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Cocinar con sabor,
olor y vocación

Cocineros cordobeses muestran sus
conocimientos en la Escuela de Hostelería

RAFAEL VALENZUELA
CÓRDOBA

JUAN CARLOS MOLINA

33 Juan Peralta, con Milagros Escalera, Jesús García y Antonio Vacas.

Solomillo ibérico con efecto ma-
riposa es un plato original de
Juan Ignacio Peralta Zabaleta, el
responsable y cocinero del res-
taurante Aya. Peralta fue quien
ayer ofreció la lección inaugural

del curso de gastronomía que
diversos maestros cordobeses
ofrecerán a los alumnos de la Es-
cuela de Hostelería.
Además de Peralta Zabaleta, se

espera contar con la experiencia
de José García Marín (El Caballo
Rojo), Juan Peña o José Salinas,

entre otros. Todos ellos inten-
tarán transmitir a los 30 alum-
nos de la iniciativa, no sólo
cómo se elaboran determinados
platos, sino su pasión, su entre-
ga y algunos consejos para que
la profesión de cocinero les re-
sulte más atractiva.
Actividades como esta contri-

buyen, según el cocinero, a que
la gastronomía cordobesa evolu-
cione y gane en prestigio. “Espe-
remos que lo que les podamos
aportar les ayude algo a seguir
con la vocación”, decía Juan Ig-
nacio Peralta, quien aseguraba
que además de los conocimien-
tos técnicos, para ser un buen
profesional hay que trabajar
con “ilusión, con ahínco y mu-
chas ganas de trabajar y de ha-
cer las cosas”.H

El Hipercor paliará un 16,17% el déficit
comercial de Córdoba, según el proyecto

ESTUDIO DE IMPACTO SOBRE EL SECTOR REALIZADO POR UNA CONSULTORA PARA LA EMPRESA

b

RAFAEL VALENZUELA
CÓRDOBA

E
l estudio de impacto so-
bre el comercio de Cór-
doba que ha presentado
Hipercor ante la Conse-

jería de Comercio, como un ane-
xo más de la solicitud de licencia
comercial para su centro de Tu-
rruñuelos, refleja, entre otras
muchas cuestiones, que Córdoba
se encuentra entre un 10 y un
30% por debajo del índice de
ocupación comercial respecto a
Granada, Jaén, Málaga y Sevilla.
Además, según esta volumino-

sa documentación (sólo al estu-
dio de impacto comercial se de-
dican 247 folios), la demanda po-
tencial del área de estudio es de
casi 500.000 posibles consumi-
dores (los que residen en los mu-
nicipios que distan aproximada-
mente unos 30 minutos en co-
che). Estos potenciales usuarios
del centro están agrupados,
según el estudio elaborado por
la empresa Geoconyka, en
150.000 hogares, que manifies-
tan gastar más de 1.900 millones
de euros al año.
Al respecto, el documento ela-

borado por la consultora para
Hipercor, indica que esta de-
manda es atendida por estableci-
mientos comerciales cuya capa-
cidad potencial de venta “no su-

pera los 1.300 millones de
euros”. Por tanto, como resulta-
do del balance comercial, los re-
dactores del estudio aseguran
poder afirmar que “en términos
generales, el área de influencia
marcada para Hipercor Córdoba,
tiene un déficit de dotaciones co-
merciales cifrable en más de 742
millones de euros”.
En cuanto a la capacidad de

ventas que se espera que tenga el
futuro centro comercial que,
según el plano, se llamará Ron-
da de Córdoba, en el informe se
le asigna un potencial de 3.583
euros por metro cuadrado. Así,

con 33.495 metros cuadrados de
superficie de venta, “Hipercor
Córdoba venderá productos por
un valor de 120 millones de
euros al año”, según la empresa
redactora y 1.733 según el Plan
Andaluz de Orientación Comer-
cial (PAOC). El PAOC es un docu-
mento elaborado por la Junta y
que pretende orientar la dota-
ción de grandes establecimien-
tos comerciales en Andalucía, de
forma que el crecimiento de la
estructura comercial se lleve a
cabo de manera gradual y equili-
brada”, según reza en el citado
documento. El PAOC tiene vigen-

cia del 2003 al 2007.
El informe de impacto comer-

cial realizado por Geoconyka pa-
ra Hipercor recoge, por último,
que la puesta en funcionamien-
to del Centro Comercial Ronda
de Córdoba disminuirá el déficit
comercial del área de estudio en
un 16,17%, según los redactores
y un 22,24%, según el PAOC.
Para realizar este estudio, Geo-

conyka ha elaborado un porme-
norizado estudio de la estructu-
ra comercial de todos y cada uno
de los pueblos que se incluyen
el área de influencia del futuro
Hipercor de Turruñuelos.H
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En la zona de
influencia se podrían
vender 742 millones
de euros más

Sus potenciales
clientes tienen una
capacidad de compra
de 1.900 millones

CÓRDOBA

33 Hipercor pertenece al grupo El Corte Inglés, y ha iniciado los pasos para implantarse en Córdoba.

datos
EDIFICIO RONDA
DE CÓRDOBA

< El futuro centro comercial,
cuya solicitud de licencia
comercial se encuentra en el
periodo de exposición
pública, llevará por nombre
Ronda de Córdoba, según se
recoge en el plano. Ocupará
una parcela de 32.737
metros cuadrados.

< El recinto constará de
cuatro plantas en altura, una
planta baja, un semisótano y
tres sótanos. La planta baja
tendrá unas dimensiones de
21.872 metros cuadrados.
Primera, segunda y tercera
ocuparán 5.820 metros y la
cuarta 5.450 metros
cuadrados. El semisótano
ocupará 31.695 metros y los
sótanos, cada uno de ellos
31.027 metros cuadrados.

< Las previsiones de empleo
indican que se pretenden
crear unos 900 empleos
directos, en cerca de 34.000
metros cuadrados
comerciales.

< La empresa ha presentado
ante la Junta un dossier con
11 documentos distintos,
entre los que destacan los
informes de impacto
comercial, medioambiental,
acústico, sobre el tráfico,
inversiones, financiación,
etcétera. La puesta en
marcha del centro supondrá
invertir 89 millones y dotarlo
de 12 más en mercancía.
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33 Juan Peralta, con Milagros Escalera, Jesús García y Antonio Vacas.
Solomillo ibérico con efecto mariposa
es un plato original de
Juan Ignacio Peralta Zabaleta, el
responsable y cocinero del restaurante
Aya. Peralta fue quien
ayer ofreció la lección inaugural
del curso de gastronomía que
diversos maestros cordobeses
ofrecerán a los alumnos de la Escuela
de Hostelería.
Además de Peralta Zabaleta, se
espera contar con la experiencia
de José García Marín (El Caballo
Rojo), Juan Peña o José Salinas,
entre otros. Todos ellos intentarán
transmitir a los 30 alumnos
de la iniciativa, no sólo
cómo se elaboran determinados
platos, sino su pasión, su entrega
y algunos consejos para que
la profesión de cocinero les resulte
más atractiva.
Actividades como esta contribuyen,
según el cocinero, a que
la gastronomía cordobesa evolucione
y gane en prestigio. “Esperemos
que lo que les podamos
aportar les ayude algo a seguir
con la vocación”, decía Juan Ignacio
Peralta, quien aseguraba
que además de los conocimientos
técnicos, para ser un buen
profesional hay que trabajar
con “ilusión, con ahínco y muchas
ganas de trabajar y de hacer
las cosas”.H
H


