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ntre las miles y miles de luces

que iluminan y adornan la no-

che maravillosa del Puerto Vic-

toria de Hong Kong, resplan-
dece especialmente el cartel luminoso de
limparas de neén en el que se pueden
ver tres caracteres bien grandes que dicen
asi: Lee Kum Kee (45ic, en chino Li
Jingji).

Esta compaiifa hongkonesa se ha con-
vertido en una empresa de referencia en
el sector de los productos alimenticios y
de los condimentos chinos, cuya amplia
gama de mds de doscientas variedades
integra entre otras la salsa XO, la salsa de
ostras, bolsas de salsa exprés, salsas con
chili, kétchup o salsa de soja. Sus ventas
se extienden a mds de cien paises y re-
giones de todo el mundo. Un informe
elaborado por la agencia de mercado Eu-
romonitor International pone de mani-
fiesto que la marca Lee Kum Kee ocupé
el primer puesto en el mercado global
de salsas de ostras entre 2007 y 2012.
Ademis de que los condimentos y salsas
de esta prestigiosa empresa dominan el
mercado japonés, sus productos también
se pueden encontrar en Europa, en el
Sudeste Asidtico e, incluso, en algunos
paises insulares dificilmente localizables
en un mapa. En 2012 y 2013, las salsas
de Lee Kum Kee subicron al espacio en
las naves espaciales chinas Shenzhou IX
y Shenzhon X para acompanar la comi-
da de los astronautas. De esta manera,
la empresa consiguié dar un paso de
gigante a la hora de llevar a cabo su es-
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espaciales chinas Shenzhou IX y Shenzhou X

FBICH ST —H Un Rincdn de la fabrica de
Lee Kum Kee en Xinhui

logan que dice “alli donde hay gente, se
encuentran los productos de Lee Kum
Kee”.

En efecto la salsa de soja, un condi-
mento que define a Asia por si misma,
se origind en China hace mds de 2.000
afios. De hecho, durante la dinastia
Song (4, 960-1279) la salsa de soja ya
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se usaba de forma generalizada para con-
dimentar platos. Alrededor del afo 754,
el monje Jian Zhen (%3%, 688-763)
introdujo la salsa de soja en Japén, asi
como las técnicas para elaborarla. De ahi
dio el salto a otros paises como Corea,
Vietnam, Tailandia, Malasia o Filipinas.

En 1888, mientras Lee Kum Sheung,
fundador de esta empresa hongkonesa,
cocinaba en su casa de té de Nanshui,
cerca de Zhuhai (provincia de Guang-
zhou), descubrié por casualidad una salsa
espesa y con un intenso sabor después de
pasar mucho tiempo guisando ostras. Al
poco, fundé una empresa con el nombre
de Lee Kum Kee, consolidando asi la
idea de establecer una industria familiar
de salsas y condimentos.

Un incendio fortuito en 1902 que
tuvo lugar en Nanshui destruyé com-
pletamente su negocio de té y Lee se
vio obligado a trasladarse a Macao con
su familia, donde continud con el ne-
gocio de elaboracién de salsa de ostras.
En 1932, la fibrica de Lee Kum Kee se
trasladé a Hong Kong para emprender
su estrategia de internacionalizacién.
En 1972, afio en que Lee Wen Da, la
tercera generacién de la familia, asumié
oficialmente la presidencia de la com-
pafifa, se tomd la decisién de centrarse

en explotar y desarrollar los mercados
exteriores teniendo en cuenta el gran
volumen de negocios que les podrian
generar, Al mismo tiempo, sus cuatro
hijos también se incorporaron a la
empresa después de haber estudiado
en el extranjero. De hecho, Lee Kum
Kee entré en su época mds plena de
desarrollo a partir de los afios 80 del
siglo pasado, al cumplir el centenario
de su fundacién. Como parte de la
ceremonia de dicho aniversario dio a
conocer el nuevo logotipo y la empre-
sa se trasladé a su nueva sede central
situada en Tai Po, Hong Kong. En la
actualidad, Lee Kum Kee cuenta con
diversas factorfas de produccién muy
punteras distribuidas por Tai Po (Hong
Kong), Xinhui (Guangdong), Huan-
gpu (Guangzhou), Los Angeles (EE.
UU.) y Kuala Lumpur (Malasia).

Sin duda alguna, la salsa de soja es el
producto estrella de la empresa. Para la
elaboracién de una botella de esta salsa
de soja son necesarios varios meses desde
el momento de seleccionar la mejor soja
y su elaboracién hasta que llega a la mesa
del consumidor. A fin de garantizar la
seguridad, Lee Kum Kee cumple al pie
de la letra su compromiso de calidad,
acorddndose siempre del lema “100-1 =
0” (cualquier pequefio defecto destruye
la totalidad del producto). Por tanto, se
aplica un control exhaustivo y estricto,
desde el cultivo hasta los diversos pro-
cesos sin intervencién humana alguna,
como el transporte de la materia prima,
su limpieza y elaboracién posterior. Ade-
mds, se especifican protocolos de segu-
ridad para administrar la produccién, la
redistribucidn, el transporte y las ventas.

Hoy en dia los restaurantes chinos
repartidos en todo el mundo cligen las
salsas de Lee Kum Kee como condi-
mentos bdsicos y necesarios. De hecho,
muchos platos como la langosta o la
lubina al vapor se alifian con su salsa de
soja elaborada con pescado. Durante sus
mis de cien afios de historia, Lee Kum
Kee nunca ha dejado de mejorar la ca-
lidad de sus productos, ofreciendo cada
vez mds variedades de salsas y haciendo
de esta manera que surjan sabores mds
delicados, elegantes y complejos. H
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