-
ro si no tienes pasión. Una vez 
que la tienes, buscas el mejor re-
sultado. Y cuando lo logras, el co-
mensal lo ve. 
—¿Qué le sugiere Galicia?

—Mucho producto y un cocina-
do sencillo. Es su gran fuerza, no 
un problema. Nos estamos redi-
rigiendo a esa tendencia. Dejar 
que florezca la calidad.
—¿Cómo encaja todo esto en el 

discurso de la sostenibilidad?

—Perfectamente. Es volver al ori-
gen, a la sencillez. Si trabajamos 
con fuego y derivados, al final lo 
que estamos haciendo es ser sos-
tenibles. Calentamos la plancha 
con brasas, las mismas que usa-
mos para el servicio. Menos gasto 
en energías. Hemos sacado cua-
tro etapas al fuego: llama viva, hu-
mo, brasa y rescoldo. Y si pudié-
semos sacarle más, lo haríamos.
—¿Quién conduce el relato? ¿El 

chef o el comensal?

—Tenemos una técnica y un pro-
ducto. Nos gustaría trabajar car-
nes, pescados, verduras de tem-
porada... pero todo te influye: la 
zona de Madrid donde estamos 
(Legazpi y Chamberí), los gus-
tos y las modas de los clientes, 
la época en la que nacemos... El 
cliente también elige. Para el pa-
ladar también hay modas. Y tene-
mos que adaptarnos al comensal 
en ese sentido. 
—¿Se ha cambiado lo que se elige 

para comer?

—Claro. Nosotros determina-
mos sobre esos cambios lo que 
le queremos presentar al clien-
te. Al final se trata de una adap-
tación mutua. Pero tenemos que 
tener claro que si no le interesa 
lo que proponemos, no vendrá, 
y, en ese sentido, tenemos que 
adaptarnos al cliente.

p. g. c. E. E. BARCELONA / LA VOZ

Olleros llama 
a la acción en 
defensa de una 
biodiversidad 
real en la cocina

Javier Olleros (Culler de Pau, 
en O Grove, dos estrellas Mi-
chelin y una Verde) realizó 
ayer en el marco del Gastro-
nomic Forum de Barcelona un 
sentido alegato en favor de la 
biodiversidad real, que impli-
ca acción efectiva por parte 
de los restauradores, aunque 
insistió en la responsabilidad 
común en este ámbito.

El chef gallego lo hizo en 
una ponencia, acompañado 
por representantes del CSIC, 
un huerto ecológico y biodi-
námico y el CIFP Carlos Oro-
za de Pontevedra, en la que se 
comentó: «Por responsabili-
dad, no querría comer unas 
fresas que estuviesen reco-
gidas por alguien que no es-
tuviese dado de alta o que le 
paguen solo el bocadillo». La 
acción conjunta de todos los 
ámbitos mencionados ha da-
do lugar a «una sensibilidad 
a la hora de saltar a la empre-
sa por parte del alumnado».

Olleros presentó platos ba-
sados en una especie recupe-
rada de maíz dulce y tierno, 
con pimiento de Vilanova; 
otro basado en brásicas y co-
les («vínculo con nuestra tra-
dición, forman parte de nues-
tra cultura, paladar y salud», 
según el chef), y guisantes lá-
grima con una mezcla de cal-
dos vegetales, más sal de eu-
calipto y una preparación de 
helechos en salmuera.

«Antes salíamos al huerto 
con impulso depredador, pe-
ro ahora el invernadero for-
ma parte del restaurante y se 
analiza, se clasifica y se comu-
nica con la cocina. Uno sue-
ña y se imagina cosas bonitas, 
pero luego hay que tomar de-
cisiones y pasar a la acción», 
concluyó el cocinero gallego. 

Irene Nan, en el restaurante Piantao. PEDRO MARCONI

Podría parecer un restaurante. El 
galardonado con dos estrellas Mi-
chelin más remoto del mundo. Pe-
ro, nunca mejor dicho, Poul An-
drias va mucho más allá. Él practi-
ca una relación íntima con las raí-
ces humanas, cocina su entorno y 
ofrece una de las propuestas culi-
narias más personales y extremas 
jamás conocidas. Su Koks, radicado 
en las Islas Feroe (aunque, debido 
a cuestiones inmobiliarias, tempo-
ralmente trasladado a Groenlandia 
mientras prepara su regreso a casa) 

p. g. cundíns

E. E. BARCELONA / LA VOZ

poul andrias ziska cheF de koks, en las islas Feroe Y groenlandia

es una cabaña patrimonio nacio-
nal con capacidad para veinticin-
co comensales (nueve mesas, pa-
ra las que es casi imposible lograr 
reserva) en las que ofrece un me-
nú degustación compuesto por una 
veintena de platos de origen, de los 
que mostró varios en el Gastrono-
mic Forum de Barcelona.

«Hay personas que no están dis-
puestas a viajar durante días por 
parajes sin signos de civilización 
para acabar en un restaurante, pero 
hay otra que quiere ir a sitios don-
de la gente no va, porque eso les ha-
ce sentir especiales», argumenta el 
chef, que avanza que sus comensa-

les «tienen la mente muy abierta».
La experiencia arranca bajando 

al lago colindante, pero también in-
cluye (en este caso, para Andrias 
y su equipo) una ruta por el sen-
dero que bordea el acantilado, por 
el que deben avanzar asegurados 
con cuerdas para no caer al vacío. 
Así es como se hacen con los alca-
traces que, una semana al año, for-
man parte del menú, bañados en 
aceite de enebro, que completa su 
acentuado sabor a pescado y equi-
libra el ahumado previo.

La almeja sobre una tartaleta ve-
getal y un cordero secado al natu-
ral en dos tiempos (dos meses an-

Poul Andrias, durante su ponencia en el Gastronomic Forum. P. G.

LA VOZ EN EL GASTRONOMIC FORUM
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pablo gómez cundíns

redacción / la voz

En una suculenta receta contra 
el calentamiento global, los lon-
dinenses pueden degustar aho-
ra un bistec vegano impreso en 
3D, que, con soja, haba y maíz, 
replica el sabor y la textura de 
la mejor de las jugosas carnes.
Presentado en filetes milimétri-
camente uniformes, en una fuen-
te plateada y bañado en una sal-
sa de hierbas y trufa, esta nueva 
«carne» impresa está disponible 
para saborearse con su acompa-
ñamiento, tras un breve paso por 
el fuego, en el restaurante Le Pe-
tit Beefbar, de Chelsea, uno de 
los más selectos barrios de Lon-
dres. «¿Cómo lo explicaría?... Es 
un bistec de verduras. La versión 
vegana», afirma a Efe la subdi-
rectora del local, Juliette Pecoul.

La soja, las habas y el maíz 
cobran protagonismo; el aceite 
de coco «se utiliza para crear el 

efecto parecido al bistec»; y el 
arándano y la remolacha dan el 
color rojizo, explica.

«Así tiene este aspecto de car-
ne», prosigue Pecoul. «Es real-
mente alucinante ver cómo pue-
den recrear una chuleta, su es-
tructura y la fibra de la carne», 
apunta.

«Aprovechamos la tecnolo-
gía, en lugar de animales, para 
crear una carne de exquisito sa-
bor», afirma por su lado Klara 
Pierre, jefa de márketing de Re-
define Meat, empresa pionera 
que comercializa este producto 
desde el 2021 en el Reino Uni-
do, Alemania y los Países Bajos. 
La diferencia en la textura y el 
gusto es nimia, en una combi-
nación de ciencia, tecnología y 
cocina donde el jugo de la car-
ne es obtenido mediante pro-
teínas y compuestos solubles 
que dan a su vez aroma.

Bistec vegano al 3D, una receta 
contra el calentamiento global
g. garrido londres / efe

Los casi cuarenta miembros del 
órgano asesor sobre inteligencia 
artificial (IA) creado por Nacio-
nes Unidas ya están trabajando 
para conseguir un «consejo cien-
tífico» que dé recomendaciones 
sobre esta tecnología, y esperan 
que de ahí salga un «plan de im-
plementación» internacional.

Este consejo de sabios, que in-
tegran expertos del sector públi-
co y del privado, está subdividido 
en tres pilares, que discutirán la 
gobernanza internacional de es-
ta tecnología, los riesgos y desa-
fíos de la IA y las oportunidades 
para aprovechar la tecnología.

Las 20 mujeres y 19 hombres, 
procedentes de 33 países, no tie-
nen el tiempo a su favor: primero, 
se trata de una tecnología que no 
deja de avanzar, y segundo, cuen-

tan con muy poco tiempo para 
emitir un informe. Este diciembre 
ofrecerán un primer «borrador», y 
en el marco de la Cumbre del Fu-
turo del próximo septiembre pre-
sentarán sus recomendaciones.

No obstante, Carme Artigas, se-
cretaria de estado de Digitaliza-
ción e Inteligencia Artificial de 
España y copresidenta de este ór-
gano asesor, indica a Efe que, al 
no tratarse de un documento con 
una «carga teórica» que se tenga 
que demostrar, ve factible entre-
gar el documento final a tiempo.

«Estamos muy interesados en 
que esto no quede en un papel de 
recomendación, sino que, de la 
mano de este informe del 24 [de 
septiembre], podamos sacar tam-
bién un plan de implementación», 
recalca Artigas, que copreside el 
consejo junto con el zimbabuen-

se James Manyika, vicepresidente 
sénior de Google-Alphabet.

De acuerdo con Artigas, el mun-
do se tendría que dar «como má-
ximo» un año para poner en mar-
cha estos mecanismos, porque va 
llegando un momento en que no 
se necesitan tantos foros nuevos 
que debatan esta tecnología, y se 
trata más bien de «alinear postu-
ras para trabajar juntos».

Por ahora, el hemisferio norte   
lleva la voz cantante en esta tec-
nología. Estados Unidos es el país 
que aúna muchas de las empresas 
que lideran esta tecnología. En el 
caso de la inteligencia artificial ge-
nerativa, fue OpenAI la que dio el 
pistoletazo de salida con ChatGPT, 
en noviembre del año pasado, y 
este año los gigantes Microsoft y 
Google han entrado en la carrera 
por dominar este mercado.

La ONU creará un consejo científico de 
sabios para abordar los riesgos de la IA
s. y-r. naciones unidas / efe

Las monjas de 
clausura suman 
el sushi a su 
oferta culinaria, 
para sobrevivir

Mantecados, confituras, lico-
res y otros dulces forman par-
te de la centenaria oferta con-
ventual, manjares a los que 
las hermanas del monasterio 
de las Carmelitas de Grana-
da han sumado el sushi, los 
noodles o el sotanghon, recla-
mos gastronómicos para ga-
rantizar la supervivencia de 
la congregación.

Dice el refranero popular 
que Dios aprieta, pero no 
ahoga, una máxima a la que 
se han aferrado las siete mon-
jas de clausura de este mo-
nasterio escondido entre la 
encrucijada de calles y pla-
zuelas del histórico Realejo 
de Granada, una orden con 
mucha fe y pocos recursos. 
La priora de las Carmelitas, 
sor María Dolores, ha expli-
cado a Efe que los gastos de 
casa se hicieron más grandes 
que los ingresos, pese a la ma-
no de santa que tienen para 
confeccionar dulces, merme-
ladas y licores, y decidieron 
buscar alternativas.

«Las cinco hermanas que 
han llegado de Filipinas pro-
pusieron hacer comida de su 
país, para no ofrecer nada es-
pañol, que está aquí más vis-
to, y la respuesta ha sido sor-
prendente», ha recordado sor 
María Dolores. La tradición 
suma los encargos de sushi y 
noodles que alimentan ahora 
a esta congregación, que ha 
encontrado la receta perfec-
ta para garantizar un futuro 
que sabe a gloria. 

m. r. granada / efe

Javier Olleros y Pepe Solla brindando durante la última edición del Gastronomic Forum. Pere Durán

La cocina es vida, necesidad; la 
gastronomía es placer, agitación 
en los sentidos y, tal como hará 
hincapié el Gastronomic Forum 
que se celebrará desde hoy has-
ta el miércoles en Barcelona, un 
inmejorable vehículo de trans-
formación social y preservación 
de la biodiversidad.

Con un espacio de diez mil me-
tros cuadrados en los que aco-
gerá a 350 expositores y más de 
dos centenares de ponentes que 
realizarán 120 showcookings, el 
Gastronomic Forum es uno de 
los eventos de referencia para el 
sector de la hostelería y la cocina 
de alto nivel. Una buena prueba 
es el centenar de chefs que su-
man en conjunto 55 estrellas Mi-
chelin y once distinciones verdes 
impulsadas por la misma guía de 
viajes. En el programa de activi-
dades de la edición de este año 
destacan tres grandes temas: la 
biodiversidad, la cocina del fue-
go como técnica que resurge con 
éxito, y la tercera vía (proyectos 
de gestión alternativa —a menu-
do unipersonales— que escapan 
de la estructura de la considera-
da alta cocina).

Con un discurso vehicular que 
promulga la comunión con la na-
turaleza, no podía faltar Galicia, 
que acogerá en A Coruña la edi-
ción del 2024 (del 7 al 9 de abril, 
con el argumento de la despen-
sa atlántica). Y brillará con los 
nombres propios de Lucía Frei-

El Gastronomic Forum pone el acento en 
la cocina como vehículo de cambio social

tas, chef de A Tafona (en Santia-
go, con una estrella), Javier Olle-
ros (Culler de Pau, en O Grove, 
dos estrellas Michelin y una ver-
de), Pepe Solla (Casa Solla, en 
Poio, una estrella) y Xosé Cannas 
(Pepe Vieira, en Raxó, dos estre-
llas Michelin y una verde).

Freitas participará hoy en un 
diálogo sobre el poder transfor-
mador de la cocina, recorrerá su 
cocina dulce mediante la memo-
ria del sabor y mostrará el modo 
en que se cocina lo que el mer-
cado ofrece. Olleros presenta-
rá mañana su proyecto «Biomi-
sión, do banco á mesa», con clara 

preocupación por la biodiversi-
dad en la cocina. El mismo con-
cepto sobre el que insistirá So-
lla hoy, con una ponencia titula-
da La despensa de Galicia en la 
mesa. Este mismo término, co-
mo reto inexcusable, será obje-
to de debate en una mesa redon-
da con la presencia de Cannas el 
miércoles.

El Gastronomic Forum tam-
bién será el escenario en el que 
se presenten multitud de pro-
ductos alimentarios novedosos: 
como la cerveza tostada ecológi-
ca con castañas sin gluten; o la 
shuangxi azul, la primera cerveza 

azul de tipo belga elaborada ínte-
gramente con ingredientes cien 
por cien naturales; un arroz su-
perabsorbente; o el wagyussada, 
un embutido elaborado a la ma-
nera tradicional de la sobrasada, 
pero con carne y grasa de Wag-
yu de Kobe (Japón) y, por lo tan-
to, apto por las dietas sin cerdo.

También participarán en los 
tres días de intercambio de co-
nocimiento Joan Roca y Josep 
Roca (El Celler de Can Roca, en 
Gerona, con tres estrellas Miche-
lin y una verde), y Albert Adrià 
(Enigma, en Barcelona, con una 
estrella).

Lucía Freitas, Pepe Solla, Javier Olleros y Xosé Cannas acuden a la cita que comienza hoy

Máxima repercusión en medios  
de comunicación 

PRENSA 
 
• EFE
• Europa Press
• ACN
• La Vanguardia 
• El Periódico 
• ABC 
• La Voz de Galicia 
• Expansión 
• El Economista
• El Punt Avui 
• Ara 
• El Nacional
• El Correo Gallego

Entre muchos otros medios de referencia (con un total de 1.068 
menciones, cerca de 219 millones de impactos en audiencia, con 
un valor económico de 3.144.230 €)

TELEVISIÓN 
 
• TVE
• TV3
• Telecinco
• La Sexta 
• Betevé
• Televisión de Galicia
• La Xarxa de  
  Televisions Locals

RADIO
• Cadena Ser
• RNE
• RAC1
• Onda Cero
• Cope 
• Catalunya Ràdio 
• Radio Galega

PRENSA TÉCNICA 
 
• Alimarket
• Diario de gastronomía
• Apicius
• Vinos y restaurantes
• InfoHoreca
• Profesional horeca
• Cuina 
• Revista hostelería
• Qcom.es
• Eurocarne
• Dulces Noticias
• Foodretail
• Origen 
• Inforetail
• Equipamiento  
  hostelero



1.730

11.345

1.713

16.046

100

30.934

30.934

Redes sociales

Comunidad

SEGUIDORES POR RED

TOTAL
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Jordi Redón 
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Margot Coll 
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Organizador

¡Participa!


