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Territori AEHT

Baix Gaia

Ranxets, la cuina a
Torredembarra

“Si haguéssim
de triar un
plat que fos
representatiu
de la cuina
torrenca
segurament
ens
decantariem
pel bull”

Aquesta frase esta extreta
del llibre de receptes au-
toctones “Ranxets, la cuina
a Torredembarra”, un recull
de plats que han estat sem-
pre presents en la dieta dels
torrencs durant moltissimes
generacions, fets amb ingre-
dients i productes basics del
mar i del camp, que tothom
tenia a l'abast a casa seva: alls,
tomagquets, fruits secs, oli, vi,
vi ranci, verdures i peixos de
temporada. Una generosa
varietat de plats que van des
dels escabetxos als musclos
marinats passant pels esmar-
ris, alls cremats, fideuejats,
romescos variats amb sipia,
pop, truita amb suc, bacalla
amb tomaquet, rossellones
amb all i ceba, bull a l'all i pe-
bre..

Es coneix com a ‘ranxo” el
menjar fet perquée el degus-
tin un grup mMmés o menys
nombrdés de persones i que
generalment es compon
d’'un sol plat, com els que fe-
ien els pescadors a bord de
les seves barques per donar
menjar a tota la barcada, o
'apat que els pagesos men-
javen al tros... Ranxets, doncs,

Es coneix com a
“ranxo” el menjar fet
perqué el degustin
un grup meés o
menys hombros

de persones i que
generalment es
compon d’un sol
plat.

Ranxets, doncs,

ha esdevingut la
manera singular
d’anomenar aquests
apats de cuina
modesta.

ha esdevingut la manera sin-
gular danomenar aquests
apats de cuina modesta.

La cuina a Torredembarra
ofereix un recull de plats de
cuina modesta, compostos
amb ingredients de poc preu.
Receptes de pescadors que
cuinaven a bord i de dones
que ho feien i ho fan a casa.
Una cuina encara ben viva,
perd sovint desconeguda i

arraconada per plats més in-
ternacionals o de moda.

Molts sén els negocis de-
dicats al mén de la restau-
racié i de la gastronomia a
Torredembarra. Les receptes
dels plats tipics s’han mantin-
gut al llarg del temps i també
se n'han reinventat daltres
gue han sabut mantenir l'es-
séncia d'una cuina marinera,
de camp i de mercat. m
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Territori AEHT

Entrevista

JORGE PIERA

president de I’AEH Baix Gaia

“La varietat és un dels
nostres grans atractius,
I el nostre objectiu és

convertir-nos en un

referent en aquest

sentit”

Quins reptes tens com a presi-
dent?

El principal repte és consolidar
la unié de tots els empresaris
del Baix Gaia i que ens recone-
guin com un desti que va més
enlla de les platges: oferim tam-
bé un interior ric i una proposta
gastronOmica que pot atraure
visitants durant tot I'any. Lobjec-
tiu és desestacionalitzar el Baix
Gaia.

Quins canvis has notat els dar-
rers anys en els establiments
del sector? Cap a on creus que
es dirigeixen?

Un dels canvis més impactants
és la manca de personal. Per pri-
mera vegada he vist restaurants
tancar durant el mes d'agost per
aquest motiu. Crec que el sector
s'encamina en dues direccions:
cap als grans grups de restau-
racié i cap a l'autoocupacié. En
zones com el Baix Gaia, l'auto-
ocupacié sembla més viable,
perd en altres regions, potser no
tant. Hi ha una tendéncia cap a
la conciliacio laboral i la recerca
de qualitat de vida, i aqui també
anem en aquesta direccio.

“ Tenim tant
platja com
interior, amb
una oferta
que vades de
tapes i bon peix
finsacarnsi
calcotades.”

Quins avantatges té formar
part d’'una associacié6 com la
que presideixes?

Els serveis que oferim sén es-
sencials per als empresaris. Si fa
trenta anys hagués estat associ-
at, ho hauria agrait, sobretot per
'assessorament fiscal i laboral
i la xarxa amb altres professio-
nals del sector. Crec que qualse-
vol empresari amb voluntat de
créixer hauria d’associar-se, i els
animo a participar en les juntes
gue tenim arreu del territori.

Queé ofereix la gastronomia del
Baix Gaia que la diferencia d’al-

‘ ‘ M'agradaria
que se’ns
reconegués com
el que som: un
motor economic
que genera
ocupacioé directa
i indirecta.”

tres zones de la provincia?

Tenim tant platja com interior,
una oferta que va des de tapes
i bon peix fins a carns i calcota-
des. La varietat és un dels nos-
tres grans atractius i el nostre
objectiu és convertir-nos en un
referent en aquest sentit.

Quin plat o producte insignia
destacaries de la zona?

No és facil triar-ne només un.
Els calgcots sén emblematics de
Valls i de I'interior del Baix Gaia,
perd com que tenim molta cos-
ta també destacaria els arrossos

Baix Gaia

i el calamar. Més que un plat
concret, crec que la riquesa del
Baix Gaia rau en la seva diversi-
tat.

Quin desig tens per al sectorde
I’hostaleria?

M'agradaria que se'’ns recone-
gués com el que som: un motor
econdmic que genera ocupacio
directa i indirecta. El meu desig
és veure un major suport institu-
cional per fomentar l'atraccio tu-
ristica. Crec que els restauradors
ens sentim una mica desprote-
gits en comparacié amb altres
sectors. També espero que els
empresaris valorin el personal
i dignifiquin la nostra professio,
per aconseguir que la gent vul-
gui treballar en la restauracio
per les condicions laborals, els
sous i la conciliacio.

Recomana’ns un racé del ter-
ritori on acostumis a perdre’t
quan surts del teu restaurant.

M'agrada molt caminar i un
dels meus llocs preferits és el
bosc de la Marquesa. Es un in-
dret perfecte per desconnectar
i gaudir de la natura. m
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Agenda gastronomica

Calendari d’esdeveniments gastronomics

Les jornades gastronomi-
ques son un motor de dina-
mitzacio economica i una
eina imprescindible per po-
tenciar el producte insignia
de cada territori de la Costa
Daurada i les Terres de I'Ebre.
Amb elles donem a conéixer
els restaurants i la seva cui-
na, els quals contribueixen a
construir la identitat gastro-
nomica de la nostra terra i a
seguir consolidant-nos com
un desti de primera qualitat.

LAEHT organitza i collabora en nom-
broses jornades gastrondmiques du-
rant lany. Destaquem les que hem
celebrat els darrers sis mesos i les que
vindran perqueé les apunteu a 'agenda
ino us les perdeu! m

Trobaras tota la informacio
actualitzada a

LES QUE HEM VISCUT

CONCA DE BARBERA
Juliol-Agost
DIMECRES TAPA CONCA DE
BARBERA

SALOU
Cada dijous al vespre
TASTA SALOU

Setembre
DEL MAR A TAULA, PEIX BLAU
Novembre i desembre

DEL MAR A LA TAULA:
JORNADES DEL CALAMAR

Desembre
VERMUTS NADALENCS

TARRAGONA
Cada dijous al vespre
TASTETS DE TARRAGONA

Octubre
ROMESCVS & MACABEVS

REUS
Cada dijous al vespre
TAPA REUS

VILA-SECA, LA PINEDA
Cada dijous al vespre
DGUSTA VILA-SECA

BAIX GAIA
Cada divendres al vespre
TASTEM TORREDEMBARRA

Novembre
RUTES BAIX GAIA EXPERIENCES:
ARROS, CARGOLS | CALAMARS

Cada dissabte i diumenge al vespre
VERMUT AL BAIX GAIA

BAIX PENEDES
Setembre i octubre
ARROS | TASTOS DE MAR

Des de novembre
RUTA DEL XATO

CAMBRILS
Cada dijous al vespre
TASTUM CAMBRILS

LES QUE VINDRAN
0 JA SON AQUI

VILA-SECA, LA PINEDA
Cada dijous al vespre
RUTA GASTRONOMICA
DGUSTA VILA-SECA

Abril
JORNADES GASTRONOMIQUES
DE LARROS

TARRAGONA
\EIe]
ARROS MARINER DE
TARRAGONA

REUS
Cada dijous al vespre
RUTA GASTRONOMICA
TAPA REUS

‘Abri/
ARROS GANXET

SALOU
Cada dijous al vespre
RUTA GASTRONOMICA
TASTA SALOU

Abril
ARROS DE SALOU

CAMBRILS
\EIe]
ROMESCO FOOD & DRINKS
JORNADES DEL ROMESCO
DE CAMBRILS

Cada dijous al vespre
TASTUM CAMBRILS

BAIX GAIA
Cada dissabte i diumenge al
vespre
VERMUT AL BAIX GAIA

Gener
TASTEM TORREDEMBARRA
Febrer
CALCOTS | CARXOFES
AL BAIX GAIA

Juny
ARROS AL BAIX GAIA

BAIX PENEDES
Juny
LARROS | ELS TASTOS DE MAR
Fins al maig de 2025
RUTA DEL XATO
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Opinio

LAIA
BENAIGES

Cap de Comunicacié
AEHT

“ Un perfil de
turista que

acostuma a

Ser curios,
respectuos,
inquiet i
transformador.”

La cultura transforma i posiciona I'Altra Costa
Daurada

El turisme cultural engloba una amplia varietat de significats i d’atractius que el distingei-
xen d'altres formes de turisme, principalment, per I'experiencia de connexid i aprenentat-
ge. Aixo és aixi perque el desig de cultura és una motivacié que pot establir la diferéncia
entre l'eleccid d'un desti o d’'un altre. Aquest tipus de turisme, que no nomeés es redueix
al patrimonial, sind que també comprén, per exemple, el turisme creatiu o artistic, con-
tribueix a diversificar l'oferta i reforca la identitat i el valor de territoris com el Camp de
Tarragona i les Terres de I'Ebre.

Mentre el turisme de sol i platja concentra la seva activitat principalment a l'estiu i es
basa en la relaxacié i I'entreteniment; esdeveniments culturals com Tarraco Viva o Trapezi
Reus, tenen la capacitat d'atraure visitants de proximitat en altres periodes i, encara mi-
llor, fer que repeteixin I'experiencia any rere any. Sén festivals que no només generen un
impacte economic, social i cultural directe sobre la ciutat, siné que projecten una imatge
de qualitat del desti i contribueixen a la seva diferenciacioé i posicionament.

Aquests sén alguns exemples de propostes culturals estacionals que tenim a casa, pero
no podem oblidar les permanents. Museus i centres culturals com Mas Mird, el Museu
Terra o el Centre d’Art Lo Pati sén espais que construeixen noves narratives sobre el mén
rural contemporanii que al mateix temps, fomenten la reflexid i generen una convivencia
enriquidora entre habitants i visitants. Les seves propostes ajuden a enfortir la cultura
local, a promoure la sostenibilitat i a empoderar la seva gent, explicant, per exemple, que
Mird viatjava amb una garrofa de Mont-roig, reflexionant sobre I'is que fem de l'aigua en
clau de dona o recorrent els Ports a través d'intervencions artistiques.

Un aspecte fonamental d’aquesta riquesa cultural que tenim a casa és el seu potencial
per construir una marca territori Unica. Festivals com I'Eufonic a les Terres de I'Ebre o
espais com el Convent de les Arts a Alcover atrauen un public assistent (perdo també
participant) que busca una experiéncia més intima i auténtica i que, de retruc, acaba
coneixent I'entorn o la gastronomia de la zona a través de les activitats que programa. |
és que turisme cultural també és aixo.

Un altre exemple és el Festival Terrer, al Priorat, el qual vincula arquitectura, musica, vi i
paisatge en una proposta que diversifica el perfil de public enoturista que habitualment
escull la comarca i que reforga el posicionament de marca d’'aquest territori delicat i amb
caracter.

Alguns d’aquests atractius que menciono, segurament sén interessants per un perfil que
I’Agéncia Catalana de Turisme cataloga com a “turista pur” (en contraposicié o comple-
ment al perfil de “turista colleccionista” o “omnivor cultural”), pel seu interés cultural in-
tencionat i intensiu. En aquest sentit, coneixer els matisos que defineixen els diversos
perfils de turista cultural és clau a I'hora de dissenyar accions de comunicacié que con-
nectin amb el comportament de viatge d'un visitant que trenca amb el turisme de sol i
platja i amb els motius habituals d’eleccié del nostre desti. Un perfil de turista que acos-
tuma a ser curids, respectuds, inquiet i transformador, ja que els souvenirs que semporta
a casa no somplen de pols ni s'encongeixen; sind que es tradueixen en coneixements,
descobriments i experiéncies que ajuden a trencar estereotips i que fomenten la gene-
racié d'un nou relat territorial.

Aixi doncs, potenciar el turisme cultural al Camp de Tarragona i a les Terres de I'Ebre,
potser a través d'una marca conjunta, ens servira per atraure a un viatger de qualitat que
genera ocupacio els 365 dies de I'any als allotjaments de I'"Associacié Hotelera de 'AEHT.
Aixi doncs, posicionar la cultura com a atractiu alternatiu o complementari, ens ajudara
a conservar i enriquir la nostra identitat, perdo també a questionar-la i a capgirar-la per
promoure una altra percepcid del desti. m

Disponibles a més de 200 estacions
de servei i, a finals d’any, a 600

Descobreix més
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Entrevista hotelera

MATEO

CARBONELL CUXART

“Tranquillitat,
desconnexio,
relaxacio,
naturalesa,
amabilitat... és
el nostre petit

tresor”

L'Hotel Sant Jordi de Montbrio del Camp ha estat
guardonat, aquest 2024, amb els premis Booking
AEHT com el millor hotel de la provincia de Tar-
ragona. No podiem trobar una millor excusa per
coneixer, de ben a prop, aquest hotel familiar que
entrevistar al seu propietari i director executiu, Ma-

teo Carbonell Cuxart.

Com va néixer I'Hotel Sant
Jordi i quins han estat els mo-
ments més importants en la
seva evolucié?

Jo era propietari de I'edifici ori-
ginal i tenia un familiar amb
gran experiéncia al sector ho-
teler. Varem unir esforgos i co-
mengarem a creure en aquest
projecte. Va ser molt important
la transformacié d'un edifici
d’habitatges a I'hotel. Als bai-
xos hi havia una botiga-taller
de marroquineria. També es va
haver de fer una remunta per
ampliar les plantes. Un altre
moment molt destacat va ser
quan ens van atorgar la tercera
estrella, per nosaltres un petit
gran pas en la bona direccio.
Finalment, el fet que aquest
2024 celebrem 25 anys en un
negoci tan competitiu mante-
nint la nostra esséncia.

Com us definiu? Quin és el

vostre tret diferencial i valor
afegit?

Som un hotel familiar, el que
ara es coneix com a “hotel bou-
tique”. Per nosaltres el tracte
personalitzat i la cura dels de-
talls no sén meres etiquetes
publicitaries. Es una manera
de fer que ens acompanya des
dels nostres inicis i al qual no
volem renunciar. No sabem fer-
ho d'altra manera.

Com ha canviat el perfil del
client en els darrers anys i
com s’ha adaptat I'hotel a
aquestes noves demandes?

Els primers anys rebiem clients
de perfil més professional: viat-
jants de comerg, técnics, gent
de pas.. Amb el temps hem
acollit un turisme molt fami-
liar, amants de la natura o la
gastronomia, que gaudeixen
d’aquest entorn i la seva tran-
quitlitat. Hem anat fidelitzant

“ A diferéncia
d’altres llocs,
el turisme
d’interior
ofereix poca
massificacio i
aixo cada cop
és més valorat.”

Propietari i director executiu de

I'Hotel Sant Jordi.

clients que repeteixen la seva
visita i que ens recomanen als
seus coneguts.

Nosaltres sempre parlem de
I’Altra Costa Daurada, d’aque-
lla que obre els 365 dies i no
s’associa només a turisme de
sol i platja durant la tempora-
da d’estiu. Us hi sentiu identi-
ficats? En aquest sentit, per
queé creus que us tria el client?

Totalment identificats, hi ha
molt per descobrir més enlla
de la platja. Per les reaccions
gue rebem dels nostres clients
sempre apareixen paraules
com tranquillitat, desconnexio,
relaxacio, naturalesa, amabili-

www.aeht.es | 2024-2025 | Federacio d'Associacions d'Empreses d'Hostaleria de la provincia de Tarragona e ‘

tat.. és el nostre petit tresor. |
també una ubicacié excellent
que permet fer visites a zones
urbanes, a platges o parcs te-
matics, sabent que després
d'un dia intens, tornaras a un
lloc on descansar sense pro-
blemes.

Quines innovacions ha imple-
mentat recentment [I’hotel
per millorar I'experiéncia dels
seus hostes?

Aquests darrers anys hem am-
pliat les nostres installacions
amb la zona de piscina i jardi,
també hem adequat un espai
molt complet per a cicloturis-
me que inclou parquing per
a bicicletes, eines per repa-
rar-les, armariets i una practica
zona de neteja per deixar-les a
punt abans de tornar a casa. |,
com a exclusiva, us podem dir
que aviat disposarem també
d'un petit restaurant, Can Cu-
xart, que sera regentat per un
restaurador local, coneixedor
dels excellents productes gas-
trondmics de la regid.

Quins sén els plans de futur
per a I’'Hotel Sant Jordi? Hi ha
canvis o millores en cami?

Sempre hi ha marge de millora
i de vegades soén els mateixos
clients els que les suggereixen,
tenim el compromis d’'escol-
tar-los; al capdavall, ells sén
els veritables protagonistes
d’aguesta dedicacié. A més
del nou restaurant Can Cuxart
abans comentat, estem a punt
d’incorporar dues noves suites
a I'edifici annex situat al costat
de la piscina.

Com veus l’evolucié del turis-
me a la regié i qué creus que
ens espera en els proxims
anys?

Hi ha molta competéncia, no
nomeés local sindé també amb
altres grans zones turistiques:
la Costa Brava, les llles Bale-
ars.. l'avantatge és que hi ha
opcions per a tots els gustos.
A diferéncia daltres llocs, el
turisme d’interior ofereix poca
massificacid i aixd cada cop és
més valorat. Es busquen ex-
periéncies que trenquin la ru-
tina diaria i un tracte directe i
personalitzat.

Quins beneficis creus que pot
aportar la Federacié AEHT als
hotels membres com vosal-
tres?

La seva gran diversitat i experi-
eéncia al sector hostaler. Lopor-
tunitat de posar en comu

Entrevista hotelera

“ Al feedback
que rebem
dels nostres
clients sempre
apareixen
paraules com
tranquillitat,
desconnexio,
relax, naturalesa,
amabilitat... és
el nostre petit
tresor.”

problemes i trobar solucions
factibles. La promocié d’'aques-
ta meravellosa regid i tota la
seva riquesa cultural i gastro-
ndomica. Ser una veu Unica i
potent davant de les adminis-
tracions.

Heu estat guanyadors dels
premis Booking de ’AEHT. Us
ho esperaveu? Qué represen-
ta per vosaltres?

La veritat és que ha estat una
sorpresa molt agradable. Es
un gran orgull i, també cal dir-
ho, gaudim d’aquesta petita
vanitat que els éssers humans
tenen quan la seva feina és
reconeguda. Pero el més im-
portant és que ens motiva per
no abaixar el llistdé de la nostra
exigéncia davant dels nostres
clients i amb nosaltres matei-
xos, cal cercar nous objectius
per superar-nos.

Quan surts de I’hotel, on et
perds? Ens recomanes un
racé del territori?

Faig passejades per Montbrid
del Camp fent una mica de
flaneur, hi ha molts racons pre-
ciosos. Recomanaria també el
Parc Sama, les delicies culina-
ries al Passeig Maritim de Cam-
brils, el Castell d’Escornalbou o
la Ruta del Cister.

I finalment, un desig per al
sector?

Que entre tots posem la pro-
vincia de Tarragona al lloc pre-
ferent que li pertany per la seva
brillant historia i pel seu futur

Hotel Sant Jordi.

éé Es un gran
orgull, i
també,
cal dir-ho,
gaudim
d’aquesta
petita vanitat
que els éssers
humans
tenen quan la
seva feina és
reconeguda.”

ple d'oportunitats. Aquest ter-
ritori i la seva gent ofereixen ex-
periéncies turistiques, culturals
i naturals uniques. De nosaltres
depen fer-les visibles i ser els
primers a donar-los el valor que
tenen. m
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Sopar anual

LAEHT es consolida com el gran referent
del sector turistic amb 400 persones al
sopar del seu 47é aniversari

Al mes de setembre, 'AEHT va
celebrar el sopar anual de la
Federacié d'Hostaleria a La Bo-
ella, que va acollir prop de 400
persones, entre socis, partners,
collaboradors, institucions i
personalitats destacades.

El sopar anual by San Miguel
va tornar a posar de manifest
la fortalesa i el sentiment de
pertinenca dels membres de
la Federacié d'Associacions
d’Empreses d’'Hostaleria de la
Provincia de Tarragona (AEHT),
gue ja té més de 800 associats
d’arreu del territori.

Lacte va comptar amb l'assis-
téncia, un any més, de nom-
broses personalitats, com la
delegada del Govern de la Ce-
neralitat de Catalunya, el sub-
delegat del Govern d’Espanya,
el president del Port, la nova
directora de turisme de Cata-

“LAEHT ha viscut un
any de feina intensa
i nous projectes; un
any trepidant.”

lunya o els alcaldes i alcaldes-
ses de gairebé totes les capitals
de comarca de la provincia de
Tarragona.

Lacte va comengar amb un
aperitiu als jardins de La Boe-
Ila, on també es va situar una
amplia representacié de les
més de 80 empreses collabo-
radores de la Federacido amb
estands expositius dels seus
productes i serveis.

| va continuar al salé, amb els
parlaments del Sr. Francesc
Pintado, president de la Fe-
deracidé, que va remarcar que
'’AEHT ha viscut “un any de fei-
na intensa i nous projectes; un

Sopar anual AEHT.

any trepidant”. La Sra. Cristina
Lagé, nova directora general
de Turisme de Catalunya, va
rebre la jaqueta de 'AEHT com
a simbol de benvinguda i aco-
llida.

Després del segon plat, 'AE-
HT va homenatjar els associats
amb més de 25 anys a I'entitat,
entre els quals van pujar a l'es-
cenari a recollir el premi: Casa
Barcelé d'Horta de Sant Joan;
Hotel NH Ciutat de Reus; Gela-
deries Sirvent i La Caseta de les
Tres Bessones de Tarragona.

Per segon any consecutiu, I'As-
sociacié Hotelera de [I'AEHT,
presidida per Magi Mallorqui,

www.aeht.es | 2024-2025 | Federacio d'Associacions d'Empreses d'Hostaleria de la provincia de Tarragona e ‘

va entregar els premis anuals
als millors hotels de la provin-
cia de Tarragona de la ma de
Booking. El tercer premi al mi-
llor hotel de la provincia va ser
per a Hotel I'Algadir del Delta
de Poblenou del Delta; el segon
premi va ser per a I'Hotel Bou-
tigue Akquaaa de Calafell, i el
primer premi, per a I'Hotel Sant
Jordi de Montbrié del Camp.

Com a primera novetat de la nit,
i gracies a la collaboracié entre
I’Associacid Vinicola Catalana i
I'’AEHT, es va guardonar els vuit
semifinalistes dels premis Car-
tavi que van anar a la final cata-
lana. Una iniciativa sorgida del
Consell del Vi de 'AEHT, el qual
aglutina totes les DO de la pro-
vincia de Tarragona.

Els quatre semifinalistes de la
categoria “Premi menu sense vi
de menys de 35 €” van ser: res-
taurant Coll de Nulles, restau-
rant La Sardineta de Tarragona,
Hotel-Hostal Sport de Falset i
restaurant L'Original Experien-
cies Gastronomiques de Cam-
brils.

Els quatre semifinalistes de la
categoria “Premi menu sense vi
de més de 35 €” van ser: hotel
restaurant LAlgadir del Delta
de Poble Nou del Delta; restau-
rant Lo Tipic de 'Ampolla, res-
taurant Villa Retiro de Xerta i

Guanyadors premis Cartavi.

Aquest sopar és

la cita anual per
excelléncia del
nostre territori, no
només per al sector
hostaler.

restaurant Brichs de Falset.

Finalment, i com a cirereta del
pastis, es van donar a conéi-
xer les tres millors tapes de
la provincia de Tarragona, les
guals van ser preseleccionades
aquest estiu per un jurat format
pels membres del Consell d’Ex-
perts de 'AEHT. El tercer premi
va ser per al xef Juan Hervas del
restaurant Rampers de Vila-se-
ca, per la tapa “Taco de gamba
vermella”. El segon premi va ser
per al xef Pep Moreno del res-
taurant Cook & Travel de Salou

Espai soci

Sopar anual

Guanyadors i finalistes concurs de

tapes.

Guanyadors premis Booking-AEHT.

per la tapa “Viatge per Tarrago-
na: amb calamar Deliranto, pa-
nipurri d'espineta, romesquet
negre, coctel de mamadeta
i espuma dalgues”. El primer
premi a la millor tapa de Ia
provincia de Tarragona i que va
anar a la final del Campeonato
Oficial Hosteleria de Espana-Ta-
pas y Pinchos a Madrid Fusion,
gracies al patrocini de Makro,
se’'l va emportar el xef Joan Lla-
beria del restaurant LOriginal
Experiencies Gastronomiques
de Cambrils, per la tapa “Gam-

ba Dog by I'Original”.

Com sempre, la vetllada va
comptar amb molt bon am-
bient i com va destacar el Sr.
Francesc Pintado: “Ara si que
podem dir ben alt que aquest
sopar és la cita anual per ex-
celléncia del nostre territori, no
només pel sector hostaler. La
rad és que I'AEHT és més forta
que mai. Continuarem treba-
Ilant amb responsabilitat, amb
iusié i amb passid per seguir
fent créixer el nostre sector i el
nostre desti”. m
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Concurs provincial de tapes AEROJUMP

TARRACO

Entrevista \\(,

o i WME' A 5’4!147?
LLABERIA MMN wiGus
“Per a mi, el SENSE RESERVES

&€ 14¢

agafar-la amb
lesmansiala
diversio”

Qué representa per a tu haver guanyat aquest premi?

concepte de tapa
eSté aSSOCiat d @ 30 min. @ 1hora

Simbolitza l'esfor¢ conjunt de tot I'equip de I'Original per enfron-
tar-nos a nous reptes. Aquest guardd és un reconeixement a la nos-
tra dedicacid i creativitat i no podriem estar més orgullosos d’ha-
ver-lo assolit!

T’ho esperaves? @EMWA El. TEM A”IW%ARI
El nivell era molt alt i, tot i que tenia confianga en la qualitat de la DIMNS’ DIMW DM/’EWES'I DM&%

meva proposta, guanyar ha estat una sorpresa molt positiva i emo- . L.
cionant. Joan Llaberia, del restaurant L'Original

de Cambrils, guanyador del concurs de
tapes de la provincia de Tarragona.

Per qué vas presentar aquesta proposta?

Per a mi, el concepte de tapa esta associat a agafar-la amb les mans VILA-SECA N-340 N-340 TARRAGONA
i a la diversid. Vaig voler mostrar que un menjar tan popular com el &— O - -
hot dog podia transformar-se en una proposta de menjar rapid de -

proximitat, amb ingredients de qualitat. Vaig escollir dos productes
emblematics de Cambirils, la gamba blanca i la gamba vermella, per
crear una tapa original: gambes marcades a la planxa, servides amb

un pa de brioix negre de carbd. A més, hi vaig afegir un fals quetxup Q)

fet amb els caps de les gambes, una maionesa de gambes amb alla- /

dai flor de pésols per arrodonir el conjunt. / Institut x
Cal-lipolis

Ganes de Madrid? P AERO.JUMP

. ) ) ) . SALOU TARRACO
Moltes! Es una gran oportunitat per deixar el pavellé de Cambirilsi la

provincia de Tarragona ben alt'm

“ Vaig escollir dos productes
emblematics de Cambrils, la gamba
blanca i la gamba vermella, per crear
una tapa original.”
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Nous socis

Benvinguts i benvingudes a la familia AEHT!

Especialistes en finestres d'alumini i PVC,

domética, vidres, mosquietres i persianes
EL POSIT DE LA PINEDA VILA-SECA - LA PINEDA GASTROBAR ANCAR CAMBRILS

SOHO BY TARRACO REUS EL CAFE DE LA TERTULIA CAMBRILS
LARA RESTAURANTE SALOU GARITO BRISTRO SALOU
SANTORINI COMIDA GRIEGA VILA-SECA CENTRU CAFE VILA-SECA =
RESTAURANT BLAU MARI EL VENDRELL - COMA-RUGA EL DIVINO CAMBRILS A P RO F ITA NeXT s u BVE N CI o
RESTAURANT EL TRULL TARRAGONA LES CAPCADES HOTEL RURAL HORTA DE SANT JOAN

TARRAKO CONOS TARRACONA HOTEL SANT JORDI MONTBRIO DEL CAMP

- - - - x X x
GAIA TARRAGONA RESTAURANT L'ANTIC CASINO 1904 L'AMETLLA DE MAR D E L S F O N S : . 40 O/
SR del (o]

SAVASH BEACH CAMBRILS HUT LLURIATT TARRAGONA

RESET RESTAURANTE CAMBRILS 3 ooo€
COVAL, VALLS COVAL, REUS .
fins a ®

Ctra. del Pla Sta. Maria, 287 Avda. Dr. Vila-seca, 14. Bxs.

Fes-te SOCi vallensealuminio@coval-sa.es comercial@coval-sa.es F|NANQAM ENT A MIDA

977 604 104 - 661 851092 977 323 300

Més de 800 hotels, bars i restaurants ja sén AEHT

Estalvia, fes contactes, promociona't, estigues segur i acompanyat. Ser de la
Federacié d'Associacions d'Empreses d'Hostaleria de la provincia de Tarragona
és una inversio per al teu establiment.

Per queé t'hi has d’'associar?

@ Plana Fébrega Proteccid contra incendis

LI 4 .o o L3 LY 4 ’I .
Deteccid d’incendis Extincid d’incendis
@ Avantatges de 80 empreses 6 Participacié en jornades gastronomiques « Sistemes Analogics Sistemes manuals i automatics

Descomptes, preus exclusius, consultories... N'organitzem més de 35 durant tot l'any a totes les e Sistemes Convencionals
t'ho posen encara més facill poblacions on és present TAEHT * Extintors de pols ABC, automatics i CO2
Assessorament c Descomptes en formacions E'xi-sn'c‘i’é%‘iimgii"ﬁﬁ cuines

Administratiu A domicili, subvencionades, bonificades i exclusives e Ruixadors

Energétic amb experts. Valen la pena! e Lloc de contro.I ,

Fiscal 6 Promocié i visibilitat . grlllp de pressio

e Columna seca
Juridic A les xarxes socials, la web i la newsletter de 'AEHT « Diposit escumogen
Laboral @ Networking ° E)f;tor[[ control i evacuacié fums
¢ Hidrants

En seguretat alimentaria Sopar anual de socis, esdeveniments gastronomics... « Cilindre extincié automatica (campanes)
Anunci del teu establiment a la i altres propostes per ajudar-te a fer contactes « Extincié automatica de gasos
Guia Gourmet Informacié de primera ma . $e|§ér.regues [ rgtirp?ratgesa tj’ei_(itin.t(,)r

L . . Si ris sistem xtinci

Una nova edicié cada any i 20.000 A través del grup de difusié i del teléfon d'atencid . S:nyal?tzcaec?go > SISTEMES GEXANCIO

exemplars repartits per tot el territori al soci 24/7 per Whatsapp « Proteccié passiva RF
AEH Rambla Nova 114, 2n 1a - 43001 Tarragona
Associacions Empreses Tel: 977 239 600 - acht@aeht.es Plana Fabrega Tarragona Plana Fabrega Reus Plana Fabrega Vilafranca Plana Fabrega Tortosa
Heslalernia Torvagona h
e - www.aeht.es () 977 219 854 977 787 967 931130 324 977 510 721
Federacio * pftarragona@planafabrega.com pfreus@planafabrega.com pfvilafranca@planafabrega.com pftortosa@planafabrega.com
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Formacio

A VAEHT hem programat diverses formacions durant el primer semestre de 2025
perque creiem que l'excelléncia del nostre sector rau en la formacié continua i
especialitzada. Totes han estat dissenyades per Jordi Jardi, vicepresident de Formacid
de VAEHT i professor técnic de Formacioé Professional de cuina-pastisseria de
U'Escola d'Hoteleria i Turisme de Cambrils amb el suport de MAKRO, un dels partners
principals de 'AEHT.

« A DOMICILI « EXCLUSIVA
Formacions amb professionals del sector que viatgen fins als res- Presentem les noves formacions que hem
taurants i hotels dels associats per formar el seu personal. programat en exclusiva a partir del mes de
gener de 2025.
Prepara els millors coctels amb Oriol Marti
Curs dirigit a empresaris i personal de sala que tingui interés a apro- Millora dels processos en el servei
fundir en el mén de la cocteleria amb un dels referents del sector. de bar: com augmentar el tiquet de

venda amb Oriol Marti, del Restaurant

Treu-li suc a la carta de vins amb Sergi Montala .
Sardineta

Curs dirigit a empresaris i personal de sala que tingui interés a apro-

fundir en la formacié especifica dels vins que componen la seva . . .

carta i a millorar el servei i la seva comunicacié al client. Marqueting visual amb Noe del
Barrio

Control de costos en hostaleria amb Antonio José Garcia

Samaniego, CEO El Posit Taller de postres per a restaurants

Petit estudi per ajudar els empresaris en la gestié del seu negoci.

La cuina del nostre peix amb Xavier
Experts baristes amb café Saula Veciana, del Restaurant Xaloc
Curs basic per preparar un bon cafe i treure el maxim profit a la

maquina i al producte. Petites creacions amb Alex Segur, del

Restauracié controlada amb allérgens i bones Restaurant I’'Hort de la Riera
practiques de manipulacié dels aliments amb Centac
Formacio obligatoria per normativa sanitaria. Si hi esteu interessats i en voleu més informa-

cio, podeu consultar la web:

Curs de governanta

Sessions per organitzar el servei de pisos i millorar la comunicacié www.aeht.es/formacio/
i 'atencio al client. 0 escriure un correu a formacio@aeht.es

No trobes la formacidé que busques? Reg | St re a | Cat 2 2 6 5

Tens propostes?

T'escoltem! Escriu-nos a
formacio@aeht.es

per explicar-nos quina formacio

vagradaria que programéssim, Des de 1965 oferint servei immobiliari professional

Oficina Arrabassada: Salvador Espriu, 24 < Tarragona * Tel. +34699197598
Oficina Centre: Lleida, 20 ¢ Tarragona * Tel. +34667692691
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Normativa

Si la teva empresa té
més de 50 empleats
hauras de tenir un pla
LGTBI abans del 10
d’abril del 2025

Les empreses que tinguin més
de 50 treballadors hauran de
disposar, abans del 10 d’abril de
2025, d'un pla per a la igualtat
laboral i contra l'assetjament
i la violencia a la feina de les
persones del collectiu LGTBI,
segons es recull al Reial Decret
1026/2024.

El Pla LGTBI haura de formar
part dels protocols de l'em-
presa abans de la data esta-
blerta, tant si aquest ha estat
consensuat amb el Comite
d’Empresa com si no. Si no s'ar-
riba a un acord, les empreses
hauran daplicar les mesures
que estableix el text del Reial
Decret.

Els convenis o acords collec-
tius han de recollir clausules
gue contribueixin a crear un
context favorable a la diversitat
i fer una referéncia expressa no
nomeés a l'orientacid sexual i la
identitat de génere, siné tam-
bé a I'expressid de génereiala
diversitat familiar.

A més, hauran d’integrar als
seus plans de formacié moduls
especifics sobre els drets de les
persones LGTBI i mesures que
atenguin la realitat de les fami-
lies diverses, conjuges i pare-
lles de fet LGTBI.

D'altra banda, els convenis
han d’incloure com a sancions
molt greus els atacs a la lliber-
tat sexual dels treballadors. La
Inspeccié de Treball estara do-
tada per vigilar-ne el compli-
ment i sancionar en els casos
pertinents.

Aixi mateix, han

de garantir els
permisos i beneficis
socials, reconéixer
els diferents tipus
de families i tenir un
régim d’infraccions
i sancions per
comportaments
que atemptin
contra la llibertat
sexual, l'orientacio
o la manera
d’expressar-se.

El protocol contra [lassetja-
ment no només s'aplicara a les
persones que treballen a 'em-
presa, també als que solliciten
un lloc de treball, al personal
de posada a disposicio (és a dir,
|'acordat entre una empresa de
treball temporal i una empresa
usuaria), proveidors, clients i vi-
sites.

Les empreses de 50 treballa-
dors o0 menys podran negociar
aquestes mesures de manera
voluntaria. Al marge de la mida
de la companyia, la norma
s'aplicara a tota la plantilla, in-
cloent-hi els empleats posats a
disposicio.

Els plans LGTBI han de contenir
clausules d’'igualtat de tracte i
no discriminacid, mesures per-
que les empreses contribueixin
a la seva contractacio, garantia

per al desenvolupament de la
carrera professional i promo-
cié, a més de formacio per als
empleats de lI'empresa sobre
sensibilitzacié amb el collectiu
i utilitzar un llenguatge correc-
te i respectuds.

Aixi mateix, han de garantir
els permisos i beneficis soci-
als, reconeixer els diferents ti-
pus de families i tenir un regim
d’'infraccions i sancions per
comportaments que atemptin
contra la llibertat sexual, l'ori-
entacio o la manera d'expres-
sar-se.

També és obligatori un pro-
tocol de prevencid i actuacid
contra l'assetjament i la violén-
cia.

Si necessites més informacié
no dubtis a contactar amb I'AE-
HT. m

La Tecla
a casa

Més de 1.500 families
ja confien en nosaltres

INFORMA-TE’N A:

977 259 908
) 680 494 060

www.lateclaacasa.cat
domicili@xarxatecla.cat
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Creuers

Nova terminal de creuers de Tarragona

El Moll de Balears: un motor de dinamitzacio
turistica i economica amb projecciod internacional

Abans de la construccié de la
terminal de creuers, el port de
Tarragona era conegut princi-
palment pel seu Us industrial i
comercial. No obstant aixo, la
creixent demanda de creuers
al Mediterrani i l'atractiu turistic
de la Costa Daurada van fer evi-
dent la necessitat de crear no-
ves infraestructures per aprofi-
tar aquest potencial.

El Moll de Balears va ser cons-
truit amb l'objectiu de millo-
rar la infraestructura portuaria
que hi havia, amb la finalitat
d’atraure un tipus de turisme
amb un alt impacte econdmic
positiu per a la regid. Lany 2021,
la gestié de la nova terminal va
ser concedida a Global Ports
Holding (GPH), l'operadora in-
dependent de terminals de
creuers més gran del mon.
Amb una amplia experiéncia
en la gestié de terminals a Eu-
ropa, América i Asia, GPH apor-
ta a Tarragona la seva expertesa
global en el sector, garantint
serveis de qualitat i posicionant
el port com un referent dins del
Mediterrani.

Els beneficis per a Tarragona
soén significatius. La ciutat gua-
nya projeccid internacional, ja
que atreu milers de visitants
que dinamitzen sectors com el
comerg, la restauracioé i els ser-
veis turistics. A més, s’han ge-
nerat llocs de treball tant en la
construccié com en la gestid i
serveis associats a la terminal. m

Els membres de la Junta de I'AEHT van visitar la
nova Terminal de Creuers de Tarragona en la darrera
Junta General de I'any. La terminal de creuers
destaca pel seu compromis amb la sostenibilitat i
I'ecoeficiéncia, amb capacitat per rebre vaixells de
tot tipus i oferir una experiéncia comoda i eficient
als passatgers, connectant-los facilment amb la
ciutat i els seus atractius turistics.

SALSES
FRUITS

r,p_;';ROC“\l;D’;;’\‘ \
GRAN FESTAD =

LA C AL(;O
DE VALLS

—
-

L

Formats
professionals
per

RESTAURACIO

momiranda@fruitssp.com
mobil: 669 877 411

¥
www.salsesfruits.com
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Un territori de sols i estrelles

Duel gastronémic: Joan Pamies i Ferran Cerro

De Reus i Riudoms. Enfrontem els xefs de dues poblacions marcades per la figura de Gaudi: Joan Pamies,
del Celler Joan Pamies de Riudomes, i Ferran Cerro, del restaurant Ferran Cerro de Reus, ambdds guardo-
nats amb Sols Repsol, confrontaran visions per enriquir, encara meés, la diversitat d'estils i personalitats que
caracteritzen un territori gastronomic amb rerefons modernista.

_ JOAN
PAMIES

Celler
Joan Pamies

S’aprén a cuinar o es porta a dins?

Cuinar és una combinacidé de ta- El pas de voler ser-ho es porta
lent innat, pero l'art en la cuina a dins, perd aixo va de pencar
requereix practica. cada dia.

El teu principal referent culinari és?

La meva avia, Santi Santamaria i LEduard Xatruch em motiva al
Bittor Arginzoniz. 100%. Es la definicié de la filo-
sofia del restaurant.

Innovacié o tradicié?

Innovacié constant sense renun- Diria que utilitzar al maxim pos-
ciar a les arrels tradicionals. sible el producte de mercat.

Lingredient que més utilitzes a la cuina

La sal. All'i cibulet. Sempre.

El teu plat preferit

Uns bons canelons. Dificil triar-ne un, pero el frican-

doé em té el cor robat.

El millor restaurant del mén és...

El meu preferit esta a Les Cases Disfrutar i Eleven Madison Park.
d’Alcanar.

Quan surts de la cuina et perds...

Viatjo amb la meva bicicleta de | A la muntanya.
muntanya per tot el moén i ho

combino amb una bona gastro-

nomia.

Per qué hi ha poques dones amb Estrella Michelin?

Una historica falta de represen- No tinc clar el motiu. Només
tacio, expectatives socials i este- sé que sobren cuiners i falten
reotips, tot i que tenim una bona cuineres.

representacio femenina amb Es-

trella Michelin.

FERRAN
CERRO

Restaurant
Ferran Cerro

A quin desti gastronomic aniries de vacances?

Recorreria tot el Mediterrani, i Al Peru, sens dubte.
també sento curiositat pel Japod.

Els tres valors que ha de tenir una bona cuina

Passio artistica, disciplina i molta Respecte, disciplina i gaudir!
humilitat.

Queé escoltes mentre cuines?

Tota mena de musica i les pari- | Tot, tret dels autotunes nous,
des del meu equip de treball. aixd no em va.

El repte més gran al qual s’enfronta el sector?

El sector gastronomic travessa Suportar la pressid que ens cau
un moment dificil per l'elevada a sobre, en part, per decisions
carrega fiscal i la manca de su- politiques.

port governamental, cosa que

eleva la manca de ma d'obra

qualificada i horaris justos.

I el nostre territori?

Hi ha una gran mancanca de tu- | Aconseguir que ens escoltin
risme gastronomic de qualitat. per poder seguir remant.

Si no tinguessis un restaurant, qué faries?

Sempre he dit que la biologia Uf.. podria dir mil coses, algu-

marina seria una bona opcid. nes massa sinceres. Potser diria
que viuria feli¢, perd aquesta
dosi de masoquisme és part
del joc.
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El Consell d’Experts

Directori de restaurants amb Estrella Michelin i Sol Repsol

Les Estrelles Michelin i Sols Repsol de la provincia de Tarragona encapg¢alen el Consell d’Experts de I'AE-
HT com a referents que aporten els seus coneixements i expertesa a la Federacio. Tretze professionals de

primera que representen i avalen la qualitat gastronomica del nostre territori. Els coneixes?

Arnau Bosch
Can Bosch
Cambrils

€3

Ferran Cerro
Ferran Cerro
Reus

Diego Campos Jeroni Castell Vicent Guimera Fran Lopez Pep Moreno
El Rincén de Diego Les Moles L'Antic Moli Villa Retiro Deliranto
Cambrils Ulldecona Ulldecona Xerta Salou

&3 R 390 &3 &3

Joan Pamies Rafel Muria Moha Quach Aitor Lopez
Celler de Joan Pamies Quatre Molins El Terrat Citrus del Tancat
Riudoms Cornudella de Montsant Tarragona Alcanar

&3 &3

LEGAL

dades LI{r serveis

NEIX

DADES i SERVEIS LEGAL

Una marca que complementa i reforca les arees estrategiques
en assessorament Laboral, Fiscal, Juridic, Comptable i
Mercantil del Grup Dades i Serveis

00

Joan Gémez
Miramar
Cambrils

Joan Capilla
L'Algadir del Delta
Poble Nou del Delta

e
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Partners Corner
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Partners Corner

Balfego

Chef Balfeg6 2025: preinscripcions obertes

Ja estan obertes les inscripcions
per a Chef Balfegd 2025, un dels
concursos gastrondmics més
prestigiosos d’Europa.

Un any més, Chef Balfego inter-
nacionalitza el seu concurs gas-
tronomic, buscant el millor xef
de tonyina roja entre candidats
d’Espanya, Italia, Alemanya, Por-
tugal i la regié de Benelux.

Chef Balfegd posa en valor el
talent de joves promeses, xefs
desconeguts o caps de cuina de
restaurants amb Estrella Miche-
lin, la La prestigiosa guia de la
qual Balfegdé n'és partner oficial.

Al costat de Paula Gutiérrez,
xef del restaurant Victor Gutiér-
rez* i primera dona en guanyar
el titol de Chef Balfegd, han si-
gut guardonats Alberto Montes
(ATRIO***), el xef italia Gianluca
Monni, que va representar La
Dispensa dei Balocchi (Piacen-
za); Alejandro Pérez Polo, del
restaurant Bardal* (Ronda - Ma-
laga) que va ser proclamat gua-
nyador de la quarta edicié del
concurs gastronomic professio-
nal; Alejandro Serrano, Chef Bal-
fegd 2019; Rafel Muria, guanya-
dor del 2018, i Juan Carlos Reyes,
guanyador de la primera edicid,
celebrada el 2017 representant
al restaurant ABaC***,

Els atractius premis sén una mo-
tivacid més per a la participacio
en el concurs: 14000 € en pre-
mis, un viatge al Japo per a dues
persones, ganivets japonesos i
molt més. m

Si tu també vols formar
part de la vuitena edicié de
Chef Balfegb, ja t'hi pots
preinscriure escanejant
aquest codi QR.

Els atractius premis
son una motivacio
més perala
participacié en el
concurs: 14.000 € en
premis.
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Entrevista d’alcada

JORDI
CRUZ

“Cal trobar I'equilibri
entre una generacio
que no tolera
I'esforc i gent com
jo, que som uns
animals de la feina”

Feia temps que volia parlar amb Jordi Cruz, potser
un dels xefs més mediatics del pais. Amb tres Es-
trelles Michelin i una trajectoria marcada per l'equi-
libri entre tradicio i creativitat, Cruz és una persona
propera, treballadora i compromesa amb el futur
del sector. Un esparta de l'ofici amb qui vaig tenir
la sort de compartir els vint minuts que tenia entre
el servei de migdia a IABaC i I'hora d’'anar a buscar

el seu fill a la llar d’infants.

// Laia Benaiges Monné

Ets xef, empresari, cara cone-
guda a les xarxes... Com et de-
fineixes, Jordi?

Soc cuiner; és la meva essén-
cia i el meu ofici. La vida m’'ha
portat a altres llocs, perdo on
m’agrada gastar energia és a la
cuina.

De fet, Jordi Cruz és cuiner des
dels vuit anys i mai no ha can-
viat de meta. “Soc una persona
realitzada. Soc el que volia ser”,
afirma amb fermesa.

| si no haguessis estat cuiner,
qué hauries sigut?

M’hauria agradat ser arquedleg
o dedicar-me a alguna profes-
si6 relacionada amb la historia.
Una cosa aixi, una mena d’Indi-
ana Jones.

Tot i aixd, reconeix que triar la
seva professid va ser facil, per-
qué en tenia traca. Indiana Jo-
nes es va quedar pel cami, pero

I'esperit aventurer de Cruz s’ha
traduit en una cuina que defi-
neix com a “singular, d'anima
creativa, pero arrelada en la
tradicié i el producte” i que in-
corpora tres valors imprescin-
dibles: “la seriositat, la tenacitat
i els principis”.

Com que aquesta entrevista
s'emmarca dins la nostra fede-
racio, que agrupa més de sis-
cents restaurants, m’interessa
saber més sobre el seu punt
de vista professional. | malgrat
que internet és ple d'entrevis-
tes a Jordi Cruz, poques parlen
de la seva vinculacio al mon
associatiu i de la seva visio del
sector hostaler.

Jordi, toca mullar-se: cap on
creus que va el futur de la res-
tauracié?

Crec que hi ha moltes varia-
bles, pero la més determinant
és la crisi econdmica. Si la gent
no té res a celebrar, que hi pin-
tem nosaltres? Quan alguna

Jordi Cruz, amb tres Estrelles

Michelin, dirigeix el restaurant ABaC.

“ Per mi hi ha
un plaer en
treballarien
els camins de
pedres. Sentir-
se realitzat va
molt més enlla
de ser feli¢.”

cosa va malament, el primer
gue sacrifiques sén els capricis.

La por és molt dolenta per al
nostre ofici: a la guerra, a Putin,
a la crisi energetica, als Estats
Units... Crec que hi haura un
cribratge natural, perqué, en
un context dificil, no hi caben
tants restaurants. Perd sempre
hi haura lloc per a un model
singular, on la nostra discipli-
na es pugui lluir, i també per
aquells establiments que co-
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breixen una necessitat fisiolo-
gica.

Li plantejo una altra questio,
un repte que sempre compar-
tim amb els membres de I’AE-
HT: com fer front a la manca
de personal qualificat. M’inte-
ressa saber si I'alta gastrono-
mia també se’'n ressent i, se-
gons ell, qué és essencial per
fer el sector més atractiu per
als professionals.

Aquest és un gran repte. Hi ha
una generacié que no troba
sentit a les feines de realitzacid
personal que, a més, acostu-
men a ser les més dures. Pero
per mi hi ha un plaer en treba-
llar i en els camins de pedres.
Sentir-se realitzat va molt més
enlla de ser felic. En poques
generacions hem passat de ser
uns espartans que pringavem
tot el dia, perqué formava part
del nostre ofici, a tot el contra-
ri. Cal trobar un equilibri entre
una generacié que no tolera
I'esfor¢ i gent com jo, que som
uns animals de la feina.

1 ara Jordi, imagina’'t que com-
partim una sobretaula en al-
gun dels nostres restaurants
associats. Quins reptes ens
plantejaries per abordar com
a entitat?

Si puc fer la carta als Reis, us
plantejaria dues coses. La pri-
mera, eliminar intermediaris.
Sempre es parla que els pro-
ductors del camp no es gua-
nyen la vida. Caldria crear al-
guna plataforma collaborativa
per posar en contacte produc-
tors i elaboradors amb nosal-
tres, que som qui gestionem
el producte. Seria un win-win,
perqué ara només hi guanyen
els intermediaris. Laltra pro-
posta és crear un lloc de troba-
da especialitzat entre oferta i
demanda. Avui dia, el preu que
cobra una agéncia per buscar
personal és molt elevat i potser
es podria crear una plataforma
com LinkedIn on els professio-
nals del sector puguin connec-
tar directament amb nosaltres.

Ara si, deixem la seriositat
aparcada i escombrem cap a
casa: parla’'m de nosaltres. Hi
ha algun plat o producte del
nostre territori que consideris
representatiu o inspirador per
a la teva cuina?

Crec que, sobretot al Delta de

Entrevista d’alcada

“ Sentir-se

realitzat va
molt més enlla
de ser feli¢.”

I'Ebre, hi ha un microclima que
permet elaboracions, produc-
tes i fins i tot cuiners singulars.
Hi ha gent molt motivada que
té la sort de comptar amb un
producte molt divers: de terra,
daigua dolca, halofil.. A I'Ebre
hi ha gent amb inquietuds i
crec que aquesta zona viu un
dels seus millors moments.

Té tota la rad, perqué amb tret-
ze restaurants guardonats amb
Estrella Michelin i Sols Repsol,
i amb vuit DO vitivinicoles, la
provincia de Tarragona es po-
siciona cada cop més com un
desti gastronomic de referén-
cia.

Jordi, creus que aquesta
proposta de valor pot allu-
nyar-nos del turisme de sol i
platja i atraure un public di-
ferent? Quina percepcio tens
del territori?

Es com comparar el cabrit i el
xai; tots dos sén I'hostia. El que
hauriem de fer és no compa-
rar-los, perqué cadascun éssin-

gular. Per exemple, per a mi la
Costa Brava és agresta i d'aigua
freda, incomoda pero romanti-
ca. | de Barcelona en avall hi ha
una proposta més consumible,
que també té atractius d'interi-
or i meravelles com el delta de
I'Ebre. Crec que cal conéixer el
territori, veure les seves virtuts

i aprofitar-les en comptes de
veure-hi defectes.

I per acabar, quin és el teu lloc
preferit de I'Altra Costa Daurada?
A mi m’apassiona la historia, ja
ho saps, i per aixo diria que Tar-
ragona. Els romans ja van veu-
re clar el seu potencial i hem
d'aprofitar-lo! m
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Territori AEHT

Vila-seca, La Pineda Platja

Vila-seca, la Pineda Platja: punt de
partida per als paladars més exigents

Des de fa uns anys, Vila-seca ha
fet una clara aposta pel turisme
gastronomic per satisfer els pa-
ladars més exigents a través de
la cuina mediterrania de proxi-
mitat. Aquesta aposta esta di-
rectament relacionada amb la
visié estratégica del model de
futur del municipi i l'objectiu
d’'esdevenir una destinacié de
prestigi a la Costa Daurada, tal
com establia el Pla Estrategic
de Vila-seca i que ara evoluci-
ona amb la continuitat del Pla
Estrategic (2023-2026).

Aix0 es posa de manifest a
cada apat i a cada restaurant
del nostre territori, que aposta
per la filosofia del slow food:
gaudir del plaer de menjar
amb els cinc sentits a través
d'una cuina de mercat i de
temporada, amb plats elabo-
rats amb materies primeres de
qualitat i de proximitat.

Un bon exemple daquesta
aposta gastrondmica es re-

flecteix en les propostes que
preparen curosament els res-
taurants cada dijous al DGus-
ta Vila-seca, una iniciativa que
té com a objectiu potenciar la
restauracio i el comerg local i
donar vida al municipi entre
setmana i fora de temporada.

Loferta gastrondmica de Vi-
la-seca, la Pineda Platja ofereix
un ventall per a tots els gustos i
publics, sense oblidar el public
meés fidel de la destinacioé: les
families. Vila-seca, la Pineda
Platja compta amb diversos
restaurants adherits al segell
Platja en Familia, és a dir, que
ofereixen propostes pensades
per als més petits de la casa,
aixi com installacions i equi-
paments per a la comoditat de
les families.

A Vila-seca, la Pineda Platja
descobriras l'autentic plaer
d’assaborir els productes més
arrelats a la nostra terra: plats
mariners com arrossos, Su-

A Vila-seca, la Pineda Platja descobriras
I'auténtic plaer d’assaborir els productes
més arrelats a la nostra terra.

quets de peix o fideus rossos;
productes de I'hort.. cadascun
d’ells maridat amb els vins d'al-
guna de les sis Denominacions
d’'Origen de Tarragona: DOQ
Priorat, DO Montsant, DO Pe-
nedés, DO Tarragona, DO Con-
ca de Barbera i DO Terra Alta.

I, si parlem de vins, no podem
oblidar el Celler de Vila-seca,
un espai innovador dedicat
al moén del vi, multifuncional
i museistic, on s'ofereixen ex-
periencies i emocions per gau-
dir d'activitats culturals i de
promocio turistica. m
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Entrevista

JuAN HERVAS

president de I’AEH Vila-seca,

La Pineda Platja

“Tinc un unic
desig: fer que
aquest ofici sigui
excellent i molt

prosper”

Quins reptes tens com a presi-
dent?

Unir i professionalitzar I'hosta-
leria al nostre municipi. També
aconseguir celebrar dues o tres
jornades gastrondmiques anu-
als amb la maxima participacio
dels restaurants, i fer que els res-
taurants i la gastronomia de Vi-
la-seca, La Pineda es posicionin
en el mapa gastronomic.

Quins canvis has detectat en
els ultims anys en els establi-
ments del sector?

El primer canvi és una bona
oferta gastrondmica i la incor-
poracié de nous conceptes de
restaurants. Hem passat de tenir
bars de barri al municipi a dis-
posar de restaurants amb una
tematica i una narrativa concre-
tes.

Cap a on creus que es dirigeix
el sector?

Aquesta és una bona pregunta,
jaque hihamoltaincertesa, tant
pel que fa a la matéria primera,
que cada cop sera meés escassa i
cara, com a la ma d'obra profes-
sional. Penso que cada vegada
hi ha menys professionals en el
mercat, i es va perdent l'interés
per les professions, un fet que es
nota especialment en el nostre
sector.

Per tant, tenim un sector en
creixement constant, una ma-

teria primera cada cop més es-
cassa i cara, i una professié amb
manca de ma d'obra. Ens es-
peren reptes importants, i crec
que, com més professionalitzats
estiguem els empresaris, millor
els podrem superar.

Quins avantatges té formar
part d’'una associacié com la
que presideixes?

Pertanyer a 'AEHT ens proporci-
ona Mmés coneixements del sec-
tor, assessorament de primera
ma i la possibilitat d'unir-nos per
crear més sinergies de valor.

Les petites i mitjanes empreses
no tenim representants; la pa-
tronal representa les grans em-
preses, i nosaltres ens quedem
desemparats. Necessitem les
associacions per poder tenir for-
ca en el sector, i la veritat és que
'AEHT, a més de tenir bastant
pes, compta amb els millors res-
tauradors de la provincia.

Qué té la gastronomia de Vi-
la-seca, La Pineda que no tenen
altres territoris de la provincia?

Vila-seca, La Pineda és, primer
de tot, un municipi Mmolt ben
situat, amb una bona conne-
xié de carreteres, una poblacid
neta i molt ordenada, a més
d'una gran oferta gastronomica
amb una excellent relacié qua-
litat-preu. Aixd0 ens ha permeés
aconseguir un mercat estable
durant tot I'any, especialment a

Territori AEHT

Vila-seca, La Pineda Platja

“ Vila-seca, La
Pineda ofereix
una excellent
relacié qualitat-
preuiun
mercat estable
tot l'any.”

Vila-seca, on treballar a un bon
nivell tot I'any és molt interes-
sant per als restauradors. Pel
gue fa a 'ambit gastronomic, te-
nim de tot: restaurants mariners
a La Pineda, restaurants de ta-
pes mediterranies, restaurants
de fusid asiatica-mediterrania,
pizzeries de qualitat, etc.

Parla’ns d’algun plat o produc-
te insignia de la zona.

Bé, tenim el nostre oli doliva
verge, dins de la DOP Siurana,
de qualitat excellent, i els plats
gue més destaquen soén les ta-
pes mediterranies.

Un desig per al sector de I'hos-
taleria?

Em considero un cuiner de vo-
cacio, que estima la llibertat i la
propietat, i tinc un Unic desig:
fer que aquest ofici sigui excel-
lent i molt prosper.

Recomana’ns un racé del terri-
tori on t’'agrada perdre’t quan
surts del teu restaurant.

Ho tinc clar: el Parc de la Torre
d’en Dolga, un gran pulmo verd
de 37 hectarees amb forca des-
nivells, on es poden fer molt
bones rutes a peu o amb bici-
cleta. m






