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Editorial

Torna A la carta

Lany 1978 un grup d'empresaris hostalers van constituir 'Asso-
ciacié d’Empresaris d’'Hostaleria de la provincia de Tarragona,
amb seu a la Rambla Nova de Tarragona i uns objectius molt
clars: defensar, vincular, promoure, representar i donar suport
als hotels, bars i restaurants del territori.

45 anys després seguim aqui, convertits en Federacié; amb 800
associats vinculats a través de 17 associacions que ens perme-
ten escoltar les necessitats i inquietuds de cada racé del terri-
tori. | seguim aqui, també, gracies a 80 partners que ens donen
suport i a una comunitat de persones que mai hauriem ima-
ginat que se sumarien al projecte i es farien imprescindibles.

Continuem construint una Federacié humil, perseverant, sen-
se personalismes, ni interessos. Treballem de valent perqué ho
portem a la sang; igual que ho porten els establiments del sec-
tor que, dia rere dia, apugen la persiana malgrat les dificultats
econdmiques, politiques i sanitaries que fan trontollar els seus
negocis.

Pero per aixd seguim aqui, perque, tot i les circumstancies li-
quides i incertes que ens han tocat viure, volem ser una estruc-
tura solida que dona suport als associats i, al mateix temps,
una institucio activa en la construccio d'un desti turistic atrac-
tiu, referent i de qualitat.

Vull remarcar que el proposit de 'AEHT no seria possible sen-
se les persones, institucions, empreses i amics que heu cregut
en nosaltres i que us heu sumat a una familia que no para de
créixer en iniciatives necessaries com la revista A la carta. Un
altaveu del sector i del territori que eixamplara el sentiment
de pertinenca i orgull dels qui, d'una manera o una altra, sou i
sereu els protagonistes de I'AEHT.

XAVIER
JORNET

Tresorer i expresident
de I’AEHT

edita AEHT Federacié d'Associacions d’Empresaris d'Hostaleria de la Provincia de Tarragona
disseny & maquetacié Edimarko7 S.L. - Rosy Rod Gon -
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Salutacions

FRANCESC
PINTADO

President de la Federacié AEHT

“ Una publicacié
que ens permet
continuar
potenciant la
Costa Daurada
i les Terres de
I'Ebre coma
desti de primera
qualitat”

Torna un historic de ’AEHT

Benvolgut, benvolguda,

com a president de I'AEHT, és un honor viure el rellanga-
ment d’'una revista historica de la Federacio, que va néixer
als anys 80 sota la presidencia de Joan Pedrell amb 44 edi-
cions i que aquest 2022 recuperem amb el mateix nom,
perdo amb un format totalment renovat i actualitzat.

A la carta és una revista semestral de referéencia dels i per
als professionals i beneficiaris del sector hostaler de les co-
marques de Tarragona. Parlarem de gastronomia, de terri-
tori, de tendeéncies, de recursos, de projectes, normatives,
novetats, proveidors, formacions, esdeveniments gastrono-
mics, referents culinaris... i molts altres temes d'interes per
als hotels i restaurants de la provincia de Tarragona, perd
també per als professionals i apassionats del sector turistic
i la gastronomia.

En aquest numero 45 trobareu entrevistes exclusives a refe-
rents nacionals i internacionals com Ferran Adria i Antonio
Catalan, perd també provincials com Joan Bosch i Xavier
Jornet. Ens endinsarem en poblacions com Tarragona o
Cambrils, per anar coneixent millor, en cada edicid, el nostre
territori ric i divers. Viatjarem a les DO de la provincia a tra-
vés de la visié de la periodista Ruth Troyano i posarem sobre
la taula temes d’especial rellevancia com la sostenibilitat o
la nova llei d'autdnoms, entre molts altres continguts que
esperem que siguin del vostre interes!

Un canal divulgatiu i promocional del nostre territori nascut
de la Federacié AEHT; que trobareu en hotels, restaurants,
oficines de turisme i altres espais d’interés de la provincia
de Tarragona. Una publicacié que ens permet continuar po-
tenciant la Costa Daurada i les Terres de I'Ebre com a desti
de primera qualitat.

Llegiu-la, gaudiu-la i sobretot, compartiu-la!
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Per un turisme que aporti
benestar i qualitat de vida

Teniu a les mans una nova versié millorada i renovada de la re-
vista A la carta, editada per la Federacio d’Associacions d'Em-
presaris d'Hostaleria (AEHT) de la provincia de Tarragona. Es
tracta d'una publicacidé que, després d'uns anys d’inactivitat,
s’ha transformat i adequat per ressorgir de nou aportant
contingut d'interés i qualitat als seus lectors. La recuperacid
d'aquesta iniciativa em serveix de simil per reivindicar la ne-
cessitat de tornar a agafar embranzida per millorar el nostre
model turistic, sobretot ara que podem donar per superada
la pandémia de la covid-19. Igual que ha fet TAEHT amb la
seva publicacié, com a sector hem de ser capagos d'afinar la
nostra oferta per aconseguir un millor territori per viure-hi i MARTA

una millor destinacio per visitar. DOM EN ECH

Avui dia no n'hi ha prou a oferir propostes de qualitat i di-

versificades; també hem de fer compatible I'activitat turistica Directora general de Turisme
amb la vida als nostres municipis. Tot aquest canvi que vo- Departament d’Empresa i Treball
lem impulsar ha de venir acompanyat de la complicitat de Generalitat de Catalunya
la societat catalana. El turisme no només ha de ser genera-
dor de riquesa siné també de qualitat de vida per als nostres

ciutadans i ciutadanes. El turisme no ha de ser sinonim d'in- Hem impulsat
civisme, gentrificacié o pérdua d’identitat sind d’hospitalitat, “ ) < .
intercanvi, riquesa cultural i benestar. Com a sector ja fa anys I'estratégia

que estem fent bé les coses; ara ens cal fer un pas endavant en turisme

per guanyar-nos la confianca dels nostres veins i veines. No ..
deixem que s'estigmatitzi una activitat que afavoreix el dialeg enogastronomic

i ajuda a construir societats més obertes, més receptives al

canvi i, de retruc, més innovadores. perque aqueSta

L . oo oferta ens
Per aix0, ens cal un pla ambicids que ens permeti oferir una
proposta de valor atractiva que ens diferencii de la resta de permet avancar
destinacions i que alhora també aporti valor afegit a la vida .
dels nostres habitants i permeti el desenvolupament local. cap aun turisme
En aquest sentit, hem impulsat l'estratégia en turisme eno- de més qualitat,
gastronomic perqué aquesta oferta ens permet avancar cap

a un turisme de més qualitat, present durant tot l'any i arreu present durant
del territori. Parallelament, també estem treballant per tenir tot I'any i arreu
una oferta formativa actualitzada i de qualitat perque comp- . "

tar amb bons professionals és fonamental per afavorir 'ocu- del territori

pabilitat i la competitivitat en el nostre sector, i garantir que
el nostre visitant tingui la millor experiéncia.

Com a sector tenim el repte d’'aconseguir que la societat valo-
ri la nostra activitat i tot allo que aporta. Necessitem el seu es-
calf per iniciar el procés de transformacié que ens hem pro-
posat; escalf que espero que també rebi la revista A la carta
en aquesta nova etapa gque enceta.
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NOEMI i
LLAURADO

Presidenta de la Diputacié de Tarragona

Una finestra oberta al sector

La restauracié de la Costa Daurada i les Terres de I'Ebre esta d'en-
horabona amb la reaparicié daquesta publicacio, referent per a
un sector clau en l'economia del nostre territori. Representeu un
conjunt de professionals que, amb la vostra activitat, dinamitzeu
econOmicament, atorgueu prestigi i afegiu un atractiu unic a les
nostres destinacions turistiques.

Els professionals de la cuina i la gastronomia, del litoral i de l'interior,
feu que I'enogastronomia constitueixi un valor més a I'nora de triar
la Costa Daurada i les Terres de I'Ebre com a destinacio turistica,
mostrant la qualitat i la diversitat dels nostres productes. Els i les
professionals heu sabut reunir i catapultar uns valors que, any rere
any, sén premiats amb alguns dels reconeixements més prestigio-
sos a escala internacional. Heu aconseguit que la restauracio de la
Costa Daurada i les Terres de I'Ebre sigui un auténtic referent d'exit
que combina autenticitat, tradicio i renovacio creativa.

Limpacte positiu en termes econdmics traspassa, pero, 'ambit de
la restauracio i del turisme. Laposta pels productes locals, de quali-
tat i de km O suposa un impuls valuds i necessari per a l'activitat del
sector agroalimentari de les nostres comarques. Si parlem de I'em-
premta de l'activitat vinculada a la gastronomia, no podem obviar
l'actiu cultural i de construccié de la identitat propia que la cuina
representa. Alld que s'’ha elaborat als fogons es transforma a taula
en un element de socialitzacié i de qualitat de vida de les persones.
L'activitat dels restauradors i restauradores, al capdavall, esta al ser-
vei d'una de les funcions vitals que més directament influeixen en
la salut de la ciutadania. Perque alimentar les persones de manera
saludable en entorns confortables i de relacid social posa al nostre
abast una experiencia que connecta la nostra salut fisica i emocio-
nal, i el nostre benestar.

Amb aquesta publicacié recupereu un espai de comunicacié que,
sens dubte, sera de gran valor per a la vostra tasca diaria. Felici-
tem-nos per comptar amb un mitja que és una finestra oberta al
vostre sector professional i que ens permet, alhora, sumar i reconéi-
xer la importancia de la vostra activitat per al conjunt de la societat.

“ Heu aconseguit que la restauracio
de la Costa Daurada i les Terres de
I'Ebre sigui un auténtic referent d'éexit

que combina autenticitat, tradicio i
renovacio creativa”

PAU .
RICOMA

Alcalde de Tarragona
i president del Patronat
Municipal de Turisme de Tarragona

El romesco i els macabeus,
maridatge d’alt voltatge

La revista A la carta de I'AEHT torna a caminar després d'uns
anys d'aturada i em fa especial ilusié ser un dels primers a en-
cetar aguesta nova etapa de la publicacié. En el numero de la
represa, es posara el focus, entre molts altres temes, en lI'eno-
gastronomia de Tarragona, amb el romesco i els vins com a
punts estrella.

El romesco és el guisat autocton de Tarragona, la seva recepta
ha passat de generacié en generacid i el plat es manté més viu
gue mai. Molts restaurants ja se I'han fet seu i I'ofereixen com la
joia de la gastronomia de casa. Per acompanyar aquesta delicia,
una aposta guanyadora soén els vins macabeus de la DO Tarra-
gona, que ofereixen un maridatge inigualable entre els produc-
tes del mar i de la terra.

La gastronomia, la historia i el patrimoni de Tarragona es poden
viure durant tot l'any, la capital de la demarcacié no tanca. Les
portes per gaudir de la ciutat sempre estan obertes. Entreu-hi!

“ En el nimero
de larepresa, es
posara el focus,
entre molts
altres temes, en
'’enogastronomia
de Tarragona,
amb el romesco
i elsvinscoma
punts estrella”
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OLIVER
KLEIN

Alcalde de Cambrils

Cambrils, model
turistic integral

La cooperacié entre 'Ajuntament i les empreses
privades és fonamental per potenciar l'evolucid i
el creixement del sector turistic a Cambrils. Aixi
ho hem entés ambdues parts des del primer
moment i per aixd anem de la ma a I'hora d'es-
tablir les estratégies necessaries per garantir el
futur i la sostenibilitat de l'activitat turistica en el
seu conjunt i, en base a aquests postulats, conti-
nuar liderant el sesgment del turisme familiar de
qualitat, el turisme esportiu i de salut i, per supo-
sat, la gastronomia de més alt nivell esdevenint
I'dnic municipi amb dues estrelles Michelin.

El model Cambrils és un model d'éxit. Perd no
en tenim prou i hem d'avangar en aquest con-
cepte de turisme integral que consisteix en su-
mar més esforgos publics i privats que ens per-
metin explorar noves oportunitats d'innovacio i
nous ninxols de negoci.

A dia d'avui, una bona gestio turistica no consis-
teix en quantificar turistes sind que hem d'apos-
tar per la qualitat, la sostenibilitat i la singularitat
com a vectors estrategics que ens facin dife-
rents. Per aix0, aquest estiu la industria turistica
cambrilenca ha estat el motor de la recuperacid
econdmica i del retorn a la normalitat al nostre
municipi. Ara ens queda el repte d'anar supe-
rant l'estacionalitat i, probablement, els ambits
del turisme vinculat al benestar i I'esport sén
dues opcions en les que continuarem dedi-
cant-hi esforgos.

La meva enhorabona a I'AEHT per recuperar la
revista A la carta. Estic convengut que sera un
referent fonamental per intercanviar informa-
cié de primera ma del sector i compartir idees,
propostes i reflexions que enforteixin els lligams
entre els diferents agents publics i privats impli-
cats en aquest sector economic tant transcen-
dental pel futur del nostre territori.

PERE
GRANADOS

Alcalde de Salou
i president del Patronat
Municipal de Turisme

Salou, qualitat
gastronomica
de referéncia

Salou va encetar, ja fa uns anys,
una trajectoria ascendent dins
del mdén de la gastronomia. Des
d'aquestes linies, volem felicitar
tots els restaurants de la capital
de la Costa Daurada per treballar
sota el paraigua de l'excelléncia,
aixi com també I'Associacié d’'Em-
presaris d’'Hostaleria (AEH) de Sa-
lou, per ser un potent motor gene-
rador d'identitat i dinamisme.

Actualment, Salou compta amb
una Estrella Michelin i un Sol
Repsol, ambdues distincions en
mans del Restaurant Deliranto,
del xef Pep Moreno, que sén fruit
de la constancia i de la feina ben
feta. Aquests prestigiosos reco-
neixements representen l'alt nivell
d'esforg i d'exigéncia amb que es
treballa al nostre municipi, tant
des del punt de vista gastrondmic
com de la restauracio.

Daltra banda, volem donar la
benvinguda al magazin A la car-
ta, que ens ha sorprés gratament
amb l'inici d'una nova etapa plena
de reptes. Desitgem que assolei-
xi molts éxits i que es converteixi
en una publicacié de referencia al
nostre territori.

PERE
SEGURA

Alcalde de Vila-seca

El plaer de degustar el
temps

En I'época actual, immersos com vivim en un
mon digital que ens fa anar a velocitats de ver-
tigen, publicar una revista en paper, a banda
que pot semblar estrany, diriem que pot ser
contraproduent; ara bé, si tenim en compte que
qui la promou és la Federacié d'Associacions
d’Empresaris d’Hostaleria de la provincia de Tar-
ragona, segurament trobarem una explicacié a
aquest fet.

Dins del mdén de I'hostaleria, en els darrers temps
destaca la restauracié i, en ella, la gastronomia i
el plaer de menjar amb els cinc sentits. Tot aixd
comporta temps, temps d'elaboracio i temps de
degustacié on la imatge, els olors i els sorolls a
I'hora d'abordar un plat s'ajunten en el moment
del tacte en la bocai el gust en el paladar.

| temps també és el que necessita una lectura
exigent, ja sigui d'un article, d'una historia, d’'una
recepta o d'una descripcié. Temps i la possi-
bilitat de fer Us de tots els nostres sentits per
gaudir-ne. Lolor de paper i tinta en el moment
que arriba a les nostres mans; el tacte del paper
estucat i de qualitat on els nostres dits sentre-
tenen per copsar el seu gramatge i la seva sua-
vitat; la visié d'imatges ben impreses on s'ende-
vinen nous mons, el soroll de la pagina al passar
un full.. petits plaers que ajuden a una bona
lectura i que també necessiten temps.

| de temps en sap molt la nostra gent de I'hos-
taleria, de temps i de paciéncia per assolir no-
ves experiéncies i nous objectius que omplin els
seus clients del gaudi d'un bon apat i del plaer
d'una interessant lectura.

Vull felicitar l'associacioé per la seva capacitat de
risc, per la seva implicacié en la innovacio i per
saber rescatar aquelles propostes que compor-
ten saber gaudir del temps.

Ara ja tenim a la ma aquesta renovada A la car-
ta. Llegim-la amb atencid perquée de ben segur
ens portara noves experiéncies i sobretot, a sa-
ber aprofitar el temps.
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Tarragona

Enogastronomia

UN VIATGE AL MON DEL ROMESCO
DE LA MA DE XAVIER VECIANA

“Un desig? Passio

o »

per la cultura
gastronomica
que ens ajudi

a perpetuar la
nostra historia”

“Si el romesco de Tarragona fos una persona, seria

forta, intensa i tindria caracter de pescadora’ Aixi

el descriu Xavier Veciana. Si algu coneix el mar i la

cuina marinera com ningu és ell: antic pescador i

actualment cuiner del restaurant Xaloc del Serrallo

de Tarragona.

El romesco és un plat tipica-
ment tarragoni que va néixer a
les barques del Serrallo i sela-
borava amb els ingredients que
els pescadors tenien a l'abast. ‘A
bord de les barques portavem
pocs aliments i basics. No hi ha-
via neveres i per aixo el romesco
es cuinava amb elements secs:
alls, pebrot, pa sec del dia abans,
un grapat d'ametlles, oliivide la
terra, brou i sal”. Aquesta és la re-
cepta original del romesco tarra-
goni ‘amb pebrot, no amb nyora,
que és més intens”. Afegeix que
cal picar-ho ben fi, fins que que-
di una textura terrosa “‘com més
fi, més lligat”. El secret del Xavier
perqué quedi excellent és cuinar
el pebrot i el pa al forn “perque
no absorbeixi molt d'oli".

Mentre a la cuina del Xaloc arriba
el peix fresc, el Xavier assenyala
un quadre del menjador amb el
poema “Veles e vents han mos
desigs complir’, d’Ausias March.
‘Aquest home va descriure el
Mediterrani d’'una manera tan
exacta que havia d’haver estat a

la mar per poder fer-ho”, comen-
ta Veciana. Un poema molt bo-
nic, tarragoni i mediterrani: “bu-
Ilira el mar com la cassola al forn”,
diu el poema. “El mestral, aquest
vent sec que bufa tan fort, sem-
porta l'aigua i fa que bulli; tota la
superficie de mar esta blanca,
com un vapor daigua; és incre-
ible”, afegeix el cuiner tarragoni.

Josep Pla, més concret encara,
també feia referencia a Tarra-
gona i al romesco: “No crec que
existeixin moltes ciutats al mén
com Tarragona, que, a més d'un
incomparable passat, una histo-
ria estupenda i una situacié es-
tranya bellesa, tinguin una salsa
propia, particular i Unica”.

El Xavi Veciana té certa tradicio
marinera perqué el seu avi ja
envasava romesco a la fabrica
de conserves. Perd no es va fer
pescador per seguir la tradicié
marinera, sind més aviat per
escapar, pero li va acabar agra-
dant. “Jo anava al peix espasa,
perdo també pescavem taurons,

“ No crec que existeixin moltes ciutats
al mén com Tarragona, que, a més
d’'un incomparable passat, una
historia estupenda i una situacioé
d’estranya bellesa, tinguin una salsa
propia, particular i Unica”. Josep Pla

tonyines, guardia civils i peixos
guineu”.

Els dies especials feien romesco;
no era un plat de cada dia. Un
dels romescos que més agrada-
va els pescadors era el de toro.
Si els caps de setmana hi havia
corrida, el dilluns venien carn de
toro al mercat i les dones dels
pescadors, moltes de les quals
eren peixateres, els en porta-
ven a la barca. "A mi el que més
m'agrada és el de pop; és lI'expo-
nent maxim del romesco i no el
sap fer tothom”

Aquest boom de la cuina a les
barques va arribar amb el de la
pesca, cap als anys seixanta. Hi
havia moltes barques pels plans
estatals destinats a potenciar el
sector, perd faltava ma d'obra, i
va venir-ne molta de fora; sobre-
tot de 'Ametlla de Mar. “Una de
les coses que té el mén mariner
és que tenim un nexe d'unié que
és el mar, i el mariner va on hi ha

peix”. Com gue no hi havia auto-
pista, els treballadors arribaven
en tren i es quedaven a viure a
Tarragona tota la setmana. De
dia cuinaven i de nit pescaven.
“Recordo que entre les barques
se sentia l'olor del menjar”, igual
que ara, que quan arriba el mig-
dia es comenga a sentir als res-
taurants del Serrallo.

| és que la recepta del romesco,
com molts altres plats mariners,
ha anat passant per tradicié oral
d'uns als altres i el Xavier “té l'obli-
gacid de transmetre-la. La cultu-
ra és aixo".

Si poguessis demanar un desig
pel romesco de Tarragona, quin
seria? “Passio per la cultura gas-
trondmica que ens ajudi a per-
petuar la nostra historia. També
demanaria que el tarragoni fos
conscient i tingués més estima
cap a allo autocton; és I'Unica
manera que no desaparegui’. m
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Tarragona

El romesco a Tarragona, avui

Esdeveniments gastronomics amb
el romesco com a protagonista

El romesco comencga al Serrallo, perd no s'acaba aqui, perqué la tra-
dicié I'ha portat fins a 'Eixample, la Part Alta i cadascun dels racons
de la ciutat. Ara encara més, gracies a les jornades gastronomiques
gue organitza 'AEH Tarragona Ciutat i el Patronat de Turisme de
Tarragona, i a altres iniciatives com El Serrallo ve de gust, una se-
rie documental de 6 capitols que se submergeix en l'autenticitat del
barri mariner i que posa el focus en receptes elaborades per cuiners
i cuineres no professionals vinculats amb el barri mariner de Tarra-
gona. m

Romesco i macabeu

Els vins de la varietat macabeu de la DO Tarragona sén una ex-
pressié de frescor mediterrania. Les onades d’aire mari marquen

el viamb una base persistent.

Aguesta estructura marina és la plataforma d'un cataleg aroma-
tic varietal que a Tarragona esta dominat per un fons d’'ametlla
tendra.

La referéncia als fruits secs, les notes aromatiques de flors seques
i la frescor marinera fan del macabeu la parella natural del romes-
co, que és la salsa que uneix aquests ingredients.

El vi és el paisatge embotellat i I'experiencia de fusié gastronomica
de romesco i macabeu és el missatge que identifica Tarragona. m

ORIOL PEREZ DE TUDELA
DO TARRAGONA

Imatges de l'arxiu historic de Tarragona.

Descobreix
El Serrallo Ve de Gust
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Patrimoni

// ENTREVISTA

GEORGIA COSTA
DITINERE

“Tarragona és
una ciutat
amb triple
Patrimoni
Mundial”

La historiadora i escriptora de literatura juvenil, ens
parla de Tarragona des del punt de vista d'una guia
entusiasta amb una gran capacitat comunicadora.

Quins soén els tours més sollici-
tats?

Sens dubte, el tour més deman-
dat a Itinere és el de Tarragona
romana, que fa un recorregut
completissim no nomeés pels
nostres monuments, que sén pa-
trimoni mundial, sind que també
ens permet explicar I'evolucié de
la nostra ciutat al llarg del temps.

De tota manera, oferim més de
40 activitats a les nostres comar-
ques per a grups d'empresa, tu-
ristes i escolars.

Qué és el que més sorprén els
turistes de la ciutat?

Hi ha moltissimes coses que sor-
prenen els turistes de la nostra
ciutat: la seva situacid privilegia-
da dalt d'un turd a tocar del mar,
per exemple. |, és clar, els seus
racons, tant a la Part Alta com
a la zona del centre de la ciutat,
amb el Balco del Mediterrani i la
Rambla Nova com a punts d'es-
pecial atractiu. El que els sorprén
moltissim i, nosaltres també hi
posem molt d'e@mfasi, és la con-
vivéncia diaria amb el patrimoni
roma.

I als qui ja la coneixen, pero la
redescobreixen amb vosaltres?

Molta gent de Tarragona o de
poblacions veines venen amb
nosaltres per ampliar coneixe-
ments sobre aquests racons per
on ja han passejat o visitat pre-
viament, perd que no en sabien
gairebé res. També agrada molt
l'activitat de Misteris i llegendes
de Tarragona, especialment a

“ Tarragona és
un llocon el
patrimoni és
viu, integrat en
el mateix teixit
urbaien el dia
a dia dels seus
ciutadans”

aquells que sén veins de Tarrago-
na, que se sorprenen de coneixer
els detalls, les llegendes, les peti-
tes miséries de la gent que, com
ells, vivien a la ciutat.

Queé té Tarragona turisticament
que no tenen altres ciutats pa-
trimonials?

A Tarragona no hi ha nomeés
una série de monuments des-
connectats entre ells, sind una
ciutat que ha anat evolucionant
amb el temps, integrant els
seus elements antics i moderns,
adaptant-se al pas dels segles.
Tarragona, i aixi es reconeix ex-
pressament en la seva declaracid
com a ciutat Patrimoni Mundial
per la UNESCO, és un lloc on el
patrimoni és viu, integrat en el
mateix teixit urba i en el dia a dia
dels seus ciutadans. A Tarragona,
el patrimoni no es limita a una
série de monuments visitables,
sind que els diferents monu-
ments, connectats els uns amb
els altres, ens expliquen la histo-
ria de la nostra ciutat.

Tarragona romana, si; pero
també medieval i modernista.
Quins sén els monuments i els
espais més emblematics de la
ciutat de cada periode?

Si parlem de la Tarragona medi-
eval ho hem de fer, és clar, de la
catedral de la ciutat, un monu-
ment uUnic per la seva qualitat,
importancia i, també, pel seu ex-
traordinari estat de conservacio.

Per altra banda, la Tarragona
modernista, potser la part de la
ciutat menys coneguda, també
té els seus tresors, que es troben
sobretot a la zona centre de la
ciutat. Per coneixer aquesta part
meés “amagada” de la historia de
Tarragona, un bon passeig seria
el que ens portaria des del Bal-
c6 del Mediterrani per la Rambla
Nova, entrant al teatre Metro-
pol i veient nombroses mostres
d'aquesta arquitectura moder-
nista a les facanes de les cases,
per acabar amb el mercat muni-
cipal i I'antiga plaga de braus.

Historia, gastronomia i cultura
fan un bon maridatge. Ens re-
comaneu una ruta per conéixer
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Tarragona a través d’aquests
tres ingredients?

Sempre diem que Tarragona és
una ciutat amb triple Patrimo-
ni Mundial: cuina mediterrania,
castells i els seus monuments ro-
mans, aixi que la nostra ciutat és
un lloc ideal si volem combinar
cultura, historia i gastronomia.
Un exemple seria un tour guiat
per la Tarragona medieval aca-
bant fent un tast, precisament,
de cuina d'aquest periode. Tam-
bé no hi ha res més agradable
que fer una visita guiada per la
Tarragona romana i acabar en
una de les boniques places de
la Part Alta degustant un dels
molts vermuts que es produei-
xen a la zona.

Tarragona tot I'any. En una esca-
pada d’hivern a Tarragona no et
pots perdre...

| tant, tot l'any rebem visitants.
A Tarragona som afortunats de

tenir un clima molt benigne,
de manera que els seus monu-
ments, els seus carrers i entorns
es poden gaudir tot l'any. Fins i
tot, els dies de pluja son ideals
per a visitar l'interior de la gran
catedral, els museus o aixoplu-
gar-se dins les voltes del circ
roma.

Quins productes teniu previstos
pels mesos de hovembre-maig?

Com sempre, a Itinere intentem
innovar, crear una oferta atractiva
per al nostre public, especialment
el més familiar. Ja hem implantat
amb molt éxit una visita guiada
enfocada a families amb nens:
Tarragona romana amb nens.

Fa pocs dies van estrenar una
activitat que la pandémia va
deixar aparcada: Arqueolegs
per un dia. Es tracta d'un taller
on les diferents families amb
canalla aprenen que és l'arque-
ologia i ho porten a la practica
en petits sorrals que excaven. m

@ Plana Fabrega

Especialistes en contra incendis

¢ Sistemes manuals i automatics d’extincié
¢ Sistemes d’extincié automatica de campanes
 Proteccid passiva RF
e Extintors de pols ABC, automatics i CO2
* BIEs i proves hidrauliques
e Control i evacuacio fums

Totes les cuines industrials han de disposar
de sistemes d’extincié automatica.
Sistema economic i facil d’instal-lar

Preus especials socis de AEHT!!

Tel. 977 21 98 54

pftarragona@planafabrega.com

e Sistema autonom,

no requereix electricitat

e Sistema biodegradable
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Habitatges d’us turistic

JORDI
VILAR

President de I’Associacié
d’Apartments Turistics i Hostels
de Tarragona

“ Tarragona es
una ciutat amb
un atractiu
inquliestionable,
i ho afirmo des
de la propia
experiéncia, ja
que els turistes
sOn una part
important dels
clients que
s’allotgen als
apartaments
turistics de la
ciutat”

Una oportunitat per al creixement sostenible
de Tarragona

Tarragona és una ciutat amb nombrosos atractius que la converteixen en un desti que
treballa els 365 dies de I'any; no només durant la temporada turistica, siné pels esdeveni-
ments que se celebren a la ciutat i atrauen perfils de visitants diversos; perd també per les
oportunitats que porten a professionals d’'arreu a installar-se a la ciutat i a habitar-la durant
un periode de temps determinat.

Per aquest motiu, en lloc de parlar d’habitatges d'Us turistic, m’agradaria parlar d’habitat-
ges d'us temporal, ja que aquesta denominacié s'adapta millor al tipus de demanda que
satisfa el model d'establiments que ens ocupa.

Tarragona és una ciutat amb un atractiu inqUestionable, i ho afirmo des de la propia experi-
eéncia, ja que els turistes sén una part important dels clients que sallotgen als apartaments
turistics de la ciutat: el patrimoni roma i les platges, el Concurs de Castells, les jornades
gastronomiques, festivals com Tarraco Viva o el Dixieland, festes com Santa Tecla i Sant
Magi.. i un llarg etcetera.

Perd hi ha moltes altres raons per passar temporades, curtes o llargues, a Tarragona. Par-
lem de casos reals com treballadors temporals en projectes als poligons industrials, al port
o a la universitat; de visites familiars; de canvis de residéncia o obres al domicili; de tripu-
lacions de vaixells o d'assistents a congressos i d'altres esdeveniments esportius o culturals
que acull la ciutat.

Molts d'aquests clients, especialment els que fan estades mitjanes o llargues, volen sen-
tir-se com a casa i aconseguir-ho és facil en un apartament. El més important, tal com
promovem des de I'Associacié d’Apartaments Turistics i Hostels de Tarragona, és la profes-
sionalitat de totes les persones implicades en la seva gestio, perque pot i ha d'evitar un dels
principals problemes que satribueix als habitatges d'Us turistic: el comportament incivic i
les molésties ocasionades als veins. Des de la TAATH, a través de diverses campanyes amb
els associats, promovem que els clients, des del primer minut de la seva arribada, siguin
informats de les normes de convivencia, de la necessitat de respectar els altres hostes i el
barri i de les possibilitats que els aporta la ciutat i, fins i tot, promovem gque els establiments
turistics puguin ajudar-los en els possibles tramits que hagin de fer.

Els efectes positius sobre la ciutat i els seus habitants sén multiples. Per una banda, la de-
manda no estacional és positiva, ja que crea llocs de treball estables que no estan lligats a
la temporada de sol i platja. Per altra banda, els visitants/residents tenen un impacte eco-
nomic significatiu a la ciutat, ja que les seves visites s'allarguen més d’'un o dos dies. Algunes
d'aquestes persones fins i tot sempadronen temporalment a Tarragona, fan una despesa
important a la ciutat, consumeixen al barri i moltes es converteixen en prescriptores de
Tarragona.

Un altre aspecte molt important a destacar és que els ultims edificis d’habitatges d'Us tu-
ristic que s’han obert a la ciutat no han eliminat parc residencial. S’han rehabilitat edificis
buits i, en aquest sentit, podem constatar que no hi ha hagut una davallada de l'oferta
de lloguer tradicional, ans al contrari. Per exemple, a la Part Alta, una zona que podria ser
sensible a la pressid dels establiments per a turistes, el nombre d’habitants censats ha
crescut. A més, en termes generals, aquestes rehabilitacions s’han fet amb la maxima cura
i amb criteris de sostenibilitat: millora de l'aillament térmic, aerotérmia, electrodomestics
eficients, etc.

I, finalment, cal posar sobre la taula que els habitatges d'Us turistic, al tenir una clientela
meés diversificada i no dependre tant d'una bona ubicacié a les zones més turistiques de
Tarragona, estan disseminats per gran part de la ciutat. Aixi, podem veure com les lliceéncies
estan distribuides per tots els barris, sense que hi hagi cap punt de concentracié remarca-
ble.

En definitiva, els habitatges d'Us turistic sén una oportunitat per la ciutat de Tarragona i
des de la TAATH treballem perqué es converteixin en facilitadors del creixement sostenible
i de qualitat de la ciutat. m
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La provincia amb més DO

RUTH
TROYANO

Periodista i sommelier

“ Els ciutadans
encara som
poc conscients
del valor que
tenen els milers
d’hectarees
de vinya que,
amb rigor i
perseveranga,
es cultiven ales
comarques de
Tarragona”

Creure. Estimar. Beure. | orgull

No hi ha cap altre territori a Catalunya tan potent enologicament com el sud del pais.
Les comarques de Tarragona sostenen riquesa, diversitat i qualitat. Immensa. El vi és un
cultiu ancestral que sobreviu generacions i sobrepassa persones. Avui, amb ulls i mans
joves i esforcades que recullen el llegat, el regeneren i I'enalteixen. S6n més lliures que
mai, perqué s’han format més i millor. Viticultors i endlegs viatgen i deixen de mirar-se
el melic. Han entés que l'aprenentatge és continu, que comenga al camp, i que el dialeg
amb el vei és necessari: amb el mateix raim, poden fer vins radicalment diferents.

Els ciutadans encara som poc conscients del valor que tenen els milers d’hectarees de
vinya que, amb rigor i perseveranga, es cultiven a les comarques de Tarragona. S'estenen
més enlla de I'Ebre i del Gaia, des de primera linia de mar a la Costa Daurada fins als
ports de Tortosa-Beseit o a I'interior del Priorat i la Conca de Barbera. Hi ha vinyes heroi-
gues que encimbellen turons de muntanya mediterrania a 900 metres d'altitud, expres-
sant frescor i fragancia aromatica a la copa. Costers, terrasses i planures, banyades per la
marinada, el cerg, el garbi, el mestral.. Vinyes velles i savies i d'altres empeltades de nou
amb varietats autdctones i tradicionals, homenatjant els avantpassats, revolucionant el
mercat del vi catala amb estils d'elaboracid i crianga tan bevibles com heterogenis.

La DO Tarragona i la recerca de la seva identitat, amb el macabeu com a estendard. La
DO Terra Alta amb un terrer feréstec i auster vinificant molt més que la garnatxa blanca.
La DO Conca de Barbera amb la versatilitat del trepat, sense deixar d'explorar varietats
blanques. La DO Montsant elevant el sentit i el valor de la garnatxa negra sobre sols
diversos. La DOQ Priorat aprofundint en els noms de la terra entre carinyenes i garnat-
xes velles. La DO Catalunya abragant sensibilitats, caracter i estils nouvinguts. La DO
Penedés que atresora 2.700 anys d’historia vitivinicola a Catalunya mostrant un ventall
de textures enologiques infinit i enaltint el vi dels masos i la DO Cava fent cami cap a
I'excelléncia categoritzant-se i apuntalant les arrels amb una nova zonificacié. Tot aixd i
meés enllaga el paisatge del sud, amb la sort que I'habita el centre formatiu més poderds
del pais: la Facultat d’Enologia de la Universitat Rovira i Virgili, dibuixant un present i un
futur vibrants. Com ha escrit el sommelier Josep Roca al llibre “Catalunya, terra de vi”
d’Andana Edicions: “El terrer parlai ara se I'escolta (..) El vi catala d'avui ens déna llum als
ulls i forca a la copa”. Creure. Estimar. Beure. | orgull. No ens cal res més. Bé, si, dignificar
sempre la feina del pagés, que no només alimenta sind que també cuida i preserva el
paisatge. m
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Associacions de 'AEHT

JOSEP RAMON
GUIU

Representant Provincial
d’Associacions
vinculades i president
AEH Conca de Barbera

17 associacions d’hostaleria arreu de la provincia
representen la diversitat de nord a sud i d’est a oest

Tenim un territori ric i divers: del Baix Penedeés al Montsia i del Tarragonés a la Conca de Barbera. Ter-
rasses marineres, restaurants de muntanya, hotels boutique, menus degustacio, bars de tota la vida...
La diversitat d'establiments d’hostaleria del Camp de Tarragona i les Terres de I'Ebre és inacabable i
imprescindible.

Aquesta diversitat és positiva, perqué ens converteix en un territori ric, complex, sorprenent i ple de
matisos; perod requereix una representacio territorial que hi estigui a l'altura, encapcalada per profes-
sionals del territori que el coneguin, el trepitgin dia a dia, I'estimin i siguin capagos de traslladar a la
Federacio les seves peculiaritats.

En els darrers anys hem seguit aglutinant i cohesionant el sector hostaler del Camp de Tarragona i
les Terres de I'Ebre, ens hem convertit en una federacio representativa de la diversitat i la riquesa del
territori i continuem evolucionant al costat dels nostres hotels, bars i restaurants.

Aquest objectiu s'ha traduit en la creacio, renovacid i integracio a la Federacié AEHT de tretze asso-
ciacions locals i comarcals: AEH Salou, AEH Cambrils, AEH Conca de Barbera, AEH Tarragona Ciutat,
AEH Vila-seca, la Pineda, Gremi d’'Hostaleria del Baix Penedés, AEH Reus, AEH Baix Gaia, Associacio
de Restauradors de Valls, AEH Cambrils, AEH Terra Alta, AEH Terres de I'Ebre i Priorat Enoturisme. Aixi
com de 4 associacions sectorials: Associacié d’Apartaments Turistics i Hostels de Tarragona, Associa-
cié Hotelera de la Provincia de Tarragona, Associacié d’'Hotels de Tarragona i Associacié d'Hotels de
Reus. Els presidents de cada una d'elles es troben periddicament a la junta provincial de TAEHT i aixd
ens permet estar sempre connectats i que la veu del territori se senti amb més forca i aconsegueixi
el ressoO que es mereix.

Les 17 associacions de I'AEHT ens permeten coneixer de primera ma les necessitats, demandes i
peculiaritats dels establiments associats; perd també destinar recursos a promoure esdeveniments
gastronomics i accions promocionals que contribueixen a potenciar la seva marca territori com a
desti gastronomic i turistic. Sense totes les associacions mencionades, seria impossible haver cons-
truit una Federacio acollidora, empatica i representativa dels 800 socis de la provincia de Tarragona
gue integra la nostra Federacio. m
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Agenda gastronomica

Calendari d’esdeveniments gastronomics

Les 17 associacions de I'AEHT ens permeten conéixer de primera ma les necessitats, demandes i
peculiaritats dels establiments associats; pero també destinar recursos a promoure esdeveniments
gastronomics i accions promocionals que contribueixen a potenciar la seva marca territori com a
desti gastronomic i turistic.

Les jornades gastrondmiques sén un motor de dinamitzacié econo-
mica i una eina imprescindible per potenciar el producte insignia de
cada territori de la Costa Daurada i les Terres de I'Ebre. Amb elles do-
nem a coneixer els restaurants i la seva cuina, els quals contribueixen
a construir la identitat gastronomica de la nostra terra i a seguir con-
solidant-nos com un desti de primera qualitat.

LES QUE VINDRAN O JA SON AQUi

SALOU Novembre - Desembre
JORNADES GASTRONOMIQUES DEL CALAMAR

LAEHT organitza i collabora en nombroses jornades gastrondomiques
durant I'any. Destaquem les que hem celebrat els darrers sis mesos i
les que vindran perqué les apuntis a 'agenda i no te les perdis!

SALOU Tots els dijous al vespre
TASTA SALOU

SALOU Abril-maig
JORNADES GASTRONOMIQUES DE LARROS

LES QUE HEM VISCUT EL DARRER MIG ANY ..
REUS Tots els dijous al vespre

REUS Novembre TAPAREUS

A REUS CUINEM BOLETS AMB OLI DOP SIURANA REUS Maig

SALOU Setembre ARROS GANXET JORNADES GASTRONOMIQUES

GASTRO WINE & MUSIC TARRAGONA Cada dijous al vespre

SALOU Juny TASTETS DE LA PART ALTA DE TARRAGONA

GASTROTOUR
TARRAGONA Marg-abril

JORNADES GASTRONOMIQUES
DE LARROS MARINER

PRIORAT ENOTURISME Agost
JORNADES GASTRONOMIQUES DE LA

TOMACA | LHORTA DEL PRIORAT
TERRA ALTA Marc-abril

CONCA DE BARBERA Juny
SABORS DE LA CONCA AMB BACALLA

CONCA DE BARBERA Agost
DIMECRES TAPA A MONTBLANC

TARRAGONA Octubre
ROMESCVS + MACABEVS

TARRAGONA Juny
JORNADES GASTRONOMIQUES DELS
TASTETS DE TARRAGONA

Trobaras tota la informacio

actualitzada a

JORNADES GASTRONOMIQUES
DEL CORDER DE TERRA

CAMBRILS
*Consulta-les a la pagina 20

BAIX PENEDES Novembre-abril
RUTA DEL XATO

BAIX PENEDES Marc
JORNADES GASTRONOMIQUES
DEL XATO DE CALAFELL
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Cambrrils

Tradicio marinera amb arrels pageses

Gastronomia, producte, servei en salai
professionalitat en cuina

El mar i la terra han estat sem-
pre generosos amb Camobrils
i la proveeixen de productes
de la més alta qualitat, km O i
de proximitat; uns ingredients
que, de la ma dels seus cuiners,
han sabut realcgar el nivell de la
gastronomia cambrilenca, una
molt recomanable experiéncia
gustativa.

Dos restaurants Estrella Mic-
helin, Can Bosch i Rincon de
Diego, als quals se suma el res-
taurant Miramar per aconseguir
els quatre Sols de la Guia Rep-
sol per a Cambirils, i els més de
150 restaurants avalen Cambirils
com a capital gastronomica de
la Costa Daurada. Pero hi ha
molts més establiments i locals
gurmet recomanats per profes-
sionals, critics i mitjans especia-
litzats, cosa que fa possible que
aguesta vila marinera amb ar-
rels pageses sigui un paradigma
Unic en propostes sensorials.

Cambirils és testimoni de la ri-
guesa que aporta el relleu ge-
neracional dins les cuines i actu-
alment els xefs amb més renom
sén clars exemples d'aquest
traspas de professio, assolint
I'excelléncia amb plats basats
en receptes transmeses de pa-

res a fills que combinen amb
les ultimes tendéncies, basades
en el producte local, I'ecologia,
la sostenibilitat i el seu gran en-
giny. Casa Macarrilla 1966 és un
exemple d’'aguest traspas fami-
liar, amb la quarta generacié
al capdavant; o el restaurant El
Posit, lider de la sostenibilitat
en gastronomia, i Unic establi-
ment membre de ['‘Associacid
Catalana de Celiacs, o I'Original
Experiéncies Gastrondmiques,
guanyador de nombroses edi-
cions de concursos de tapes
d’'autor. Sens dubte, aquests sén
alguns dels bons exemples, als
quals segueixen molts altres,
qgue parlen de lorientacid de

PROPERES JORNADES
GASTRONOMIQUES DE
CAMBRILS

Febrer
Jornades Gastronomiques

de la Galera
Marg
Jornades Encarxofa’t
Maig
Jornades Gastronomiques
del Romesco

Cambrils com a Destinacié de
Turisme Gastronomic.

| tot perqué la base de la cuina
cambrilenca és, sens dubte, la
tradicié marinera, plasmada en
receptes que arriben fins als nos-
tres dies com els fideus rossos o
el romesco, perd també les noves
tendéncies gastronomiques li-
derades per joves cuiners i grans
promeses.

Sens dubte, un dels productes
estrella de la poblacid és el peix
i tota la produccié de la Confraria
Pescadors de Cambrils; una de
les més antigues de Catalunya i
de les poques que pesquen ex-
clusivament amb arts de pesca

Descobreix totes les
Jornades Gastronomiques

Cambrils és
testimonidela
riquesa que aporta el
relleu generacional
dins les cuines i
actualment els xefs
amb més renom

son clars exemples
d’aquest traspas de
professio, assolint
I'excelléncia amb
plats basats en
receptes transmeses
de pares a fills que
combinen amb les
ultimes tendéncies

artesanal. Una imatge que reco-
manem és anar a veure larriba-
da dels pescadors al port vora
les 16:30 h. Sarcies, caixes i carros
plens de llenguados, sipies i Ilu-
cos cridaran l'atencié al seu pas
fins a la subhasta de peix i és que
Cambrils té un barri mariner molt
dinamic amb una poblacié molt
lligada al mar.

Parlant de producte km O, des-
taquen les hortalisses i les fruites
de Cambrils, ja que I'norta cam-
brilenca té el 43% d‘agricultura
ecologica que representa el 17%
de tot Catalunya. Lideren aquest
posicionament l'empresa cam-
brilenca pionera a aconseguir
aquests éxits, Verdcamp fruits, i la
Cooperativa Agricola de Cambrils,
gue des de l'any 1902 aglutina la
forca dels pagesos i les terres del
municipi oferint una produccié
Unica de verdures i fruites i, per
sobre de tot, de I'oli d'oliva verge
extra DOP Siurana premiat en
nombrosos certamens nacional i
internacionals del gremi oleicola.

Per tot aixo i molt més, Cambrils
és gastronomia, és producte, és
servei en sala i professionalitat
en cuina. Una experiéncia sen-
sorial Unica i excepcionalment
recomanable. »
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Opinio

Sostenibilitat

ANGEL
PEREZ

Vicepresident de Restauracid i
sostenibilitat AEHT

Gestor de Sostenibilitat del
grup El Posit

“ Una bona manera
de millorar les
condicions de treball
i motivar el personal
és automatitzar tot
allo que estigui a
les nostres mans,
ser més eficients
i revalorar la ma
d’obra qualificada”

Com fer que un restaurant sigui sostenible?

Ja fa temps que els consumidors trien una alimentacié saludable, perd cada cop més
busquen que també sigui sostenible. Perqué menjar és un plaer, perd també un acte de
responsabilitat mediambiental i, com a proveidors d’experiéncies gastrondmiques, hem
de tendir cap a una restauracid conscient.

Reduir, reciclar, reutilitzar o reaprofitar sén les bases de I'economia circular i també sén
les R que augmentaran el nostre valor generant el menor impacte ambiental. | és que al
nostre sector, la petjada de carboni que emetem esta lligada a multiples accions direc-
tes i indirectes que realitzem; com els residus que generem, el malbaratament alimen-
tari que produim o el transport que utilitzem. Perd, com ho fem per reduir-la?

PRODUCTE

Apostar per productes de proximitat i de temporada contribueix al desenvolupament
economic del territori i a fer-lo més sostenible; per altra banda, ofereix als clients un pro-
ducte fresc, gustds i saludable.

Apostar per productes de proximitat també es tradueix en una distribuciéd més curtaien
una menor necessitat dembalatge, emmagatzematge, transport i conservacio, fet que
contribueix a una menor contaminaciod i generacié d'emissions de carboni.

El Bar del Posit a Cambrils només treballa amb productes certificats de proximi-
tat i sense processar; al mateix temps que ha creat la marca Apropposit (a prop
del posit), certificadora de producte sostenible, de KMO i de comerg just.

PROCESSOS

Reduir residus, evitar el malbaratament alimentari, allargar el cicle de vida dels pro-
ductes, reciclar, reduir el consum d‘aigua i energia, optar per I'ecodisseny i per fonts
d’energia renovables, treballar amb equips d’Ultima generacié que siguin més eficients
o apostar per un model de transport sostenible, entre molts altres, sén decisions i
processos amb els quals estalviarem despeses i augmentarem el nostre compromis
mediambiental.

Una practica facil que poden fer els restaurants és informar i conscienciar el
client que prengui cap a casa les sobralles del plat. Per altra banda, existeixen
plataformes per donar una segona vida als excedents del servei com Too good
to go, que les posa a disposicié dels consumidors per un preu menor a través de
la seva aplicacio.

PERSONES

El compromis pel desenvolupament sostenible ens obliga a centrar-nos en les persones.
Aportar unes condicions laborals justes i de qualitat, oferir formacid, entendre la realitat
individual de cada professional i respectar-la, apostar per la innovacio i la tecnologia,
organitzar torns de treball flexibles, plantejar objectius comuns o establir una comuni-
cacio bidireccional de confianca contribueixen a millorar i potenciar la qualitat laboral i,
en consequéncia, la salut, el benestar, la motivacio, la responsabilitat i el compromis dels
actius més importants dels nostres negocis: les persones.

Una bona manera de millorar les condicions de treball i motivar el personal és
automatitzar tot allo que estigui a les nostres mans, ser més eficients i revalorar
la ma d’'obra qualificada. Els cobots (robots collaboratius) en sén un exemple
clar: ells s'encarreguen de transportar els plats, evitant la carrega de pes i per-
metent el cambrer ser més eficient en I'atencié al client.
Qué us sembla si amb tots aquests petits canvis ens convertim en model d’inspiracié i
ens posicionem com a sector referent en la construccié d’'un futur més net i que millori
la qualitat de vida de les persones?
Si vols unir-te a aquest cami cap a la sostenibilitat, des de l'area de Restauracid i sos-
tenibilitat de 'AEHT, en collaboracié amb Restaurantes Sostenibles, podem ajudar-te
a implementar processos facils que et converteixin, cada cop més, en un restaurant
sostenible. m



#salouplatja365 #salouplaya365

Més informacid

"Salou, Platja Tot l'Any" t'ofereix un
programa d'activitats de benestar,
esportives, de lleure, culturals,... per gaudir
d'aquest espai natural i també moltes més
idees que pots posar en practica, com:

Fer el Cami de Ronda,
des de la platja de Ponent
fins a la platja del Racé de
Salou o per etapes

Pedalejar pel carril-bici

Jugar als gronxadors
a les platges de Ponent i
de Llevant

Descobrir tresors
al voltant del mar,
a les platges

Correr amb la teva
mascota per les platges
durant els mesos d'hivern

Contemplar les postes de
Salou des de les platges

© visitsalouofficial
@ /Visitsalou

www.visitsalou.eu

Fer volar estels a les
platges

Fer-se fotos als
landmarks de platja de
Llevant i d’Els Pilons amb
la platja al fons

Seguir la gimcana
digital Jaume |

Practicar la disciplina
de natacié en aigiies
obertes de la Triatld a
la platja de Ponent

Pescar als millors racons
de les platges

Practicar esports: correr,
3 . .

volei platja, paddelsurf,

caiac, veler, ...

o @visitsalou

SALQU

eurapes beack
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Entrevista d’altura

FERRAN
ADRIA

“La cuina és
uha eina que
ha permes
que la
humanitat
evolucioni”

Es un classic definir a Ferran Adria com el
millor cuiner del mon, pero després daques-
ta entrevista el descriuria com un man in
progress, perqué continua sorprenent-nos
amb projectes disruptius com la Bullipedia
o EIBulli 1846. Cap dells es convertira en un
restaurant, pero tots es mantenen fidels al
llegat del Bulli i als seus valors: risc i llibertat,
creativitat i innovacio, passio i esfor¢, hones-
tedat i generositat.

Hi ha projectes sense final, com els d’Adria;
i els seus son fidels als principis que carac-
teritzen a un dels personatges gastronomics
meés coneguts i apreciats d'arreu del mon.

Ferran Adria.

Al llarg de 40 anys de trajectoria qliestionant qué és la cui- Foto de Juanjo Everman
na, com la definiries avui dia?

La cuina és una eina que ha permes que la humanitat evolu-

cioni, també és un reflex de cada cultura i de cada moment. “ Viatjar acompanyat en aquest
No hi ha res que ens defineixi tant com la nostra manera d'en- . . . . .
tendre la cuina, és a dir, aguesta activitat tan quotidiana que trajecte tan complex és un privilegi

cobreix les nostres necessitats i, al mateix temps, ens aporta

un plaer, ens construeix una memoria de nosaltres mateixos I una necessitat, I les associacions

a través del gust i ens caracteritza com a éssers humans. Dit d’hostaleria sén indispensab|es per
aixo, després de quaranta anys nomeés tinc una certesa: em

falta molt per aprendre pel que fa a la cuina. mantenir viu el teixit del sector”
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El teu projecte porta la cuina
més enlla de la cuina: la capgi-
ra, la quiestiona, la mescla amb
altres disciplines, l'analitza, li
planteja dubtes. Algun cop has
sentit la necessitat de parar, de
quedar-te on ets, de saber que
era aqui on havies d'arribar? O
necessites reptes constants?

Suposo que si continuem amb
els projectes que ens ocupen
cada dia és perqué necessitem
reptes constants. Algu ha dit que
lany 2011, quan vam tancar el
restaurant, vam parar. Perd aixo
no és cert, perque en realitat, des
d'elBullifoundation hem conti-
nuat la nostra recerca constant,
encara que des d'una perspec-
tiva diferent i amb una meto-
dologia i unes altres exigencies
diaries.

La innovacié té limits? Creus
que hi haura un moment en que
ja estara tot inventat?

Em costa molt imaginar que la
innovacié pugui tenir limits. La
creativitat sempre ha servit per
donar solucions als problemes i
a les necessitats que es van pre-
sentant i I'ésser huma sabra do-
nar-hi resposta.

Pots ser sempre el millor si mai
fas res diferent?

No és obligatori fer res diferent.
Un pot ser molt bo en la seva ac-
tivitat sense innovar. Jo diria que
és més important ser el més in-
fluent, un fet objectiu i compro-
vable, que ser el millor, que és
una qualificacié subjectiva.

Per guanyar diners has de fer
el que vols? O has de fer alguna
altra cosa que et permeti seguir
fent el que vols? Creus que la
passié pot arribar a estar ben
remunerada o quan t’hi gua-
nyes la vida deixa de ser-ho?

Aquest és un tema molt delicat, i
que depén de molts parametres:
del tipus d'activitat, del mercat,
del model de negoci que aques-
ta activitat requereix, de I'habili-
tat i de la capacitat de treball de
la persona que s'hi dedica, de la
sort... | tot i aixd, de vegades no
n'hi ha prou. En el cas d'elBulli,
per exemple, per implementar
un model com el que voliem
en el restaurant, vam haver-ho
d'acompanyar amb un model
més global, que ens permetés
mantenir la puresa de la nostra

“ La llibertat
representa
entraren
terreny
desconegut,
assumir riscos
i per assumir-
los s’ha d’estar
molt segur.
Lavantguarda
i lainnovacio
sempre s’han
caracteritzat
per aquests dos
factors (que
son dues cares
de la mateixa
moneda): el risc
i lIa llibertat”

Aire de pastanaga amb llet amarga.

proposta gastronomica gracies
a fer negocis fora del restaurant.
Pero no sempre ha de ser aixi. El
cas delBulli és un model molt
especific.

Quin és l'objectiu de elBulli-
foundation? | el teu objectiu
personal amb la fundaci6?

L'objectiu de la fundacié és mul-
tiple: preservar el llegat d'elBulli
és un dels més importants. Con-
siderem que la revolucié que es
va dur a terme a Cala Montjoi
durant vint-i-cinc anys, i que és el
fonament de moltes tendéncies
actuals, no es pot perdre. El que
es va viure al restaurant a nivell
huma i a nivell gastronomic és
irrepetible. A més, hem impul-
sat i volem continuar impulsant
treballs de recerca i de divulga-
ci6 de tot el que té a veure amb
la restauracié gastronomica, a
través de llibres, cursos, expo-
sicions.. és a dir, a través de Bu-
llipedia. Em resulta dificil separar
el que és l'objectiu d'elBullifoun-
dation del meu personal, ja que
m’'hi estic dedicant en cos i ani-
ma des del 2011.

elBullil846 no sera un restau-
rant, siné un lab expositiu. Ex-
plica’ns quina relacié té amb la
gastronomia, si és que en té?

Foto de Francesc Guillamet

El que volem és que elBulli1846
sigui un centre de referéncia que
permeti que la gent reflexioni so-
bre la innovacid i la gastronomia;
i volem que sigui un espaiaones
pugui comprendre qué va passar
aqui perque s'aconseguis canviar
el paradigma del nostre sector.
En aquests moments estem en
el tram final de la realitzacié del
projecte expositiu i treballant en
la conceptualitzacié global del
model com a museu. En qualse-
vol cas, és important deixar clar
gue a elBulli no s’hi podra seguir
anant a menjar. Pot ser que en
algun moment hi hagi alguna
activitat en aquest sentit, pero
no de cara al public, sind com
unha activitat interna.

Hi ha persones que sén de prin-
cipis, pero porten malament
els finals, per aixo potser no els
defineixen. Com portes el fet de
tenir entre les mans un projecte
que esta en constant evolucié?

Des del principi sabiem que el
projecte que estavem duent a
terme era un work in progress,
perqué I'nem anat impulsant a
mesura que anavem aprenent
com fer-ho i identificant cada

Continua a la pag. seglient
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Entrevista d’altura

La menestra en textures.
Foto de Francesc Guillamet

“ A elBulli sempre
vam considerar
que la sala era
tan important
com l'aspecte
culinari. No
nomeés perqueée
el servei procura
el benestar
del comensal,
siné perqueé
és l'auténtica
corretja de
transmissio
de la proposta
culinaria”

cop amb més exactitud els ob-
jectius i la metodologia. Es a
dir, que ho porto bé, crec que
aquest estat permanent devo-
lucié és absolutament necessari
per obtenir els resultats que es-
tem aconseguint i els objectius
als quals volem arribar.

Risc i llibertat s6n dos concep-
tes que t'acompanyen. Creus
que la seguretat és massa pre-
sent a la nostra societat? Per-
qué ens espanta?

La seguretat és una aspiracio
molt logica en les nostres soci-
etats, perqué viure és complicat
i el nostre entorn és competi-
tiu i exigeix molt de tothom.
En aquest context, la llibertat
representa entrar en terreny
desconegut, assumir riscos i per
assumir-los s’ha d'estar molt se-
gur. Lavantguarda i la innovacio
sempre s’han caracteritzat per
aquests dos factors (que soén
dues cares de la mateixa mone-
da): el risc i la llibertat. De fet, el
lema delBullifoundation con-
tenia aquests dos conceptes de
manera molt destacada.

Sovint les comarques del sud
tenen un paper menys visible
al territori, o una autopercepcié
de ser comarques de segona
fila. Cada trosset de pais, igual
que les persones, té alguna cosa
especial i com més t’hi apropes
més evident i necessaria es fa
aquesta varietat i diferéncia. Si
coneixes el nostre territori, qué
és el que més t'agrada? Ens dius
el teu racé preferit de La Costa
Dauradai les Terres de I'Ebre?

La veritat és que, des d'un punt
de vista gastronomic, tot i que
potser tinguin menys anome-
nada que les terres del nord del
pais, la Costa Daurada o les Ter-
res de I'Ebre sén territoris de pri-
mera magnitud, que conec i fre-
cuento des de fa molt de temps.
Tinc amics cuiners a Cambrils o
a 'Ametlla, que no només ad-
miro sind que en molts aspectes
m’han inspirat i ensenyat com
entendre, tractar i cuinar els pro-
ductes del mar. El Delta de I'Ebre
és una de les grans riqueses
que tenim, fragil perd al mateix
temps d’'un potencial Unic. Espe-

ro que amb l'ajut de les instituci-
ons i amb el treball dels homes i
dones que hi viuen i hi treballen
pugui seguir potenciant la seva
esplendor.

Quin és el producte autocton
de les nostres comarques que
t'apassiona? | qué veus en els
nostres restaurants que no pas-
sa en d’altres territoris?

M’interessa moltissim la relacid
tan especial, intima i savia que
tenen els cuiners tarragonins
amb la cuina del peix. Es una
constant inspiracid, que mMm'ha
acompanyat al llarg de tota la
meva carrera i que continua des-
pertant la meva admiracid i el
meu respecte.

“Lo autéctono como estilo es un
sentimiento de vinculacién con
el propio contexto geografico
y cultural, asi como con su tra-
dicion culinaria”. Creus impres-
cindible que la cuina representi
el territori on s’ubica per poten-
ciar-lo i aportar-li valor?

No sé si imprescindible seria
la paraula. La cuina és un llen-
guatge que transmet i propo-
sa referéncies, amb la intencid
d’'agradar, ensenyar, provocar,
interessar.. No hi ha dubte que
incloure el valor de la cuina au-
toctona atrau els comensals
d'aquella zona perqué posa en
joc les propies referencies gusta-
tives; i @ més, agquesta revisio de
la cuina autoctona pot suscitar
reflexions molt interessants res-
pecte de la propia cultura, dels
habits, de la memoria. Dit aixo,
en un mon tan globalitzat, quan
molts gustos d'arreu del planeta
ja ens resulten familiars, jugar
amb tot tipus de referencies
també pot constituir un valor per
a una proposta gastronomica.

En un moment en que s'esta
posant sobre la taula amb més
fermesa que mai I'emergéncia
climatica i la cuina sostenible,
quina creus que és la clau per
innovar amb consciéncia? Quin
lloc ocupa aquesta questié enel
teu projecte actual?

Penso que des de fa uns anys
els cuiners sén molt sensibles a
aquest problema tant serids, i
gue cada cop més consideren
que és un dels factors principals
de la seva activitat. Per exem-
ple, en el cas dels productes, si
abans el cuiner de primera linia
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nomeés buscava I'excelléncia dels
productes, avui en dia, si aquests
no han estat cultivats de forma
respectuosa amb practiques
sostenibles, no es consideraran
adequats per al seu Us. En el
meu projecte actual, el respecte
pel medi ambient i per les prac-
tiques sostenibles en general és
primordial, i de fet hem lluitat
per tirar-lo endavant seguint
aquestes premisses.

La professié de cambrer és so-
vint poc valorada tot i ser un
dels perfils que més pot influ-
enciar una experiéncia gastro-
nomica. Qué en penses?

A EIBulli sempre vam conside-
rar que la sala era tan important
com l'aspecte culinari. No només
perque el servei procura el ben-
estar del comensal, sind perqué
és lauténtica corretja de trans-
missié de la proposta culinaria.
En el nostre cas, i sobretot per

obra del nostre estimat Juli Soler,
crec que vam arribar a una sim-
biosi entre sala i cuina ideal, de
manera que tots dos elements
de la nostra oferta parlaven el
mateix idioma: el de la generosi-
tat, la felicitat, la ironia...

Qué aporten les associacions
d’hostaleria com I'AEHT als es-
tabliments que en formen part?

En un moén tan competitiu com
el nostre, i dins d'unes activi-
tats tan complexes com ho sén
la restauracié o I'hostaleria, té
més sentit que mai el conegut
lema “la unioé fa la forga”. Viatjar
acompanyat en aquest trajec-
te tan complex és un privilegi
i una necessitat, i les associaci-
ons d’hostaleria sén indispen-
sables per mantenir viu el teixit
del sector.

Quin tema plantejaries a la nos-
tra associacié si compartissim
una bona sobretaula?

Tel.: 977 754 815 - 977 753 535
Comercial@tomasllobet.com

Crta. Reus-Constanti Km. 3,5 - Pol. Industrial Nirsa
C. de la Grassa num. 20 - 43206 Reus

www.tomasllobet.com

“ Em resulta dificil separar el que és
I'objectiu d’elBullifoundation del meu
personal, ja que m’hi estic dedicant en
cos i anima des del 2011”

Un tema interessant podria ser
identificar les caracteristiques
que distingeixen la vostra gas-
tronomia (la qual cosa no és di-
ficil, ja que sén ben conegudes),
i veure de quina manera es po-
drien exportar per donar-les a
coneixer en ambits territorials
més grans. O és que potser és
un disbarat imaginar un gran
restaurant amb les vostres re-
ceptes en qualsevol capital del
mon?

Un consell del millor cuiner del
mon pels nostres restaurants?

Que continuin fidels a les seves
caracteristiques, a les seves ide-
es culinaries i a la seva tradicid.
Al mateix temps, que estiguin
oberts a les aportacions de la
cuina contemporania i, amb el
seu criteri, decideixin fins a quin
punt les volen o les poden apli-
car a la seva cuina. | que continu-
in exercint el seu ofici amb pas-
sid, com sempre han fet. m
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Espai soci

45 anys de TAEHT

Un sopar que encara allarga la sobretaula

Al sopar hi van assistir perso-
nalitats destacades com el M.
Hble. Sr. Roger Torrent, con-
seller d’Empresa i Treball de
la Generalitat de Catalunya; la
Sra. Marta Doménech, directo-
ra de Turisme de Catalunya, o
els alcaldes i alcaldesses de les
principals poblacions de la pro-
vincia de Tarragona.

El 12 de setembre, 'TAEHT va cele-
brar el sopar anual de la Federa-
ci6 a La Boella, el qual va acollir
a més de 300 persones, entre
socis, partners, collaboradors,
treballadors, institucions i perso-
nalitats destacades.

Després de dos anys sense po-
der celebrar-se, el sopar anual de
AEHT va tornar a demostrar la
cohesid, sentiment de pertinencga
i popularitat de la Federacié d'As-
sociacions d’Empresaris d’'Hosta-
leria de la Provincia de Tarragona,
la qual ja compta amb 800 asso-
ciats d'arreu del territori.

Lacte va comengar amb un
aperitiu als jardins de La Boe-
lla, on també hi havia una am-
plia representacié de les més
de 80 empreses collaboradores
de la Federacidé (entre les quals,

El reconegut xef
Eduard Xatruch

va ser nomenat
membre d’honor del
Consell d’Experts de
I'AEHT

Makro, Repsol, Balfegd, San Mi-
guel o Coca-cola) amb un es-
tand d'exposicié dels seus pro-
ductes i serveis.

| va continuar al salé, amb els
parlaments. Francesc Pintado,
president de la Federacid, va
remarcar els objectius assolits
els darrers anys com les 17 as-
sociacions vinculades a I'AEHT;
els 800 associats, entre els quals
destaquen 130 hotels; els més
de 80 partners que donen su-
port a la Federacid i les 35 jorna-
des gastrondmiques que orga-
nitza arreu de la provincia.

La Sra. Cami Mendoza i el M.
Hble Sr. Roger Torrent també
van ser els protagonistes dels
parlaments, els quals van finalit-
zar amb el lliurament de la miti-
ca jaqueta de cuina de I'AEHT al
conseller d’Empresa i Treball de
la Generalitat de Catalunya per
part del Sr. Francesc Pintado.

Després de les postres, el Sr.
Eduard Xatruch va ser nomenat
membre d’honor del Consell
d’'Experts de 'AEHT com a xef de
les nostres comarques que ha
aconseguit reconeixements in-
ternacionals gracies a una cuina

creativa, amb molt de sabor i de
respecte pel producte.

El darrer homenatge de la nit,
aquest any, es va dedicar als pre-
sidents territorials i sectorials de
I'AEHT, als quals se’ls va fer obse-
qui d'una aquarella personalitza-
da per l'artista plastic Pere Joan
Sales.

Aixi doncs, podem dir ben alt
que continuem celebrant anys
amb orgull de pertinenga, res-
ponsabilitat, iHusid i passid per
seguir forjant les bases que ga-
ranteixin el futur de la Federacio,
el sector i el territori. m
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BENVINGUTS |
BENVINGUDES A LA
FAMILIA AEHT!

La Selva
del Camp

Salou

Tarragona
Tarragona
Cambrils
Tarragona
Tarragona
Tarragona
Tarragona
Tarragona
Tarragona
Montblanc
Tarragona
Montblanc
Montblanc
Montblanc
Reus
Tarragona
Salou
Tarragona
Tarragona
Tarragona
Valls
Cambrils
Salou

Tarragona

Reus
Reus
Cambirils
Tarragona
REIV

Reus

Hotel Mas
Passamaner

Hotel Salou Sunset
By Pierre Vacances

Magi Restaurant
Gure-Toki

Kupela

Restaurante La Venta
Restaurante Donosti
Bar Bocho
Restaurant Seasons
Bar Tar-Raco

Hostal 977

La Bodegueta

Les Granotes

La Casa de Violeta
Restaurant Cumul
La Tocineria

Bar Rte. El Mergo
Bar Nou

La Taberna del Ancora
El Balco

Bolimboo

El Café Del Centre
Bar Canton

Prik Thai

La Bodegueta Aché

Formatgeria
Magda Degustacio

Lantidot

Lamagatall Reus
Arca Fusio

El Raco de Cal Joan
Restaurant Cal Gallisa

El Carbo

3 estrelles

A un classic de tota la vida

Hostal Coca (Torredembarra), pels seus 200 anys de vida i dedicacié al
sector. Les han vist passar de tots colors i no han perdut la seva familia-
ritat, senzillesa i vocacid de servei. Per molts anys més al vostre costat!

A un exemple d’entrega i dedicacié

Hostal Colomi (Santa Coloma de Queralt), per la seva entrega i dedica-
cid continua a la cuina catalana. No hi ha millor reconeixement que un
menjador a vessar de persones gaudint de la gastronomia. Un honor que
formeu part de TAEHT.

A un nou hotel de quatre estrelles

May Altafulla Beach Boutique Hotel (Altafulla)

Un hotel de quatre estrelles amb caracter propi, elegancia i tranquil-litat;
amb una ubicacio exclusiva i a peu de platja.
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Espai soci

Fes-te soci

800 hotels, bars i restaurants ja soén AEHT

Estalvia, fes contactes, promociona't, estigues segur i acompanyat.
Ser de la Federacié d'Hostaleria més destacada de la provincia
és imprescindible pel teu establiment

Per queé t'hi has d'associar?

@ Avantatges de 80 empreses Q Participacié en jornades gastronomiques
Descomptes, preus exclusius, consultories... N'organitzem més de 35 durant tot l'any a totes les
t’ho posen encara més facill poblacions on és present TAEHT
Assessorament de la ma de la e Descomptes en formacions
gestoria Tarraco Formagest A domicili, subvencionades, bonificades i exclusives
i dels nostres collaboradors. amb experts. Valen la penal
Administratiu
Energétic e Promocié i visibilitat
Fi A les xarxes socials, la web i la newsletter de 'AEHT
iscal
Juridic @ Networking
Laboral Sopar anual de socis, esdeveniments gastrondmics...
En seguretat alimentaria i altres propostes per ajudar-te a fer contactes

Anunci del teu establiment a la
Guia Gourmet

Una nova edicié cada any i 20.000
exemplars repartits per tot el territori

@ Informacié de primera ma

A través del grup de difusié i del teléfon d'atencid
al soci 24/7 per Whatsapp

o . Rambla Nova 114, 2n 1a - 43001 Tarragona
Associacions Empresaris Te[: 977 239 600 - acht@aeht.es

www.aeht.es
Federacio S ——
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Gestoria de 'AEHT

Tetumagest

“La gestoria de la AE

® 977 239 600
Q) aeht@aeht.es

Per qué ens has d’escollir si tens un bar,
hotel o restaurant?

Especialitzada
Coneixem el sector com ningu perque tots els
nostres clients son hotels, bars i restaurants.

Amb experiéncia

Som la gestoria de la Federacio d'Associacions
d’Empresaris d'Hostaleria de la Provincia de
Tarragona.

Treballem amb més de 100 empresaris del
sector des de fa 45 anys.

Economica
Preus sense competéncia per als establiments
del sector. Compara i canvia!

Amb un assessorament apropiat, donaras L'inica assessoria 100% especialitzada
un impuls al teu hotel, bar o restaurant. en hotels, bars i restaurants a la
Aconseguiras que la teva empresa estigui al dia provincia de Tarragona

i compleixi tota la normativa legal i empresarial

del sector. T'oferim serveis a mida. Estalvia T'hi esperem!

temps i diners i descobreix tot el que podem fer
per tu des de la gestoria de UAEHT.

® 977 239 600
Q) aeht@aeht.es
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Normativa

Reforma del RETA

Nou régim d’autonoms

Després de mesos de negociacions, sondejos i canvis
de criteris, el Govern ha aprovat un nou sistema de
cotitzacié per a autdnoms, mitjancant el Reial decret
llei 13/2022, de 26 de juliol, que entrara en vigor 'l de
gener de 2023.

El nou sistema de cotitzacid, molt diferent de l'actu-
al, persegueix 'homogeneitzacié amb el sistema de
cotitzacié aplicat als treballadors al Régim General,
vinculat al nivell d'ingressos que obtenen, i per aixo
el Reial Decret ha aprovat unes taules de rendiments,
en funcié dels quals l'autonom triara la base de co-
titzacio.

| aqui la primera dificultat per entendre el sistema:
com calculem els rendiments de l'activitat de l'auto-
nom? Doncs bé, s'estableixen unes regles de calcul
gue varien en funcié del régim fiscal que apliqui a les
activitats cada autonom (estimacioé directa, estima-
cié objectiva, autonom societari) i que, una vegada
aplicat i obtingut el rendiment computable de I'ac-
tivitat, aquest es traslladara a unes taules de rendi-
ments, aprovades al Decret, en funcié de les quals
I'autonom triara la seva base de cotitzacio, entre una
maxima i una altra minima, prefixada per trams.

No perdem de vista que aixd tan sols ens portara a
una previsio dels rendiments nets computables, els
quals s'hauran de comunicar a la Tresoreria General
de la Seguretat Social, de forma telematica (com
no..), mitjangant un nou sistema implementat ex
procés (un altre...).

Important: si durant I'exercici els rendiments patei-
xen variacions significatives es podra canviar el tram
en fins a sis ocasions a l'any.

El procés no acaba aqui, ja que finalitzat I'any natural,
la Tresoreria i 'Agéncia Tributaria creuaran les dades
dels rendiments que es van comunicar sobre la base
de la previsio inicial, amb els rendiments reals obtin-
guts i declarats per l'activitat, i es procedira, en cas de
desviacions, a regularitzar la base de cotitzacio: si s'ha
cotitzat per sota del que correspon segons els rendi-
ments, I'Administracié ho comunicara i requerira el
pagament de la diferéncia. En cas contrari (si s'ha es-
collit una base superior a la corresponent pels rendi-
ments), aquesta tornara d'ofici la diferéncia entre les
dues cotitzacions.

Finalment, i que no és futil, s'estableix un periode
transitori d'aplicacié del nou sistema pel qual els au-
tonoms que estiguin donats d'alta el 31 de desembre
de 2022, fins que exerceixin l'opcid de cotitzar pels
seus rendiments, continuaran cotitzant durant el
2023 sobre la mateixa base que tinguin al desembre.
| agquells autobnoms que cotitzen per una base supe-
rior a la que els correspon en funcid dels seus rendi-
ments poden mantenir aquesta base de cotitzacio. m

TARRACO FORMAGEST
ASSESSORIA LABORAL AEHT

Taxa de rendiment

Tarifa plana
<=670
> 670y < =900
>900y <=1166,70
>1166,70 y > =1.300
>1300y < =1500
>1500y <=1700
>1700y <=1.850
>1.850y <=2.030
>2.030y<=2330
>2.330y<=2.760
>2.760y <=3190
>3190y<=3.620
>3.620y <=4.050
> 4,050y <= 6000

>6.000

Base Quota
Minima 80

75163 [ [l 230¢
s4067< [ B 260¢
soscoc [ B 275¢
os09s< [ M 201¢
9607s< [N [ 294<
96078< [ B 20:€
1oi3¢ [ B s10<
102041¢ [ M s15¢
104575¢ | I 320¢
107843¢ [ BB 330¢
14370¢ [ B 350<
120015¢ | [ 370<
127451 [ B 390¢
137255¢ [ B :20¢
163300¢< [ B s00<

Prosposta de quotes d’autonoms 2023
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Per un sector turistic de qualitat:
formacio de qualitat

Som un desti turistic de referéncia i aixd ha estat gracies al treball
diari de molts professionals que es preocupen per mantenir una
xarxa turistica de qualitat. Pero, per mantenir tot el que hem acon-
seguit, hem d’analitzar permanentment la situacio del sector. En
aguest sentit, una de les potes que més trontolla és la manca de
personal format. Cada cop hi ha més personal sense les capacitats
claus que requereix la nostra professid i el nostre desti.

Pero, quins sén els motius que ens han portat a aquesta situacié?
Preguntem-nos si l'estructura formativa correspon als canvis del
sector o si la formacid especifica que es duu en I'ambit laboral i
empresarial respon als objectius dels hostalers.

Preguntem-nos, també, si els agents socials han actuat amb corres-
ponsabilitat treballant amb I'empresariat per millorar la qualitat de
vida professional i la conciliacié familiar o si som conscients que la
societat ha canviat i que aix0 implica un canvi en la nostra proposta
sostenible de negoci.

Al territori tenim I'Escola d'Hoteleria i Turisme de Cambrils, amb
una gran quantitat i diversitat de formacions oficials vinculades a
I'nostaleria i el turisme: serveis de restauraciod, cuina i gastronomia,
forneria i pastisseria, auxiliar d’hoteleria, cicles de turisme de grau
superior o direccié de cuina, en sén només alguns exemples. Una
formacidé que cada cop més s'adapta, es flexibilitza i és consequent
amb les necessitats de les persones i les empreses.

Des de la Federacié AEHT també complementem la formacié amb
programes especifics que aviat gaudiran d’'una seu propia (si no és
que ja la tenen quan llegiu aquest article). Els espais possibiliten
i reforcen els projectes que s’hi allotgen i amb aquest nou espai
de cuina volem contribuir a aportar eines per respondre a moltes
de les preguntes plantejades i a generar un debat i una oferta que
respongui a les necessitats reals i canviants del sector, apostant per
la formacié de nivell especifica amb l'objectiu d’'aconseguir reco-
neixement oficial.

Han passat per I'AEHT professionals com Salvador Brugués, Sergi
Palacin i molts més experts que ens ajuden a continuar sent agents
particips i actius en la generacié de talent. Perd repeteixo que ne-
cessitem la presa de consciéncia per part dels principals agents del
sector sobre la importancia de valorar i promoure la incorporacio
laboral de professionals formats, aixi com el seu reciclatge continu.
En definitiva, ser responsables i coherents amb la professionalitat
que reclamem i les mesures que prenem al respecte.

Estem al sector serveis i ens hi juguem el nostre futur i el dels nos-
tres fills. Aixi doncs, ens toca ser participatius, responsables i tenir
visié de futur per seguir sent un sector referent i de primera quali-
tat. m

Formacio

JORD]
JARDI

President de formacid
de I'AEHT

“ Necessitem la presa

de consciéncia per

part dels principals
agents del sector

sobre la importancia
de valorar i promoure
la incorporacié laboral
de professionals
formats, aixi com el

seu reciclatge continu.
En definitiva, ser
responsables i coherents
amb la professionalitat
que reclamemii les
mesures que prenem al
respecte”
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Un territori de Sols i Estrelles

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 TAEHT
com a referents que aporten els seus coneixements i expertesa a la Federacio. Dotze professionals de
primera que representen i avalen la qualitat gastronomica del nostre territori. Els coneixes?

Arnau Bosch Diego Campos Jeroni Castell Vicent Guimera
Cambrils Cambrils Ulidecona Ulidecona
&3 &3 ERS6 &3
Can Bosch El Rincén de Diego Les Moles LAntic Moli

Fran Lopez
Xerta

&3

Villa Retiro

Joan Tapias
Riudoms

Celler de I’Arbocet

Pep Moreno
Salou

&3

Deliranto

Anna Ruiz
Tarragona

AQ

Joan Gomez
Cambrils

Miramar

Rafel Muria

Cornudella de Montsant

&3

Quatre Molins

Ferran Cerro
Reus

Ferran Cerro

Moha Quach

Tarragona

El Terrat



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

Des de fa uns anys, Vila-seca ha fet una clara apos-
ta pel turisme gastrondmic per satisfer els paladars
més exigents a través de la cuina mediterrania de
proximitat. Aquesta aposta esta directament relaci-
onada amb la visié estratégica del model de futur
del municipi i 'objectiu d’esdevenir una destinacio
de prestigi a la Costa Daurada que establia el Pla
Estratégic de Vila-seca i que, ara evoluciona amb la
continuitat del Pla Estratégic (2023-2026).

Aix0 es posa de manifest a cada apat i a cada res-
taurant del nostre territori que aposta per la filosofia
del slow food: gaudir del plaer de menjar amb els 5
sentits a través d’una cuina de mercat i de tempo-
rada, amb plats elaborats amb matéries primes de
qualitat i de km.0.

Bon exemple d’aquesta aposta gastronomica que-
da reflectida a les noves guinguetes de la platja que
ofereixen apats de la maxima qualitat, on es mima
el producte del territori i, alhora, es tenen en compte
les necessitats i demanda dels usuaris amb plats
vegetarians, infantils saludables i per a tots aquells
amb sensibilitats alimentaries.

L'oferta gastronomica de Vila-seca, la Pineda Plat-
ja ofereix un ventall per a tots els gustos i publics,
sense oblidar el public més fidel de la destinacio:
el familiar. Vila-seca, la Pineda Platja compta amb
diversos restaurants adherits al segell Platja en fa-
milia, és a dir, que compten a propostes pensades
per als més petits de la casa, aixi com instal-lacions
i equipaments per la comoditat de les families.

A Vila-seca, la Pineda Platja descobriras I'auténtic
plaer d’assaborir els productes més arrelats de la
nostra terra: plats mariners com arrossos, suquets
de peix o fideus rossos; productes de I'hort... ca-
dascun d’ells maridats amb els vins d’alguna de
les 6 Denominacions d’Origen de Tarragona: DOQ
Priorat, DO Montsant, DO Penedés, DO Tarragona,
DO Conca de Barbera i DO Terra Alta.

I, si parlem de vins, no podem oblidar el recentment
inaugurat Celler de Vila-seca, un espai innovador
al voltant del moén del vi, multifuncional i museis-
tic d’experiéncies i emocions per gaudir d’activitats
culturals i de promocio turistica.

Pel que fa a cellers amb activitat vitivinicola, a Vi-
la-seca pots aprofundir més sobre el mén del vi als
dos cellers familiars de la destinacié: Clos Barenys
i Vinyes del Terrer. Amb produccié propia, aquests
dos cellers inclosos en la DO Tarragona t'ofereixen
visites concertades i degustacions per coneixer de
prop I'apassionant mén de la viticultura, experimen-
tant de primera ma el procés d’elaboracio del vi i
descobrint els seus aromes.

Perqué viure experiéncies uniques sera el millor re-
cord de les teves vacances. Vila-seca és un lloc que
et fara tornar.

www.lapinedaplatja.info
Teléfon 977.39.03.62

O O ©® @lapinedaplatja

Vila seca %

LLa Pineda Platja

AVila-seca, la Pineda Platja satisfem els paladars mes exigents
a traves de la cuina mediterrania de proximitat. Els plats
mariners i els productes de la terra son els protagonistes d'uns
apats pensats per gaudir amb els 5 sentits.
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Un territori de Sols i Estrelles

Entrevista a dues bandes

Joan Bosch vs Rafel Muria

Joan Bosch, del classic Restaurant Can Bosch de Cambrils, comp-  dés representen la joventut i I'experiéncia de la nostra gastrono-
ta amb dos Sols Repsol i una Estrella Michelin des de 1984. Rafel mia i conformen dues generacions de cuiners de primera que, en
Muria esta al capdavant del Restaurant Quatre Molins i ha estatel  aquest article, compartiran (o confrontaran) visions del mén gas-
darrer xef de la provincia a aconseguir una Estrella Michelin. Amb-  tronomic.

Membres del Consell d’Experts de
I’AEHT.
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RAFEL MURIA

S’aprén a cuinar o es porta a dins?
S'aprén a cuinar.

El teu major referent culinari és...
Tinc dos referents de la cuina francesa: Joél Robuchon i Michel Bras.

Innovacio o tradicié?
Innovacio sense perdre la tradicio.

En un futur llunya, hi haura més o menys restaurants?

Actualment hi ha molta oferta. A curt termini haurem de “matar pa-
tos”, pero el nostre sector mai deixara de créixer.

Menjar és un plaer o una necessitat?

Un plaer.

Lingredient que més utilitzes a la cuina
La mel.

El teu plat preferit
Arros bullit amb tomaquet, oli i llorer.

La tecnologia ens ajuda o ens debilita?
Ens ajuda, perqué principalment aprenem fixant-nos en els altres.

El millor restaurant del mén és...
Com a excepcional diria el Disfrutar o El Celler de Can Roca.

Com portes el boom dels xefs?

Jo el porto bé; soc de la nova generacid i he nascut amb aquesta con-
dicio. Pero crec que programes com MasterChef han fet molt de mal.
Quan surts de la cuina et perds...

Al Delta de I'Ebre. La forma més bona que tinc de desconnectar és
anar al gimnas i a menjar a altres restaurants.

Per qué hi ha poques dones amb Estrella Michelin?

No considero que hi hagi pogues dones. A la provincia de Tarragona
no n’hi ha, perd a Valéncia n’hi ha cada cop més. Considero que estan
molt ben posicionades i que tenen una Mma que no tenim els homes.
A quin desti gastronomic aniries de vacances?

Perl, Méxic, Japd, Indonésia, india, Pais Basc, paisos nordics...

Els tres valors que ha de tenir una bona cuina
Disciplina, perseveranca i savoir faire.

A qué has hagut de renunciar per la teva passi6?

No he hagut de renunciar a res; maxim als dissabtes a la nit amb els
amics. Ara puc fer coses que als vint no feia perqué havia de treballar
més i tenia menys calerons.

Qué escoltes mentre cuines?

No acostumem a posar musica, perd m'agrada molt la musica fran-
cesa.

Si no tinguessis un restaurant, qué faries?

Segurament, per defecte, seria apicultor.

JOAN BOSCH

S’aprén a cuinar o es porta dins?

S’aprén a cuinar i es porta dins. En el meu cas; vaig aprendre a cuinar.
La vocacio és important, perd se n'ha d'aprendre.

El teu major referent culinari és...

Jo m’he alimentat dels grans cuiners d'abans, per exemple de Josep
Bullich, cuiner del Via Veneto, i de cuiners emblematics com Arzak.
Com a modern, per descomptat, diré Ferran Adria; amb ell hi ha ha-
gut un abans i un després.

Innovaci6 o tradicié?

Tradicié innovada

En un futur llunya hi haura més o menys restaurants?

N’hi haura menys. Perqué cada vegada hi ha menys producte i és més
car i, com a consequéncia, el restaurant mitja desapareixera. Haurem
de fer mans i manigues perque pugui venir a menjar la classe mitjana
i el client s’haura d’'acostumar a pagar una mica més.

Menjar és un plaer o una necessitat?

Primer és una necessitat. Dins de la necessitat es pot buscar el plaer, i
aquest no es troba sempre en les coses cares.

Lingredient que més utilitzes a la cuina...

El peix i el marisc sén els nostres productes insignia; pero diria que
tots aquells que ens déna l'entorn.

El teu plat preferit

Una truita amb patata i ceba.

La tecnologia ens ajuda o ens debilita?

Ens ajuda. Des que s’ha anat introduint a les nostres vides, la cuina és
més comoda, rapida i innovadora.

El millor restaurant del mon.

El Celler de Can Roca és un gran restaurant .

Com portes el boom dels xefs?

Sempre I'he portat molt bé. Sé d'on vinc i on vull anar i el que volia era
tenir aquest restaurant.

Quan surts de la cuina et perds a...

Prop del mar. Per exemple, en un banc al passeig de Cambrils. M'agrada
endinsar-me a I'horitzd i veure com baten els cops de mar a les roques.
Per qué hi ha poques dones amb Estrella Michelin?

Diria que perqué el nostre ofici sempre ha estat considerat més mas-
culi que femeni.

A quin desti gastronomic aniries de vacances?

A la cornisa cantabrica, de San Sebastian a Galicia.

Els tres valors que ha de tenir una bona cuina
Qualitat, netedat i humanitat.

A qué has hagut de renunciar per la teva passi6?

A anar a veure una obra de teatre o al Liceu i a no haver estat al cor de
casa quan els fills eren petits.

Qué escoltes mentres cuines?

El cap.

Si no tinguessis un restaurant, qué faries?

Alguna cosa que em permetés estar distret constantment; algun ofici
creatiu. m
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Cuidem la
nostra manera
de veure i
gaudir de la
vida

El nostre pais no seria el mateix sense els seus bars i res-
taurants. Lhostaleria no és només un pilar de la nostra eco-
nomia i un dels principals atractius del turisme, sind que
també és una expressio del nostre estil de vida: el gaudi
compartit al voltant d'una bona taula.

En els darrers dos anys, el sector ha experimentat reptes i
desafiaments que han posat a prova la seva fortalesa i dels
quals, a poc a poc i amb el compromis i el suport de tota la
cadena de valor, esta aconseguint tirar endavant.

A Mahou San Miguel estem convencuts que aquesta re-
cuperacid passa, inevitablement, per la transformacio del
sector hostaler a través de dues palangues fonamentals: la
sostenibilitat i la digitalitzacié. Una tendéncia que ja havi-
em identificat i que recentment ha anat cobrant més forcga.

En aquest sentit, al llarg de I'any passat, la nostra compa-
nyia va destinar més de 17 milions d'euros a donar suport
a I'hostaleria de Catalunya; part d'ells centrats en accions
d'assessorament als nostres clients en aquestes dues ma-
téries. A aixd s'uneixen projectes com “Rentabilibar’, amb
el qual també potenciem les seves competéncies digitals.

En 'ambit de la sostenibilitat, a través del nostre marc es-
tratégic “Vamos 2030", estem donant suport als nostres
clients i collaboradors per transformar els seus negocis en
linia amb les noves tendéncies, acompanyant-los en el seu
dia a dia. Una de les nostres linies de treball és que tot el
mobiliari de terrassa que els lliurem és 100% reciclat i reci-
clable, contribuint aixi a fer que siguin espais respectuosos
amb l'entorn.

Som conscients que encara queda cami per recorrer; per
aixo, el nostre compromis amb bars i restaurants és historic
i continuara en el futur, ja que tenim I'ambicid de ser el mi-
llor soci per als nostres clients hostalers.

| és que, a Mahou San Miguel, estem convenguts que pro-
tegir els bars i restaurants significa també salvaguardar la
nostra manera de veure i gaudir de la vida. m

PEIO ARBELOA
DIRECTOR GENERAL DE LA UNITAT DE NEGOCI ESPANYA
DE MAHOU SAN MIGUEL

Mahou San Miguel

“ Estem convencuts que aquesta recuperacio
passa, inevitablement, per la transformacié
del sector hostaler a través de dues palanques
fonamentals: la sostenibilitat i la digitalitzacio”
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Entrevista d’altura

ANTONIO
CATALAN

“Ens sobren
clientsi ens
falta preu”

Antonio Catalan és un corredor de fons del
sector hostaler. Un amant de la Ruta Jaco-
bea, amb valors, energia i molta constancia.
Un referent que sempre ha seguit endavant
per arribar on és ara. En aquesta entrevista
exclusiva descobrim el fundador de les ca-
denes hoteleres NH Hotels i, posteriorment,
dAC Hotels-AC by Marriott.

Expliqui’'ns els seus origens i com va comencgar tot

Tot va comengar quan em vaig casar. Vaig recaptar 3 mili-
ons de pessetes i vaig comengcar l'aventura. Tenia clar que
no volia ser taxista com el meu pare i gue em volia inde-
penditzar. Amb aquests diners vaig obrir el meu primer ho-
tel a Pamplona, I'NH. Gairebé 20 anys després, vaig vendre
NH i vaig comengar un projecte personal, AC Hotels. Perd
van arribar anys complicats de crisi i va ser llavors quan el
grup Marriott em va venir a buscar. Un 33% és sort, laltre
33% intelligeéncia, i I'dltim 33% treball. Fruit de I'aliangca d’AC
amb Marriott fa 13 anys, ja comptem amb més de cent qua-
ranta hotels arreu del mén com a AC by Marriott.

Quan va obrir el seu primer hotel, s'imaginava tot el que
vindria després? Quin escenari va dibuixar?

L'Unic objectiu que tenia era no tornar a treballar amb el
meu pare, perque si ho feia significaria que havia fracassat
i jo no volia continuar a 'empresa familiar. | va funcionar.

Ara és més dificil construir una empresa hotelera que
quan va comencgar?

Ara seria impossible. Abans hi havia més oportunitats; ara
el mdén és molt més complex.

Per qué Marriott?

Sén els més llestos de la classe. Dins de Marriott hi ha 32 “ Hem de deixar de ser una destinacié
marques. Tenen 160 milions de targetes de fidelitzaciod i . . .

obren diariament entre 2 i 3 hotels a tot el mén. Només economica per atraure un turisme de
amb la marca AC by Marriott, estem obrint dos hotels cada . ”

setmana. qualltat

En qué es diferencien les 32 marques de la companyia?

Depeéen del tipus d’hotel, Marriott utilitza una marca dife-
rent; per exemple Autograph és una marca d'autor. S6n
hotels en edificis historics que reflecteixen la identitat de
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la destinacié: a Granada és un
convent i a Madrid, l'antic casi-
no de Gran Via.

Queé els uneix amb Marriott a
banda de la societat?

Ens ha unit molt la Ruta Jacobea.
Cada any fem el camiamb socis i
persones de l'equip, i aixd genera
una relacié molt especial

Quina és la clau del vostre mo-
del d'éxit?

Lequip. Es qui fa possible que
la gent se senti bé a I'hotel. Es
com un equip de futbol. Si te-
nim un porter perfecte, perd no
hi ha defensa, perdrem el partit.
Un bon hotel amb mal personal
no funciona mentre que un mal
hotel amb bon personal, podria
fer-ho. Per aixo cuidem el nos-
tre personal. Per exemple, afa-
vorim la promocié interna i no

Continua a la pag. seglient Hotel AC Tenerife.

LEGAL

dades LI{fserveis

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
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Entrevista d’altura

Hotel Santo Mauro.

generem contractes eventuals.
Quin és el vostre perfil de client?

Principalment, és un client in-
ternacional que entra a través
de Marriott. El client espanyol
paga preus alts a Paris pero
no a casa. A Madrid centre, per
exemple, el 93% del client és in-
ternacional.

Aixo ha canviat després de la
pandémia?

Després de la pandemia han
canviat moltes coses. S’estan
fent moltes hipoteques inver-
ses. La gent té més ganes de
viure i de gastar. D'altra banda,
la mitjana de jubilacié és als 63
anys i les expectatives de vida,
als 83, i aix0 es nota en un perfil
de client d'edat més avancada i
meés poder adquisitiu.

Quines son les perspectives i
els plans de futur de la cadena?

Continuar creixent sense pressa,
perod sense pausa. Les empreses
gue no creixen s'estanquen. El
creixement et manté actiu.

66 Es com un equip
de futbol. Si
tenim un porter
perfecte, pero
no hi ha defensa,
perdrem el
partit. Un bon
hotel amb mal
personal no
funciona mentre
que un mal
hotel amb bon
personal podria
fer-ho”

Si pogués tornar enrere, pren-
dria les mateixes decisions?

Aix0O ja no té solucio. Els errors
han de servir per aprendre. La
vida és una carrera de fons, de
manera que de vegades surt bé
i d'altres no. Només espero anar
al llit amb els deures fets i sen-
se fer putades a ningu. Als em-
presaris ens toca generar ocu-
pacidé i portar el pais endavant;
és la nostra tasca. Aixo és el que
em genera satisfaccio.

Queé el faseguiral peu del cané?

Treballar de sol a sol. La vellesa
comencga quan deixes de tenir
ocupacions. La vida activa t'aju-
da a tenir la ment clara; és im-
portant que mai deixem de fer
coses.

Qué ens poden ensenyar altres
mercats diferents de I'espanyol?

A Espanya gestionem com nin-
gu i venem pitjor que ningu.
Ens falta vendre millor i per
fer-ho ens ho hem de creure.
El problema és que l'espanyol

creu gue la seva batalla és ven-
dre més barat i al final hi ha un
tema clau en el sector turistic:
el preu el posa l'operador turis-
tic i aixd és el que ha de canviar.

Com veu el futur del sector?
Quins canvis creu que hem de
fer per arribar-hi sans i estalvis?

Sempre cal estar evolucionant.
Espanya és una destinacié na-
tural clarissima, perd som molt
barats. Com he dit abans, ens
falta créixer en qualitat. En
'ambit turistic hauriem d'in-
vertir a tenir operacid turistica
i companyia aéria, perqué la
gent, al viure més anys i millor,
viatjara cada cop més.

Creu en el paper de les federa-
cions d’hostaleria?

Les federacions sempre soén
positives. Es important que els
hotelers estiguem units.

Quina relacié té amb la provin-
cia de Tarragona?

Després de Pamplona, la meva
primera casa va ser a Vilafor-
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Hotel AG Son Antem.

tuny. La gent de Tarragona és “ A Espanya

molt emprenedora. Crec que si

tots els sectors fossin com el tu- gestionem com
ristic, seriem la primera potén- . ..

cia del mén. niNgu 1 venem
Quina recomanacié faria al pitjor que ningﬁ.
nostre territori?

Com he dit, seria bo crear un Ens falta vendre
operador turistic en origen per millor i per fer-
promoure la venda en bloc.

Crec que el turista pot pagar ho ens ho hem
més del que esta pagant actu- »

alment. Ens sobren clients i ens de creure

falta preu. Hem de deixar de ser
una destinacié economica per
atraure un turisme de qualitat.

En quin desti del moén es per-
dria?

A la Ruta Jacobea. Cada any
recorrem amb bicicleta gaire-
bé mil quilometres del Camino
de Santiago en sis dies, amb els
companys d'’AC Hotels by Mar-
riott. Els americans allucinen!
Quan veig les torres arribant
a Santiago de Compostella,
m’emociono, és una sensacié Hotel AC Cuzco.
molt especial. m




Descobreix aquest projecte i d’altres a repsol.com
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