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DÍA MUNDIAL DE LA PASTA

La pasta gana terreno en la alimentación de los españoles con un aumento del 3,9% este año


Desde la llegada de la pasta seca a nuestro país de la mano de Pastas Gallo, en 1946, este alimento se ha convertido en un aliado imprescindible en la alimentación de los españoles, que consumen una media de 4,14 kg al año

 La compañía reivindica el valor diferencial de la marca de fabricante en el mercado, que Gallo lidera con un 28% de cuota, asegurando unos parámetros de calidad y de innovación constantes enfocados a satisfacer las necesidades del consumidor


Barcelona, 25 de octubre de 2024. La pasta mantiene su posición y gana terreno en los hogares españoles con un consumo de 4,14 kg de pasta por persona al año en nuestro país. Este alimento se consolida como la principal aliada para las parejas con hijos de mediana edad (adolescentes y jóvenes) y también para el grupo de población de más edad: la población jubilada. 

Así se desprende de los datos recogidos en el último ‘Informe del consumo alimentario en España (2024)’, elaborado por el Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentación (MAPA), en el que la pasta mantiene su tendencia de crecimiento progresivo y constante en los últimos años. 

Así, mientras los hogares españoles consumen un 1,2% más de pasta que hace cinco años, según recoge el informe, durante este 2024, el nivel de consumo de pasta ha crecido en un 3,9%: todo ello a pesar del contexto de contracción que hemos vivido, según se desprende de los datos de Nielsen.

En el contexto del Día Mundial de la Pasta, Grupo Gallo quiere poner foco en la evolución que ha experimentado el consumo de este producto, cuya presencia en los hogares españoles es fruto de una trayectoria de casi ochenta años elaborando la pasta líder en el mercado gracias a la introducción de la sémola de trigo duro en 1946, de la mano del fundador de la compañía, José Espona. Esa visión asentó las bases de un nuevo alimento: la pasta hecha para el paladar de los españoles, con variedades de trigo duro propias, cultivadas en la campiña andaluza.

La cercanía, directamente asociada a la naturalidad en la obtención de nuestras materias primas, es la clave de la calidad Gallo. Fruto de esa visión de la naturalidad y de la cercanía, “en Grupo Gallo trabajamos en la proximidad de nuestras materias primas”, indican fuentes de la compañía quien añade que “la fórmula única y estable de nuestra pasta, adaptada a los gustos y el paladar de los españoles, responde a una meza única de trigos que aseguran su calidad per también sus atributos nutricionales y organolépticos”. 
Así es como el perfil nutricional de la pasta, su versatilidad y la accesibilidad al producto han convertido a la pasta en uno de los platos más consumidos en España. Con un consumidor cada vez más exigente, y también consciente y comprometido, la industria de la pasta -con Grupo Gallo a la cabeza- realiza un esfuerzo constante con la calidad como principal divisa: los procesos de innovación y reinvención de la pasta como una alimento rico, saludable, especialmente preparado para las nuevas formas de consumo, las exigencias de las nuevas generaciones.

Nuevas gamas, integrales, masas de diversos cereales y legumbres, pasta para ensaladas, pasta fresca, pasta sin gluten… propuestas con el común denominador: la practicidad, la salud y el sabor.

Calidad vinculada a la confianza para los nuevos usos, nuevas maneras de consumir pasta, que más que mirar hacia atrás, crean nuevas tradiciones, un nuevo rol de la pasta en la alimentación:
“este es el reto de Gallo en el siglo XXI -afirman desde la compañía- seguir creando, seguir desarrollando, seguir creyendo en la pasta como alimento ideal aquí y ahora, en nuestro país y en nuestro tiempo; un producto para todo y para todos”.

Siempre con ingredientes de primera calidad al servicio de un proceso específico de elaboración para cada familia de producto ha llevado a Grupo Gallo a la consecución de hitos en los que ha sido pionera a lo largo de su historia: en los 90, introduce la pasta de trigo duro con verduras deshidratadas que da lugar a la gama Gallo Ensaladas. Con el nuevo milenio, llegaría la innovación al servicio de la salud, con el nacimiento de las nuevas variedades Sin Gluten, Integral y Legumbre. Y en 2023, la primera licencia internacional de la compañía para la nueva pasta Disney, abriendo paso en un segmento de mercado enfocado a la alimentación infantil.

Radiografía del consumo de pasta en España

Los hogares con presencia de niños, particularmente en las edades medianas y mayores, son responsables del 22,3% del volumen de consumo, seguidos por el colectivo de mayores de 65 años, que el año pasado fueron responsables del 17,84% del volumen consumido. 

En relación con la media per cápita, se observa que son los jóvenes independientes los que más consumo hacen con 6,50 kg al cabo del año, cantidad que supera en más de dos puntos la media española. Le siguen los jóvenes independientes, con un consumo medio al año de 5,01 kg por persona. Las personas retiradas (4,47), los hogares monoparentales (4,36) y las parejas jóvenes sin hijos (4,23) completan el top 5 de grupos poblacionales que sitúan el consumo por encima de la media anual.

Por zonas geográficas, la comunidad autónoma que más pasta consume es Catalunya, con un 20;34% del volumen total del mercado de pasta alimenticia, seguido por Andalucía (16,8%) y Madrid, con el 13,6%. Desde la misma perspectiva, pero observando la media anual por habitante, Catalunya es la comunidad con el consumo per cápita más elevado, con 5,27 kg por persona y año. Le siguen las Islas Baleares, con 5,27 kg, y Galicia, con 4,62 kg. También por encima de la media española, encontramos la Comunidad Valenciana (4,53 kg) i la Región de Murcia (4,18 kg).

El manifiesto de Gallo en el Día Mundial de la Pasta

Alimentar a las familias de aquí y de hoy cuidándolas: esa es nuestra obsesión. Estar junto a las familias que viven y disfrutan el día a día. Que se esfuerzan, que luchan, que trabajan, que estudian, que celebran, que comparten. Sean como sean: tradicionales, innovadores, diferentes, originales … felices. Para las familias, en Gallo nos esforzamos por convertir la alimentación, un derecho fundamental, en algo importante, especial, único.

Con productos pensados para todos: queremos que comer bien sea también una formade cuidarse y disfrutar: añadir un toque de felicidad a la rutina, a las comidas de cada día … y también a los días especiales y las fiestas. Con calidad, con honestidad, con responsabilidad, en sintonía con tus valores … con confianza. Alimentar, cuidar, alegrar: no solo queremos estar con las familias de aquí y de hoy, queremos ser parte de ellas.

Claves en la transformación hacia un sistema alimentario sostenible

Grupo Gallo lleva más de 75 años trabajando por un futuro responsable con agricultores, proveedores, clientes, colaboradores y consumidores. Trabajamos con el objetivo de garantizar la sostenibilidad medioambiental, social y económica de nuestro campo y su cadena de valor, que garantiza una pasta de calidad, desde el campo a la mesa. 

En Grupo Gallo trabajamos para un futuro más verde y limpio en emisiones, con el uso de fertilizantes verdes e innovamos con nuevos productos que reduzcan el desperdicio de los alimentos reutilizando la totalidad de los ingredientes. En materia de packaging, Gallo trabaja para ofrecer envases más sostenibles y, por ello, el 80% de los packs que utiliza en sus productos son reciclables.

Calidad e innovación en el ADN desde 1946
Durante más de 75 años, Pastas Gallo ha sido una marca icónica que puede mirar al futuro desde el profundo respeto a un legado que ha demostrado su compromiso con el consumidor y su cercanía con las familias de este país, manteniendo siempre una escucha activa, con voluntad real de estar al lado del consumidor para poder anticiparse a las necesidades de las familias.  
Grupo Gallo se ha consolidado en el mercado español como marca líder en el mercado de la pasta seca, las salsas y las harinas como único fabricante nacional, ofreciendo una amplia variedad de pastas, con recetas totalmente adaptadas al gusto de los paladares españoles. El reconocimiento de los consumidores le avala con su fidelidad y una cuota de mercado cercana al 28% en pasta seca, un 29% en salsas y un 16% en harinas. 
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