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NOTA DE PRENSA

LA MEJOR CARNICERIA-CHARCUTERIA DEL MUNDO ATRAJO A 250 PROFESIONALES
DEL SECTOR DESDE DISTINTOS PUNTOS DE ESPANA

La Confederacidn Espafiola de Detallistas de la Carne —CEDECARNE- superé todas las
expectativas de asistencia a la masterclass “Tendencias carnivoras. La transformacién de la
carniceria-charcuteria”, celebrada el pasado lunes en Barcelona, a la que acudieron mas de 250
profesionales del sector, de distintos puntos de Espafia.

El australiano Anthony Puharich, CEO de la catalogada como mejor carniceria-charcuteria del
mundo, fue el protagonista indiscutible de la jornada, acompanado por expertos en el sectory
en tendencias gastrondmicas, que compartieron con el publico sus conocimientos y las claves
de su éxito.

Madrid. 07.03.2018. CEDECARNE superd todas las expectativas de asistencia el pasado 5 de
marzo, en Barcelona, con la celebracion de su masterclass “Tendencias carnivoras. La
transformacién de la carniceria-charcuteria”; una jornada que contd con el mediatico Anthony
Puharich, CEO del establecimiento catalogado como la mejor carniceria-charcuteria del mundo;
quien trajo desde Sidney, la experiencia y saber de su familia, cuyo modelo de negocio, tras
cuatro generaciones en el sector, es conocido y estudiado por los retailers de todo el mundo.

La mafana gird en torno a dos mesas redondas que acapararon toda la atencién de los mas de
250 carniceros-charcuteros que asistieron a la jornada.

EL CARNICERO SE REVOLUCIONA: MODELOS DE EXITO

En la primera charla del dia, Anthony Puharich dialogé con Carlos Rodriguez, Presidente de
CEDECARNE y CEO del Grupo Raza Nostra, y Ferran Blanch, profesor de Marketing en ESADE,
sobre la transformacion y el futuro de la carniceria-charcuteria.

En este sentido, los tres estuvieron muy en linea con que el camino que siguen en Victor Churchill
Butcher es la base para la evolucién de la carniceria-charcuteria tradicional: imagen cuidada, gran
higiene en el establecimiento, transparencia durante la manipulacién de materias primas,
inversidén en escaparatismo, diferenciacion del producto, difusién en medios online... aunque,
como bien destacé Puharich, “el mejor embajador de una carniceria es el propio carnicero”, asi
gue la actitud y el trabajo de este son las claves para la continuidad del sector.

A esto, Carlos Rodriguez anadié la importancia de reinventarse y mantenerse siempre en
continta formacién, indicando que no hay que decidirse a cambiar un negocio solo cuando este
va mal, sino preguntarse si tu empresa estd dando toda su capacidad vy, si no es asi, continuar
mejorandola; a lo que afiadié que “aquel negocio que nunca cambia y siempre hace lo mismo es
peligroso”. Ademds, comentd que él también se vio en la situacién de cambiar la carniceria
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familiar, uniendo ese know-how con innovacidn, y que lo primero que se debe hacer es realizar
un diagndstico para, a partir de los resultados, desarrollar un proyecto.

NUEVAS TENDENCIAS DE CONSUMO. A LA ESCUCHA DEL MERCADO

En la segunda mesa redonda, el australiano debatié junto a Alexandra Sumasi, Periodista
Gastrondmica, y Gemma Martin, Profesora de Trade Marketing y retailing en ESADE, sobre las
tendencias de consumo en el sector; cémo han cambiado los gustos y hdbitos del consumidor y
como puede el carnicero-charcutero adaptarse a las nuevas demandas.

Entre los muchos temas que se debatieron, los ponentes coincidieron en ampliar esfuerzos en
experiencia de compra, empezando por los pequefios detalles como ventaja competitiva frente
a la gran distribuciéon. Ademas, se hablé del interés cada vez mayor que tiene el consumidor por
saber lo que come, haciéndose necesaria la formacién interna de las carnicerias-charcuterias
para poder dar respuesta a las necesidades informativas de los clientes.

Otro de los temas destacados en la charla fue la especializacion. Gemma Martin puntualizé que
quizds el futuro del sector pase por trabajar el arte de renunciar: “renunciar para asi priorizar
nuestras acciones al consumidor mas interesante para la empresa. No todo el mundo quiere lo
mismo y no siempre podremos satisfacer a todo el mundo”. Sin embargo, Anthony, sin
contradecir esta teoria, indicd que en algunas fechas sefialadas como Navidad, en las que sus
clientes mensuales pasan de 1.500 a 6.000, el comercio electrdnico les permite dar respuesta a
toda esa demanda, sin tener que renunciar a atender a todos.

Tras el éxito de esta masterclass organizada por la Confederacion, no nos cabe duda de que el
carnicero-charcutero del futuro estda muy interesado en reinventarse, y jornadas como esta le
ayudan a encontrar ideas e inspiraciéon para hacerlo. Por eso, CEDECARNE ha recogido las
impresiones de los asistentes a la jornada y aquellos temas en los que tienen interés, para seguir
organizando eventos de este tipo, en los que la esencia formativa sea el eje central, como el
mejor camino para la evolucion y transformacién del sector.
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Cedecarne (Confederacién Espafiola de Detallistas de la Carne), es una asociacién integrada por asociaciones representantes a
suvez de las pequefias y medianas empresas de carniceros-charcuteros. En la actualidad CEDECARNE representa a mas de 25.000
empresas artesanales de carniceria-charcuteria, que dan empleo a 60.000 profesionales en el sector, con una cifra de negocio
total que se eleva anualmente a mas de 4.500 millones de euros.

Cedecarne ademds esta presente en todos aquellos ambitos institucionales que tienen competencias relacionadas con nuestro
sector, lo cual nos permite disponer del conocimiento y las herramientas necesarias para procurar la mejor defensa de los
intereses del comercio minorista de la carne.
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