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LA CALIDAD EN LA
QUINTA GAMA

TECNOLOGIA PUNTA Y SABORES DE SIEMPRE

Texto: David Varcna
Fotos: ORIGEN y empresas citadas.

asta hace muy poco, hablar

de comida preparada era

sindnimo de baja calidad,

rapidez v, en muchos casos,

poco mds que “fast food'.

Sin embargo, desde hace
unos afos se extiende a gran velocidad la
denominada alimentacidn de Quinta Gama,
que permite disponer de alimentos prepara-
dos, pricticamente listos para servir, mante-
niendo todas sus cualidades organolépticas v
nutritivas. La Quinta Gama propone una nue-
va forma de entender la cocina, rompiendo
tabdes y, en muchos casos, esquemas,

Pero empecemos por el principio. ;Qué es
la Quinta Gama? El concepto nace como evo-
lucién de la serie Primera Gama (alimentos
frescos), Segunda Gama (conservas), Tercera
| Gama (congelados) v Cuarta Gama (verduras
troceadas y envasadas para su consumo),
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La Quinta Gama, que pricticamente nacidé
con las pizzas precocinadas, se compone de
platos preparados, en muchos casos de gran
calidad, propios de chefs de primera linca, que
se elaboran con las mejores materias primas. A
punto de terminarse, a falta del dltimo golpe
de horno, de microondas o de vapor, el plato
es pasteurizado (esterilizado a baja temperatu-
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restaurantes  optan - por  Sus  propias
decoraciones) y se degusta como recién salido
de los fogones. Sin merma en la calidad, sin
pérdida de sabores o aromas, sin ninguna falt
de nutrientes v, lo que es mejor, sin aditivos,
conservantes o colorantes.

Y, variedad, midxima: en la confeccidn de
este reportaje hemos recopilado un listado de

LA QUINTA GAMA SON LOS PLATOS PRECOCINADOS,

Y CON

MATERIAS PRIMAS DE PRIMERA CALIDAD

ra) envasado al vacio v termosellado. De esta
forma, se puede mantener el plato fresco. sin
congelar, entre tres v seis meses. Una vez en la
coctha de desting, empieza la fase que los
fabricantes llaman “regeneracion™ el produc-
to se desembala, se le da el dltimo toque (los

platos tan amplio que no se puede reproducir
por falta de espacio. Pero podemos poner
algunos ejemplos que dan una idea clara de
qué es la Quinta Gama: manos de cerdo relle-
nas de gambas, carrillera de cerdo ibérico;
foie con pera caramelizada, bacalao al pil-pil,
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necesitan, ya preparadas y listas para servir.
David Coscolin, de la firma cordobesa Covap,
explica que los restaurantes “sufren muchas
mermas por la crisis, al caer la clientela: si
entran cinco, abren cinco, v si entran 20,
abren 20. 5i tienen que hacer para 20 y entran
solo cinco, pierden. Les damos soluciones y
acabamos con las mermas™. Y las soluciones
de Covap, por cierto, tienen al cerdo ibérico
comao estrella, cerdo ibérico matado en su pro-
pio matadero, lo que le da miximas garantias
de control sobre el producto.

Pero no siempre es fécil convencer a la gen-
te de las bondades de algo. Valentin Gonzdlez,
de la firma catalana Nova Gamma, asegura
que el mercado “estd saturado de precocinados
y preparados, que el consumidor suele asociar
con mala calidad”, “Por esa™, asegura, “busca-
mos ofrecer algo diferente 'y divertido, a
medias entre la cocina tradicional v la moder-

UNA ALTERNATIVA PARA

La Quinta Gama no sdlo proporciona una
alternativa para empresas transformado-
ras y restauradaoras. Los propios producto-
res de alimentos se han dado cuenta de su
potencial y han empezado a experimentar,
Es el caso del ambicioso provecto Alcoex,
puesto en marcha por la asociacion alme-
riense Coexphal, que agrupa a cosecheros
productores de frutas y hortalizas de las
comarcas que se han especializado en
producir “bajo plastico™. Esta entidad
redne a unas 70 empresas hortofruticolas
que producen el 65% de la hortaliza de
Almeria v cosechan cada afio un
millén y medio de tonaladas.
Josgé Antonio Garcia
Catena, respansable de
Alcoex, cuenta que, ante
la duda de qué hacer con
sus productos frescos en
momentas de menor de-
manda, decidieron arganizarse
para convertidos en ingredientas de
Quinta Gama. Es decir, ellos no elaboran
platos finales, sino que preparan sus hor-
talizas de forma que, después, el restau-
rante que les compra los productos, sdlo
tiene que afadirlas al plato que esta pre-
parando. Garcia Catena explica que lo que
quieren hacer es, por ejemplo, una salsa
de tomate que llegue al cliente lista para
afiadir a la came o la pasta que esté ela-
borando. “Pelamos, troceamos, freimos y
pasteurizamos los tomates v ellos solo -

na, con Ecnicas de coccidn avanzac
conservantes, ni colorantes y que agua
ta seis meses en la nevera sin estar cong

Gongziilez explica que es duro hacy
hueco y que quizd sea mds sencillo er
la hostelerfa. Comenta que las tiend:
gourmets funcionan bien en ciudades
Barcelona, pero que son un mercado
to. “Cuesta mds que el cliente particula
nozca, pero, al final, cuando 1o prueh:
ban estando con nosotros”, asegura, I
nidn parccida expone Sebastiin Eska
antiguo chef del Hotel Londres de San
tidn y ahora responsable de la empre
puzcoana Xardexca. Eskamendi habla
mo las dificultades econdmicas que
pais hacen que el piblico sea reticente
¢l cliente que lo prueba en nuestra s
[+d+i se convence v va no se va™; dic
muy seguro del buen futuro que le esper
preparados, platos que, por cierto, ya s
den en tres restaurantes del mismisimo

Chefs cocinando para ti
El éxito de estas soluciones se debe,
explica Josep Ravell, responsable de la
Can Ravell, de Barcelona, en que “cuar
chefs se ponen a hacer conservas, es
ravilla”. Este reputado productor de
Gama lleva ya muchos afos trabajar
esta linea. Explica que antes, su tiend:
comida para llevar y que un buen dia di
ron hacer una cata a ciegas de lo que v
ellos y sus competidores, “Y nos
cuenta de que era todo medi
asegura Ravell, “Aquella
quitamos el [rigorifico «
mida preparada v esto
medio afio sin nada para
buscando fdrmulas, Y,
por fin hemos llegado a un
dad impresionante”, asegur:
entusiasta empresario que no du
considerar sus productos de Quinta

como “los mejores de Espafia”,

El entusiasmo de Ravell se desborda
do habla del futuro del sector: “las gr
multinacionales se van a meter en este ¢
con raciones razonables, apuntande 3 lo:
gles’, con gran calidad...” Y recuerda q
hace mds de tres décadas que en Franc
nombres mis reputados de la gastronom
cen Quinta Gama.
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