ENTREVISTA CON BLAI ESCODA, DIRECTOR DE BO DE DEBO

“Nuestra cocina es
absolutamente tradicional”

D Bo de Debo sigue haciendo honor a su filosofia fundacional y
apuesta por la comida preparada para consumir casi al momento

Algunos platos precocinados pueden tener el mismo sabor y calidad que los caseros, un ejemplo de ello
son los platos que elabora la empresa catalana Bo de Debo, desde 1998. Tras una larga experiencia en el
sector de los elaborados carnicos, que se remonta a los afios 40, este negocio familiar se ha modernizado
uniendo la tecnologia de dltima generacion con unos productos frescos y una elaboracién artesanal,
logrando unos platos que nos recuerdan a aquellos que nos hacia laabuela. Blai Escoda, su director, ha
puesto todo suempefio en demostrarlo y nos explicaincluso que la carta se decide probando nuevos
platos con su familia, en casa.

os procesos de elaboracién y
distribucién han de estar muy
bien coordinados para un tipo
de cocina como el que ofrecen. ;Cémo

térmico que le damos para evitar la
formacién de bacterias, v el

envasado en at-
masfera pro-

lo consiguen? tectora. Es
Lo que hacemos es cocinar por lama-  por  ello
nana los productos que han de salir  que nues-
por la tarde, y que en un plazo de 24 tros  pro-
horas tienen que llegar al cliente final ~ ductos tie-
(supermercados o tiendas) para que nen fechas
sean lo mds frescos posible. La cade-  de caduci-
na de frio se sigue desde la salida del  dad a cor-

producto hasta la llegada al punto de
venta.

-;Cémo es la cocina de Bo de
Debo? ;De qué productos estamos
hablando?

La cocina de Bo de Debd es absoluta-
mente tradicionaly la mecanizacién o
industrializacién es minima. La dni-
ca diferencia con respecto a la cocina
que se hace en casa es el tratamiento

to plazo, ya
que son fres-
cos, no estin
pasteuriza-
dos. Por otro
lado, nuestros
platos destacan
por la elevada ca-
lidad y la seleccién
de los ingredientes.

-;Cémo se decide la carta de sus

productos?
Nosotros partimos de una base de
productos tradicionales, como por
cjemplo los canclones, y vamos
introduciendo cambios segin ve-
mos. Si hay productos en los que
por estacionalidad bajan las venras,
como por ejemplo, las ensaladas en
invierno, los sustituimos por otros.
Hacemos una cata, aqui mismo, en
casa, y segin lo que mds gusta a los
ninos de %a familia y a los mayores,
decidimos qué productos vamos a
incorporar a la carta. Intentamos
renovarlos peridédicamenrte aunque
hay algunos que, por la alta deman-
da que tienen, logicamente siempre
estdn en la carra.

-;Van a introducir algiin pro-

ducto nuevo de cara a la Navidad
y al afio que viene?
Si, estas Navidades vamos a sacar
el canelén familiar en 15 unidades.
Como todos nuestros productos, se
presentard en bandejas de aluminio,
con lo cual se podrd meter direcra-
mente en el horno.

-¢Dénde encontramos los pla-
tos Bo de Debd?

Nuestros productos se pue-
den encontrar en Caprabo,
Condis, Sorli Discau, en El

Corte Inglés, Supermer-

cados del Rio y también
en tiendas especializadas
y en Andorra en cono-
cidos  supermercados
como Pyrénées, Esca-
le, Sant Eloi, etc. No-
sotros, a pesar de la
crisis, estamos ven-
diendo mds. De he-

cho, este dltimo afo
hemos tenido un
crecimiento de entre

el 15 y el 20 por cien-
to. Estamos convencidos de
que hacemos un producto
de alta calidad y las ventas nos

confirman que el consumidor estd
confiando en nosotros.@
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vs. Pasteurizado

Esta demostrado que el consu-
midor prefiere la cocina sanay
de calidad, como la de algunos
platos precocinados frescos,

en lugar de los pasteurizados
y/o esterilizados., a pesar de
que estos Gltimos sean, por lo
general, mas econémicos. Blai
Escoda comenta a este respecto:
“La preferencia se debe a varios
motivos. En primer lugar, nues-
tros productos son muy pareci-
dos a los que se pueden hacer en
casa, tanto por la presentacién
como por la materia primaola
calidad en si del producto; éste
siempre es fresco, nunca pasteu-
rizado. Por eso ofrecemos una
fecha de caducidad limitada, de
entre 10y 15 dias. Se podria decir
que nuestros platos facilitan la
vida a los consumidores, y éstos
yano son solo los j6venes, sino
que entre ellos hay cada vez mds
jubilados, que prefieren dedicar
mas tiempo a pasear, ir al gimna-
sio, etc. que a pasar mucho rato
en la cocina, y mds audn sabien-
doque sélo calentando uno de
nuestros platos pueden disfru-
tar del sabor de toda la vida”.

“Nuestro factor
diferencial es que
nuestros produclos
son frescos, no esldan
pasleurizados”

www.bodedebo.com



