REVISTA
de GASTRONOMIA

y COCINA

OOO0O

Articulo

Historia del restaurante I.a Penela. La positiva imagen de
la externalizacion de una pequena empresa gallega a
través de la prensa digital espafiola

Restanrant La Penela s history. The positive image of the externalization of a small
Galician company through the Spanish digital press

Pedro Vazquez-Miraz
Universidad Tecnolégica de Bolivar

Correspondencia pvasquez@utb.edu.co.

Recibido: 18 de marzo 2024. Revisado: 21 de abril 2024. Aceptado: 25 de abril 2024
Publicado en linea: 17 de mayo 2024, Volumen 3 nimero 1
doi: 10.5281/2zenodo.11211859

OMOM



@ Revista de Gastronomia y Cocina 2024, 3 (1) 317. 2

Resumen

Se presenta en este breve articulo la historia de una empresa familiar
de restauracion fundada en Coirés (Galicia, Espafia): La Penela. Una
compaififa fundada en el aflo 1989 y que pasé de ser un modesto
restaurante de carretera de un pequefio ayuntamiento de As Marifias
a una diversificada pequefia y mediana empresa (pyme) con
cobertura nacional (Madrid y Barcelona) e internacional (Bogota),
orientada a una clientela de clase media-alta que ofrece comida
gallega. Por medio de un analisis de noticias de prensa digital de
diferentes medios regionales y nacionales (La Voz de Galicia, Abc,
El Espafiol...) que mencionaron a este establecimiento y las
opiniones dadas por sus usuarios en Google y una popular pagina
web de reseflas de contenido de viajes (TripAdvisor), se ha
pretendido conocer el estado actual de este restaurante. Los
resultados obtenidos muestran una significativa discrepancia entre
la idilica imagen de La Penela hallados en la prensa digital espafiola
y los aceptables comentarios de sus comensales disponibles en
Internet.

Palabras clave: Gastronomia; Empresa; Rural; Penela;
Coitros

Abstract

This short article presents the story of a family-owned restaurant
company founded in Coirds (Galicia, Spain): La Penela. A company
founded in 1989 and has changed from a modest roadside restaurant
in a small municipality of As Marifias to an small and medium
diversified enterprise (sme) with national coverage (Madrid and
Barcelona) and international (Bogotd) and oriented to a more
diverse upper-middle class clientele offering Galician food. By
means of an analysis of digital press news from different regional
and national media (La Voz de Galicia, Abc, El Espafol...) that
mentioned this establishment and the opinions given by its users in
Google and in a popular website of travel content reviews
(TripAdvisor), we have tried to know the current state of this
restaurant. The results obtained show a significant discrepancy
between the idyllic image of La Penela found in the Spanish digital
press and the acceptable comments of its diners available on the
Internet.

Keywords: Gastronomy; Company; Rural; Penela; Coirés.
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Resumen grafico

1. Introduccion. Breve historia de
la empresa de restauracion La

Penela

En el afio 1989! el matrimonio formado por Matia
Barallobre y Antonio Simén abrieron un pequefio
restaurante en el municipio corufiés de Coirds (cerca de
la villa de Betanzos), en frente de la concurrida Nacional
VI (Figura 1), viendo el potencial econémico de la zona

para un negocio de comida tipicamente gallego? 3,

I Aunque la pagina corporativa de La Penela indica esa fecha
como el momento en que la empresa inicié su actividad
comercial, a nivel administrativo (revisando datos de
directorios publicos de empresas) se podria decir que la
compaiiia Restanrante L.a Penela S.I. fue fundada el dia
27/12/1991 teniendo como meta social la hosteleria,
ampliado a explotacién, adquisicién y venta de inmuebles, al
estar inscrita en el Registro Mercantil de A Corufia en la
categorfa del CNAE 5610 “Restaurantes y puestos de
comida”.

debido al abundante transporte pesado que llevaba esa
via a finales de los afios 80, antes de la construccion de
futuras comunicaciones mas modernas (Lépez-Ortiz e
Melgarejo, 2016). El propio portal de la compafifa nos
indicarfa que el objetivo de este negocio familiar fue
desde sus inicios el de aportar una nueva dimension a la
cocina tradicional gallega al actualizar las tipicas casas
de comida hacia restaurantes a la carta mas modernos,

pero intentando mantener el uso de materias primas de

2 Véase para una informaciéon més pormenorizada de la dieta
gallega el trabajo de Leis et al. (2019).

3 Actualmente este espacio, en desuso como establecimiento
cara atencion al cliente, funciona como sede-almacén central
de la compaifa, realizindose también variadas tareas
administrativas en su interior.

doi: 10.5281/zenodo.11211859
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proximidad, algo que caracterizarfa a los primeros

establecimientos (La Penela, 2012).

Figura 1. Fotografia de Antonio Simén y Maria Barallobre, (izquierda) (La Penela, s.f.) y restaurante original La Penela

de Coirds (Google Maps)

El éxito de este local originario (actualmente en desuso
comercial) fue lo que permitié que este restaurante
familiar diera el salto al ambito urbano. Tan solo tres
afios de la inauguracién de este negocio se abrirfa un
nuevo restaurante en la ciudad de A Corufia (La Penela-
Maria Pita) (Figura 2). Un negocio ya enfocado a un
publico mas cosmopolita y de mayor poder adquisitivo
que el establecimiento primigenio, pues La Penela-Maria
Pita esta situada en uno de los espacios mas exclusivos
de la ciudad corufiesa al encontrarse en la plaza del

ayuntamiento; convirtiéndose este lugar rapidamente en

* Descrito el segundo plato como “terapéutico” por El
Viajero (2009), dentro de la carta del restaurante destacarfan
sus empanadas de bonito (Rodriguez, 2018) consideradas por
De la Serna (2019) como auténticas piezas de alta cocina.

5 En palabras de Marfa Barallobre (para la prensa) “la receta
de la tortilla de Betanzos [a diferencia del resto] lleva una

un referente gastronémico de la ciudad (Becerra, 2018;
Maribona, 2019; Peteiro, 2019) para el piblico general
y la critica especializada (Rivas, 2019). Su éxito se basé
fundamentalmente en proporcionar a sus comensales
abundantes raciones de comida gallega, siendo sus
principales especialidades la ternera asada con patatas,
los callos a la gallega y de manera especial la tortilla
espafiola (Garcia, 2016)* 5. Comida tipica de fondas y
populares casas de comida pero que ahora se buscaba
servir en un lugar mas sofisticado y elegante (Garrido et

al,, 2018).

patata bastante hecha, pero no cocida, y el huevo muy muy
suelto” (Garcfa, 2016: parr. 6). Este popular plato junto al
vino de Betanzos (Delgado, 2007), denominado
coloquialmente como wio do pais [vino del pais|, (Togores,
2019) son los dos elementos gastronémicos mas importantes
de la zona (Betanzos, provincia de A Corufa, Galicia).

doi: 10.5281/zenodo.11211859
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Figura 2. Imagen exterior (izquierda) e interior (derecha) de La Penela-Maria Pita (La Penela, s.f.)

Es a finales del siglo XX cuando la empresa apuesta por
diversificar sus ingresos y ademas de la tradicional
actividad hostelera se desarrolla una nueva linea de
negocio: la organizacion de eventos sociales de caricter
familiar (bautizos, bodas, comuniones y otras
actividades de indole similar). A diferencia de similares
competidores de este especifico sector, esta empresa
buscaria sobresalir en este campo y celebrar este tipo de
actos en entornos con un importante valor
arquitecténico y patrimonial como son los tradicionales
pazos gallegos (Martinez-Barbeito, 1986; Ramallo-
Asensio, 1993). Para poder realizar esta nueva rama de
trabajo, ILa Penela, invirtié cuantiosos recursos
econémicos en la adquisicioén y restauracién de estas
especificas instalaciones historicas, pudiendo destacar
entre las propiedades que fueron adquiridas el Pago de
Cela (Cambre), el Pazo de Vilardefrancos (Carballo) o el
Pazo de Ximonde (Vedra)o.

Al adquirirse este ultimo pazo (Formoso, 2009) también

se incorpord una bodega y unos vifiedos aledafios a esta

¢ Casas sefioriales de gran importancia y tradicién histérica

[San Xiao de Cela (p. 573), Vilardefrancos (p. 689) e Ximonde

construccion. De este modo La Penela se inicié en el
campo vitivinicola al elaborar en estas tierras dos tipos
de vino albarifio, denominados ‘“Barallobre” e
“Antonio el cruel” (Barallobre, s.d.), los cuales son
ofrecidos en los diferentes locales del grupo (Silva,
2018), intentandose crear de este modo sinergias entre

esta area de negocio y la tradicional de restauracion.

En el afio 2006 esta pyme se expandi6 a nivel nacional y
abrié un restaurante de comida gallega en la capital de
Espafia [en la actualidad tiene dos locales de la marca
principal: La Penela-1elazquez v La Penela-Ia Moralgja
(Figura 3)]. A diferencia de los establecimientos de
Galicia, los restaurantes madrilefios ya se fijan en un
publico mas exclusivo de clase alta, creandose también
(en exclusiva) para Madrid una nueva marca subsidiaria
para el mercado de clase media: Ocafii Taberna Gallega.
Todas estas iniciativas tuvieron una buena acogida y en
particular estas ultimas (actualmente conforman una red
de cinco tabernas), lo que permitié pensar en nuevos

horizontes e inaugurar en el afio 2017 La Penela-Pau

(p- 711) nombradas, descritas y fotografiadas en Martinez-
Barbeito (1980)].

doi: 10.5281/zenodo.11211859
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Claris en la ciudad de Barcelona, en un momento
caracterizado por la inestabilidad politica en Espafia y

especialmente en Catalufia (Colomer, 2018).

Figura 3. Imagenes de los interiores de La Penela-La Moraleja (izquierda), La Penela-1"elizquez; (derecha) y La Penela-Pan

Claris (inferior) (La Penela, s.f.)

La expansién internacional® del grupo La Penela se
llevarfa a cabo en el continente americano cuando en el
afio 2016 se inaugurd La Penela-Bogota (Figura 4). Una
tirma gonrmet establecida en uno de los barrios mads
elitistas de la capital colombiana y que ofrecfa similares
productos que los del resto de restaurantes de la
peninsula ibérica. Sus clientes prototipicos eran la clase
alta bogotana interesada en degustar comida gallega
(Silva, 20106), particularmente el marisco de esas tierras
como el pulpo, las zamburifias, los mejillones, los

chipirones y los langostinos, pero sin dejar nunca de

8 Con esta estrategia el grupo La Penela se diferenciaria de
otras pymes espafiolas (y en especial las del sector hostelero)
al apostar de manera por la apertura de nuevos mercados en
el exterior, siendo el objetivo de esta maniobra empresarial la

lado el producto emblema: la tortilla de patatas al esilo

Betanzos (Jauregui, 2017).

Esta ampliacién hacia otros pafses se veria afectada por
la pandemia del Covid-19, surgida a mediados de marzo
del afio 2020, pues se prevefa inaugurar en verano de
ese aflo un nuevo restaurante en Parfs (Capelan, 2020),
situacién que qued6 en suspenso temporal por la
incertidumbre econémica global causada por el

coronavirus. Un perfodo el de la pandemia en el que se

de mantener a corto y medio plazo su posiciéon en sus lugares
de origen en los que la entidad esta fuertemente asentada y
conseguir mayores crecimientos en otras geografias (Aragdn
y Monreal, 2008).

doi: 10.5281/zenodo.11211859
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cerré definitivamente el restaurante de Colombia,

manteniéndose el local de Francia.

Figura 4. Imagen exterior (izquierda) (Jauregui, 2017) e interior (derecha) de La Penela-Bogoti (La Penela, s.f.)

Todo este recorrido histérico nos ha llevado a
plantearnos la pregunta problema respecto a como los
medios de comunicacién digitales de Espafia han
recogido esta expansion comercial, queriendo saber
adicionalmente la imagen general que tienen los clientes
de esta marca (en funcién de la relacion calidad-precio,
accesibilidad del sitio, setvicio al cliente...) para asi
hacer una comparativa de los dos puntos de vista y
también  identificar si  entre los  diferentes
establecimientos de La Penela hay divergencias en

relacion con los anteriores factores mencionados.

2.- Metodologia

La gastronomia y el periodismo gastronémico
es un tema de interés creciente, puesto que esta tematica
dejé de ser una disciplina minoritaria y los medios de
comunicaciéon han contribuido a que este topico se
popularizara, siendo la prensa, a pesar de su poder

menguante respecto a su pasado, uno de los agentes

9 Se debe recalcar, como nos indican Quemin y Bonnet (2001)
que, en este tipo de trabajos, relacionados con el ambito de la
gastronomia, estarfamos legitimando implicitamente aspectos

clave ala hora de lograr este cambio social (Fusté-Forné
y Masip, 2018). De todas maneras, el conocimiento
cientifico relacionado con una marca gastronémica y su
posicionamiento es un objeto de estudio poco
trabajado, pues como afirman Mejia, Gallego et al.
(2016) las diferentes areas de las ciencias sociales (tales
como la antropologia y/o la comunicacién social)
enfocaron, por lo general, sus investigaciones al
producto, el servicio y los cambios culturales de los

denominados fenémenos gastronémicos.

Es por ello por lo que nuestro trabajo ha abarcado un
tema poco analizado y de gran interés por su caracter
novedoso, y en particular para la comunidad académica
de la region de Galicia, Espafia, Europa e Iberoamérica
ya que hablamos de una empresa que tiene intereses en

esas especificas geografias.

El presente texto, por medio de la técnica del analisis de
contenido gastronémico (Fusté-Forné y Masip, 2018),

analiz6 las impresiones® de los diferentes restaurantes

subjetivos del sentido del gusto por medio de evaluaciones
personales desde diferentes formas de racionalizacion.

doi: 10.5281/zenodo.11211859
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de la marca principal de La Penela (Maria Pita, | elazquez,
La Moraleja, Pau Claris y Bogotd), recogidas en la prensa

digital de Espafia y las resefias de sus usuarios.

Para el primer objetivo se llev a cabo una busqueda en
un buscador de Internet (Google, secciéon de noticias) en
la que se usaron dos palabras clave (“restaurante” y
“Penela”) y no se determind ningun limite temporal;
siendo el unico requisito de inclusién el de pertenencia
a un medio informativo de Espafia, excluyéndose por lo
tanto entradas de blogs u otros espacios de parecida
idiosincrasia. En referencia al cumplimiento del
segundo objetivo, fueron revisadas las opiniones de
clientes de estos cinco restaurantes en el afio 2020 (a
inicios de la pandemia), las cuales fueron obtenidas de
Google y de una pagina web especializada en estos fines
(TripAdpisor) por medio de diferentes escalas numéricas
de caracter ordinal'®. Asf se tuvo una imagen global del
grupo empresarial analizado, al haberse conformado un
mapa conjunto de dos perspectivas distintas (medios de

comunicacién y usuarios).

Se seleccionéd TripAdvisor por ser esta pagina web
especifica la mayor comunidad digital del mundo cuya
tematica versa sobre viajes negocios del sector turismo,
particularmente hoteles y restaurantes, considerando
fiables tales opiniones a pesar de la existencia de
practicas fraudulentas en su seno (Balagué, Martin-

Fuentes y Gémez, 2016).

10 Se wvalorarfan el establecimiento en general (Goggle y
TripAdpisor) y especificamente (TripAdpisor) la comida, el
servicio y la relacién calidad-precio por medio de unas

3.- Resultados

3.1.- La imagen de La Penela en los
medios de comunicacion digitales de
Espafia

Después de haber realizado nuestra busqueda en
Internet se encontraron 35 noticias en la prensa digital
espafiola que trataran (o mencionaran) a la compaiia de
La Penela o aspectos relacionados con ella, siendo el
diario que mas referencias presentd el periddico

regional La Vogz de Galicia, seguido de los diarios
nacionales Abcy E/ Espariol (Tabla 1).

Se pudo observar que, aunque el medio que mas paginas
le dedico a esta empresa gallega fue el corufiés La oz
de Galicia, el sumatorio de todas las referencias del
restaurante de los medios nacionales fue mas elevada
que la de los periédicos gallegos (al aparecer unicamente
una noticia mas en el Diario de Ferrol y otra en E/ Correo
Gallego de Santiago de Compostela) en contraposicién
con la presencia de La Penela en numerosos medios
estatales (Tabla 1), tales como Libertad Digital (digital),
OK Diario (digital) o los especializados en economia

Expansion (mixto) y E/ Economista (mixto) entre otros.

Respecto los periodistas mds prolificos a la hora de
escribir sobre esta tematica (Tabla 1) destacaron los
profesionales Carlos Maribona (tres textos en el Abey
uno en el regional E/ Correo de Vizcaya) y Toni Silva

(dos textos, ambos en La 0z de Galicia), siendo comun

puntuaciones que oscilarian entre 1 (pésimo), 2 (malo), 3
(normal), 4 (muy bueno) hasta 5 (excelente).

doi: 10.5281/zenodo.11211859
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el aparecer numerosas notas de prensa firmadas de

manera colectiva.

Tabla 1. Presencia de Ia Penela en medios de comunicacion espafioles

Medio de comunicacién y alcance Referencias | Periodista de referencia Referencias del
totales (N°) periodista (N°)
La Voz de Galicia (Regional / Mixto) 10 Silva (2016; 2018) 2
Abe (Nacional / Mixto) 5 Maribona (2015; 2016; 4 (3 enel Abo)
2017;2019)
E/ Espariol (Nacional / Digital) 5 Narvaez (2019); Peteiro 1 (cada periodista)
(2019); Capelan (2020)
E/ Mundo (Nacional / Mixto) 3 De la Serna (2019); 1 (cada periodista)
Rodriguez (2019)
E/ Pafs (Nacional / Mixto) 2 Sancho (2015) 1
E/ Confidencial Nacional / Digital) 2 Carracedo (2017) 1

Fuente: Elaboracion propia

Si analizamos el afio en que fueron publicadas estas
diferentes notas de prensa, pudimos identificar que la
mayoria de ellas fueron documentos de los dltimos
cinco afios (habiendo solo una noticia en el afio 2014),
evidenciandose de este modo que el interés de los
medios de comunicacion espafioles por este restaurante
aument6 considerablemente con el paso del tiempo, si
bien se desconocerfa la motivacion de la prensa,
habiendo dos légicas posibles. Una serfa la meramente
informativa de los medios respecto a tendencias de
gastronomia y/o la otra responderfa mas bien a una
estratégica campafia de marketing de la compafifa para
tener una mayor visibilidad, especialmente, en la capital
de Espafia, habiéndose detectado en nuestra bisqueda

de archivos digitales una clara ambigiiedad entre los

11 En esa cronica especifica, erroneamente se escribié dos
veces mal el nombre del restaurante (“La Panela”).

12 I a Penela fue uno de los restaurantes gallegos de segunda
generacion (después de los establecimientos pioneros de las
décadas 60-70) en abrir una sucursal en Madrid (Maribona,

limites de la objetividad periodistica y la propaganda

comertcial.

En funciéon a la tematica a tratar en este material,
destacarfan de forma uninime las alabanzas por la
calidad de su comida (Martibona, 2017; Redaccién
Quincemil, 2019) y en particular por la excelencia de su
plato estrella, la tortilla de patatas (Libertad Digital,
2009; Fernandez, 2014; Los 3 gastrogatos, 2015;
Maribona, 2015; S.L., 2015; Del Valle, 2017; Mendo,
20171;  Escriva, 2018). Otras fuentes también
destacaron el emprendimiento realizado por este
consorcio en la ciudad de Madrid'? (Brualla, 2017;
Fernandez, 2018), otras inversiones inmobiliarias no

recogidas en su pagina web (llevadas con una mayor

2016). Una tendencia que en la crisis econémica del 2008-
2014 se verfa acentuada (Del Valle, 2017), considerando
muchos periodistas a este restaurante como un trozo de
Galicia incrustado en la meseta (Pernas, 2018) o un
embajador de la gastronomia gallega (Sampaio, 2010).

doi: 10.5281/zenodo.11211859
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confidencialidad por el grupo empresarial), como por
ejemplo la compra del chalé de Canido en la ciudad de
Ferrol en el afio 2017 (Redaccién Diario de Ferrol,
2017; Antén, 2019) o la presencia de personalidades del
mundo politico, econémico y de la farandula espafiola
en sus instalaciones (Sancho, 2015; Eyre, 2017;
Carracedo, 2018; Palomo, 2019).

3.2.- La imagen de La Penela en
funcion de los comentarios de sus

clientes

En base a las opiniones de los comensales, encontradas

en Google y TripAdvisor (Tabla 2), pudimos acentuar las

muy buenas valoraciones que hicieron los clientes de
todos los restaurantes del grupo (aupandolo en la
categoria muy bueno), no habiendo diferencias notables
entre las dos fuentes de Internet que se han manejado,
a excepcion de La Penela-1/elazguez (observandose una
diferencia de ocho décimas entre ambas mediciones).
Estos puntos de vista fueron coincidentes con las
noticias de prensa anteriormente indicadas, si bien
nunca alcanzaron la homogeneidad absoluta de las

resefias informativas.

Tabla 2. Puntuaciones de los clientes de La Penela en TripAdvisor (TA) y Google (GG)

Restaurante del grupo Puntuacion global | Comida | Servicio | Calidad- | N°de
precio opiniones
La Penela-Maria Pita 4.0 (TA) / 4.3 (GG) 4.0 4.0 3.5 818 (TA) /
(A Corufia) 715 (GG)
La Penela-Velizquez; 3.5(TA) / 43 (GG) 4.0 3.5 3.5 443 (TA) /
(Madrid) 1.058 (GG)
La Penela-I.a Moraleja 4.0 (TA) / 43 (GG) 4.0 4.0 3.5 142 (TA) /
(Madrid) 657 (GG)
La Penela- Pan Claris 4.5 (TA) / 44 (GG) 4.0 4.0 4.0 95 (TA) /
(Barcelona) 521 (GG)
La Penela-Bogotd 4.0 (TA) / 4.5 (GG) 4.0 4.0 3.5 170 (TA) /
(Bogota) 434 (GG)

Fuente: Elaboracién propia

Si ponemos nuestra atencion entre los distintos locales
y sus diferencias intrinsecas, se ha encontrado que los
restaurantes mas populares (dato inferido por el
nimero de comentarios, los cuales son mas frecuentes
en Google que en Trip Advisor, a excepcion de La Penela-
Maria Pita) fueron los de mayor antigliedad (el local de
la ciudad corufiesa y La Penela-1"eldzgnez). Este tltimo
establecimiento fue el tnico que bajé de la categoria de
muy bueno en TripAdpisor (al haber logrado una

puntuaciéon global de 3.5). Respecto al resto de

comercios, todos tuvieron una valoraciéon similar tanto
en Goggle como en TripAdvisor (muy bueno), no
habiendo bajado nunca la categoria de calidad de la
comida de muy bueno. Si bien las mayores criticas
negativas de los clientes afectaron a la relacién calidad-
precio, habiéndose considerado que esta importante
variable gastronémica en La Penela fue simplemente
aceptable (superior a normal e inferior a muy bueno), a

excepcion de La Penela-Pan Claris (mny bueno).

doi: 10.5281/zenodo.11211859
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4.- Discusion de resultados y

conclusiones

Los excelsos comentatios de la prensa digital
espafiola sobre La Penela coincidieron en lineas
generales con las buenas opiniones de los comensales
en Google v TripAdvisor, si bien en variables tan
importantes para la restauracién como la relaciéon
calidad-precio se ha podido hallar dispares pareceres
entre los periodistas y los clientes ya que el dictamen de
este segundo colectivo fue mucho mas negativo que el

del primer gremio.

Asi pues, la semejanza de comentarios positivos
recogidos en los medios de comunicaciéon contrastd
fuertemente con una perspectiva més diversa recogida
en Google y en la pagina web de TripAdpisor, habiendo
sido relevante que muchas de las personas que
escribieron resefias eran clientes asiduos a La Penela que
han visto que la calidad del servicio habfa disminuido de
forma considerable respecto a tiempos pasados. Hsta
conformidad de los peri6édicos digitales concordaria con

la posiciéon de Quemin y Bonnet (2001), habiéndose

13 Nos parecieron muy llamativas las ausencias completas de
este grupo empresarial en periddicos de la ciudad de A
Corufia como La Opiniin de A Coruiia o El 1deal Gallego.

identificado una posible correlacién endogamica de
dominancia al coincidir la posicién de poder de los
criticos (en nuestro caso periodistas'3) y los intereses de
La Penela al haberse auto-definido como un conjunto de
restaurantes de alta cocina destinados a los estratos altos

de la sociedad.

Por todo lo dicho con anterioridad, I.a Penela podtia
considerarse una pyme innovadora que supo manejar a
su favor los medios de comunicacién. Como indicaron
Rodeiro 'y Fernandez (20006), sus gestores se
preocuparon por los factores competitivos de su sector
e hicieron modificaciones por iniciativa propia, tal
como segregar el negocio de Madrid en dos lineas
claramente diferenciadas en funcién al estrato
socioeconémico o expandirse internacionalmente
(Figura 5). Una situacién que contrastarfa con el
poligono industrial de Coirés (a poca distancia del
original restaurante de carretera del grupo), al haber
cerrado grandes factorfas como la cementera Gallega
Molienda de Clincker (nunca operativa), Emesa o Lsolux-

Corsan (Assab, 2019).
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Figura 5. Intereses econémicos de La Penela en el mundo (2020). Fuente: Elaboracién propia (por medio de

Manteniendo esta ultima perspectiva de corte localista,
la politica empresarial de Ia Penela no setfa tan positiva
para su comunidad de origen. Aunque La Penela haya
recalcado explicitamente en su pagina web su férrea
vinculacién con Galicia (La Penela, s.f.), se ha inferido
que las inversiones del grupo en estos ultimos afios se
han dirigido exclusivamente a otras areas geograficas sin
apenas reinvertir beneficios en las propiedades de la
provincia de A Corufia. El ruinoso estado del local de
Coirés de la corporacion, bien podria ser un ejemplo del
desequilibrio entre los entornos urbanos y rurales de
esta provincia (Peén y Martinez, 2018). Otro ejemplo
del contraste en la inversién de recursos seria la
decoracion del vetusto interior de Ia Penela-Maria Pita,
en comparacién con el resto de los establecimientos de
Espafia y el extranjero (a pesar del fracaso de la aventura

colombiana). Bien se podtia entender esta situacién

mapchart.net)

como una magnifica analogfa del atraso econémico de

Galicia frente a las demas geografias.

En definitiva, el grupo La Penela pasé de ser un sencillo
restaurante de carretera regentado por un matrimonio
en Coirds a finales de los 80 a una diversificada pyme del
siglo XXI que cuenta con decenas de trabajadores y que
se ha expandido nacional e internacionalmente. Esta
exitosa trayectoria comercial y su buen hacer en la
hosteleria fueron hechos alabados sin excepcion por los
medios de comunicacién digitales de Espafia y en
menor medida por sus comensales, evidencidandose asi
que la prensa ha transmitido una imagen inmaculada de
esta cadena de restaurantes de comida gallega al no
haberse presentado ningun aspecto negativo digno de

mejora, algo que si realizaron sus clientes.
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