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Territori, ~arc a taula

gastronomia I
| salut

Més de 300 allotjaments, restaurants,
cellers, productors, establiments i
elaboradors que ofereixen
gastronomia de qualitat i experiéncies
de turisme vinculades al territori.
Consumir Parc a taula contribueix a
la sostenibilitat dels espais d’alt valor
paisatgistic, ecologic i cultural de la
Xarxa de Parcs Naturals de la
Diputacié de Barcelona.

www.parcataula.diba.cat
parcataula@diba.cat
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Diputacié
Barcelona

José Antonio Montoya (AJJ Estudi) / Diputacié de Barcelona



Sumari Tardor

ENTREVISTA DE PROXIMITAT
10 Entrevista al padri de Fira APAT.

TENDENCIES
12 La revolucio6 de la gastronomia arriba el 2024.

PRODUCTES DE TEMPORADA

14 Els 5 plats tipics de la cuina catalana per gaudir
de la tardor.

MARQUETING GASTRONOMIC

16 Submergeix-te en ’experiéncia immersiva:
Com tindre un contacte tinic amb els clients?

RENOVAR-SE O MORIR
18 Una imatge corporativa poderosa.

PER PUBLICITAT

DE QUALITAT
20 El gran dilema: Qualitat o quantitat?

GESTIO DEL NEGOCI
22 Digitalitzar el teu petit comerg: Estratégies clau.

VENDA DE PROXIMITAT
24 Aliments de kmO.

LA SOCIETAT

28 Catalunya fa récord: Més de 5.000
operadors ecologics.

NOVETATS

30 Cuina fusio: Crear magia a través de
la tradicio.

TRUCAR AL 934181919 o escriure al mail comunicacions@fira-apat.cat

Edita: Mireia Argente Continguts: Marc Riera Disseny: Souliman Laaboudi

El grup editorial no es fa responsable de les opinions expressades pels col-laboradors en els seus articles

Vendade '
proximitat my
circuit curt agy

AT Generalitat
1Y de Catalunya

Mgz,




Impulsa els productes
de proximitat al teu
hegoci!

Els productes de proximitat sén crucials per a qualsevol negoci, ja que es pro-
dueixen o es venen en una zona especifica, generalment a una area local.

Aquesta proximitat pot oferir als negocis una serie d’avantatges, com una
major satisfaccid dels clients, una major implicacio dels propietaris de negocis
en els seus entorns comunitaris 1 una major consciéncia i responsabilitat sobre
I'impacte ambiental.

Per exemple, els productes de proximitat poden proporcionar als clients una
major qualitat, frescor i seguretat alimentaria, ja que es produeixen i distri-
bueixen a una curta distancia de les seves ubicacions. Aquesta millora en la
qualitat dels aliments també beneficia la salut i el benestar dels consumidors.

A més, aixd també beneficia la promocié dels negocis en ’ambit local, contri-
buint a generar més activitat economica a la comunitat i millorar la qualitat de
vida dels habitants.

Qué Trobarem a APATS?

En aquesta edicié d’APATS, entrevistarem el padri de la Fira APAT Barcelo-
na 2023, el Rafuel, i tindrem presents les tendéncies que es presentaran I’any
vinent i revolucionaran la gastronomia. >

Descobrirem alguns plats tipics de tardor a Catalunya i ens submergirem en
I’experiéncia immersiva en els negocis.

Abordarem la importancia i el poder que té la imatge corporativa en un negoci S
i parlarem del gran dilema que tenim sempre a la cuina: qualitat o quantitat.

També explicarem les estratégies claus per poder digitalitzar un petit comerg i
farem resso dels aliments de kmO.

Per acabar, ens centrarem en la societat catalana, que fa récord amb més de 5000
operadors ecologics i en la gran novetat de cuina fusio junt amb la seva magia.

Us donem la benvinguda a Apats!

i




Directori de productors
Barcelona

Fira APAT

19BAGELS

THERMOMIX

CAL VIVET - ELABORACIO
ARTESANA

SA CROQUETA

GREEN IN BLUE

CANALS & MUNNE
VINS | CAVES

MAR-TRET

936 864 65 019
bagels@gmail.com
www.19bagels.com

607 591 243
anecblau@gmail.com
@cocina_con_monica

667 519 698

embotitsvivet@calvivet.com

www.calvivet.cat

664758833
info@sacroqueta.com
www.sacroqueta.com

638 286 701
contact@greeninblue.es
www.greeninblue.es

938 910 318
info@canalsimunne.com
www.canalsimunne.com

937 773 180
info@mar-tret.com
www.mar-tret.com

"RED PEPPERS AGENCY
Marketing & comunicacio
especialitzada"

LOS CALVO

FORMATGERIA LA CLEDA

ANIMAL COFFEE ROASTERS

CODINTEC

EL DULCE REINADO DE LOS
CIERVOS

oLiviu

973 096 257

som@redpeppers.agency

www.redpeppers.agency

931 824 986
rafejoma@hotmail.com
@jamonesloscalvo

938 468 134

info@formatgeslacleda.cat
www.formatgeslacleda.cat

931 145 209
info@animalcoffee.es
www.animalcoffee.es

937 845 202
jmora@codintec.com
www.codintec.com

632 933 558

ghezlaneeben@gmail.com
@eldulcereinadodelosciervos

644 221 619
mascaos@gmail.com
@oliviu_oove
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XURRERIA MANELA
Y TOO MUCH

INSPIRATION GOURMET

FARMASI

GIN NUT

CAFE SAULA

SALSES PICA DE CULLONS

GGM GASTRO IBERICA

ARTESANS DE L'ABEL -
Garrotxa

XEIXAL SABOR DE TERRA

SANT LLUIS
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657 274 804 - 660 747 538
churreriamanela@gmail.com
@xurreria_manela

678 702 381
info@inspiration-gourmet.com
www.inspiration-gourmet.com

637 715 238
mvguinardo2625@gmail.com
www.farmasi.es/
milavegaestetica

87218 00 77
gestio@arbenig.com
www.ginnut.com

936 662 551
brosa@cafesaula.com
www.cafesaula.com

645 432 412
picadecullons@gmail.com
www.picadecullons.com

931152 576
info@ggmgastro.es
www.ggmgastro.com

937 573 950
artesansdelabel@gmail.com
www.artesansdelabel.com

680 628 627
Aledodistribucions@gmail.com
www.distribucionsaledo.com

635 928 536, 669 485 930
admin@luisgenaro.com
www.santlluis.cat
@ostreriasantlluis

TORRETTA PIZZA

UMAMI CROQUETERIA

CELLER AVENC DEL
GARRAF

LA MUNDIAL

ANECDOTA RURAL

PASTISSERIA RODELLAS

CUINAT I AL PLAT

BLUE TRUFFLE

MASET

AROMIK

605 529 850
info@grupopizzaiolo.com
@torrettapizza

632 015 599
umami2018@gmail.com
www.umamicroquetes.cat

62717 63 88 - 678 420 696
avencgarraf@gmail.com
www.avencdelgarraf.com

628 828 628
info@lamundialbarcelona.com
www.lamundialbarcelona.com

662 628 999
anecdota.rural@gmail.com
@anecdota_rural

633 287 720
info@rodellas.com
www.rodellas.com

620 975 782 - 630 012 862
info@cuinatialplat.com
www.cuinatialplat.com

722 375 915
maria@thebluetruffle.com
www.thebluetruffle.com

900 200 250
info@maset.com
www.maset.com

info@aromik.cat
www.aromik.cat



VERMUT SISQUETA DEL

FERRER

VALLFLORIDA XOCOLATERS

LA BONA COCA

FARINA DI STRADA

THE ART OF SEA &
SEAFOOD

CELLER QUIM BATLLE

ANTICH | REMEIER

WAGYU EMPORDA

606 452 629

comercial@sisquetadelferrer.

com
www.sisquetadelferrer.com

938 480 951
info@vallflorida.com
www.vallflorida.com

labonacoca@labonacoca.es
www.labonacoca.es

656 814 170
cristina@farinadistrada.com
www.farinadistrada.com

930 056 273
info@sea-seafood.com
www.seandsefood.com

648 180 035
celler@joaquimbatlle.com
www.joaquimbatlle.com
@cellerquimbatlle

938 978 556
info@maieutikewinery.com
www.maieutikewinery.com

645 223 683
info@wagyuemporda.com
@wagyuemporda

635 266 066 - 620 249 284

LA GOFRERIA BY COOKETEA hola@lagofreriabycooketea.com

ELIXIRS DEL MEDITERRANI

"Els Licors Naturals"

www.lagofreriabycooketea.com

695 925 584
info@elixirsdeponent.com
www.elixirsdeponent.com

SET D'OLI

KING PACK HOUSE

MOLLO COFFEE

CELLER CAL MINYO /

CELLER LA BRUIXA DELS

MUDEFES

CAN MARLES

MASIETS & PERICH

OLI VALL D'ARBUCIES

PIBERNAT ALIMENTARIA

OLIS GRUSCO, IBEROLEI

ECOFROG

722 765 503
montse.pinent@setdoli.com@
setdoli

695 502 070
roger@kingpackhouse.com
www.kingpackhouse.com

931 198 286
koroleva@mollocoffee.com
www.mollocoffee.com

606 587 253
info@cellercalminyo.com
www.cellercalminyo.com

610 209 991 - 938 924 320
administracion@canmarles.com
www.canmarles.com

937 067 320
administracio@elperich.com
www.elperich.com

635 610 182
ramonespigol@gmail.com
www.salardarbucies.com

679 273 139
info@pibernat.es
www.pibernat.es

977 718 069 - 977 719 387
cardona@grusco.net
www.grusco.cat

931140 617
info@ecofrog.es
www.ecofrog.es

www.fira-apat.cat/apats/ - 7



TE QUIERO UN HUEVO

TUPPERWARE BY
MARGARIT

TURIN GELATO

LA VERMOOD

100&NOMORE

SANT CROI

BOLD DRINKS

BODEGUES BELLOD

MASIA STILL VINAGRES
AROMATICS ECOLOGICS

X0QO, Xocolates artesans
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646 954 989
patatas@tequierounhuevo.com
www.patatas.
tequierounhuevo.com

616 311 959
gemmamargarit@gmail.com
@gemmamargarit_
tupperware

932 529 664
pedidos@turingelato.com
www.turingelato.com

651 168 187
vermuteros@lavermood.es
www.lavermood.es

hello@100andnomore.com
www.100andnomore.com

686 568 174
adm.albertrocal987@gmail.com
www.santcroi.com

686 924 011
luis.laborda@bolddrinksbcn.
com
www.bolddrinksbcn.com

933 731151 - 633 344 608
gerard@bodegasbellod.com
www.bodegasbellod.com

684 414 985
masiastill@masiastill.com
www.masiastill.com

637 822 901
xogo@xogochocolates.com
www.chocolatesartesanos.es

EAST DROPS COCKTAILS

AMAT & MONTANE

TERRA LAVITA

MELVIDA

ASAJA KMO

ULTIMA MILLA -

BARCELONA
GLS

BOUQUET D’HORT -
PICKADAME

CELLER MOND OBERT

ARTESA DEL TEMPS

VERA'S CAKES

613 000 138
hola@eastdrops.com
www.eastdrops.com

676 651 825
hola@amatmontane.wine
www.amatmontane.wine

609 384 484
terralavita@terralavita.es
www.terralavita.es

656 633 716
melvida.info@gmail.com
www.melvida.cat

938 792 491
info@km-0.cat

Wwww.asaja.com

600 045 661
gestordecuentas@gls-spain.es

607 982 296
obrador@bouquetdhort.cat
www.bouquetdhort.com

629 892 967
info@cellermasdesantiscle.com
www.cellermasdesantiscle.cat

600 236176
info@artesadeltemps.com
www.artesadeltemps.cat

636 399 455
veradcacho@gmail.com
@verscakes



973 43 80 72
info@alemany.com
www.alemany.com

TORRONS | MEL ALEMANY

619 912 944
TERRAL ESPECIALITATS

GASTRONOMIQUES com
@distribucionsterral

623 319 826 - 657 843 185
nomdonalagana@gmail.com
www.nomdonalagana.cat

NOMDONALAGANA

937 783 011 / 653 855 864
info@tecnifriogarrido.com
www.tecnifriogarrido.com

TECNIFRIO GARRIDO

627 627 460
oner.dulzuramia@gmail.com
www.dulzuramia.com

DULZURA MIA

ZONA GLUTEN FREE

619 287 533
nuriancla@gmail.com
www.lacasadelsfuets.com

LA CASA DELS FUETS

bananacakemtr@gmail.com

BanAnna Cakes
www.banannacakes.com

972 413 898
info@geosbrands.net
www.sangriaestiu.com

SANGRIA ESTIU

938 122 451
info@fornricardera.com
www.fornricardera.com

FORN RICARDERA

comercial@distribucionsterral.

934121789
info@celiacscatalunya.org
www.celiacscatalunya.org

Associacio Celiacs de
Catalunya

611 632 080
admin@laluciernaga.shop
www.laluciernaga.shop

LA LUCIERNAGA

630 990 230
lacannelledemartini@gmail.
com
www.lacannelledemartini.com

LA CANNELLE DE MARTINI

646 591 248
info@lacoquetagourmet.es
www.lacoquetagourmet.es

LA COQUETA GOURMET

608 107 297
contacto@freefromexpres.com
www.freefromexpres.com

DCS FREE FROM

PATROCINADORS FIRA APAT 2023

damm-marketing@damm.es

DAMM
www.damm.com

904 973 600 83
UNOX info.es@unox.com
WWW.UNOX.COm

900 922 563
naturgreen@naturgreen.es
www.naturgreen.es

NaturGreen

www.fira-apat.cat/apats/ - 9



Rafuel: “El meu principi és buscar
el millor sabor, i aixo es troba en
els productes de proximitat.”

Rafuel Zafra és un recone-
gut cuiner amb una amplia
influéncia en la gastrono-
mia. Actualment, és el Padri
de la Fira Apat 2023 de
Barcelona, un esdeveniment
que promou la cuina de
proximitat i la sostenibilitat.
En aquesta entrevista, ens
parlara sobre el seu estil
culinari, la seva motivacio,
la relacido amb el seu public
i la importancia de la cuina
de proximitat i la sostenibi-
litat en la seva tasca com a
cuiner influent.

Bon dia Rafuel o ben dit
“@rafuel55”, anem a parlar
una mica de tot per cong¢ixer
el nostre padri de primera
ma. Sense més dilaciod, co-
mencem amb les preguntes:

10 - www.fira-apat.cat/apats/
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1. Com definiries el
teu estil culinari i
queé t'inspira a I'hora
de crear?

Aquesta resposta et sorpren-
dra! Pero el meu estil es basa
en les receptes tradicionals
de casa de tota la vida. Em
considero un defensor de

la cuina casolana i autén-
tica, aquella que les mares

1 avies solien fer. Per una
altra part, les meves crea-
cions s6n inspirades en
aquestes arrels culinaries

i en I’época de I’any.

Intento adaptar les me-
ves receptes segons les
circumstancies i les
tradicions locals.

A — il

2. Queé et motiva

a compartir el teu
coneixement i amor
per la cuina?

L.a meva motivaci6 es basa
en I’evoluci6 i el creixement
amb el temps.

L.a meva familia i les ami-
gues de les meves filles van
ser la meva font d’inspiraci6
inicial. La gent volia venir

a casa per menjar les me-
ves creacions, 1 aixo va ser
un efecte bumerang que
m’ha impulsat a continuar
compartint la meva cuina.
Les meves receptes, sim-
ples i fetes amb productes
de casa, han estat un éxit
perque recorden a la gent
les delicies tradicionals.

I ™«

3. Tens un public
divers, com
mantens la tradicio i
la innovacio?

Es cert que el meu public és
variat, 1 aix0 és un repte. La
clau per mantenir la tradicid
culinaria i alhora oferir inno-
vacio6 és preguntar-me “Queé
li agrada al meu public?”.
No cuino el que m’agrada a
mi, sino6 el que crec que els
agradaria a ells. Considero
les preferéncies i les neces-
sitats de cada grup d’edat i
intento satisfer el maxim de
persones que em segueixen.
Aix0 implica evitar certes
receptes que no agraden a
una part significativa del
meu public.



4. Quina és la
teva implicacio
en la promociod
de productes

de proximitat i
sostenibles i com
influeixen en els
teus plats?

Els productes de proximitat
soOn una part essencial de la
meva cuina i del que pro-
mou la Fira Apat. Les ciutats
i els pobles es desperten
amb els mercats, on arriben
els productes locals mentre
molts de nosaltres encara
estem dormint.

Aquesta cadena d’aprovisio-
nament local és crucial per
a la qualitat de la cuina. Jo
crec que és important anar
a veure els productes que
fiquem a la boca.

Comprant a les grans super-
ficies, ens limitem! Hem de
fer costat ’agricultura del
nostre pais i valorar els pro-
ductes unics que oferim.

5. Utilitzes
productes de
temporada?

Sens dubte! Els productes
de temporada tenen un lloc
destacat a la meva cuina.
Aprofito aquests ingredients
quan estan en el seu millor
moment, com ara els pri-
mers rovellons a la tardor.
El mercat és el lloc on troba-
reu els millors productes de
temporada, ja que no reque-
reixen les grans quantitats de
les grans superficies.

6. Et preocupes
per l'origen dels
ingredients i com
son cultivats?

Si, tinc cura de ’origen dels

ingredients. Evito comprar
productes que han viatjat
llargues distancies. El meu
principi és buscar el millor
sabor, 1 aix0 sovint es troba
en els productes de proxi-
mitat. Per exemple, la millor
mandarina de la meva vida la
vaig trobar a Tortosa! Hem de
valorar ’aroma i el sabor de
les fruites i verdures locals.

7. Com valores

el paper dels
esdeveniments en
la promocioé de la
cuina amb relacié a
la sostenibilitat i la
proximitat?

Els esdeveniments, com la
Fira Apat, tenen un paper
fonamental en la promocid
de la cuina de proximitat i la
sostenibilitat. Aquests esde-
veniments permeten a la gent
aprendre, provar i comprar
productes locals. A més, son
oportunitats per educar i
conscienciar sobre la impor-
tancia de valorar els productes
de la terra i recolzar els petits
productors. Aix0 ¢és essencial
per contrarestar ’arribada
massiva de productes estran-
gers a les grans superficies.

8. Quins consells
donaries als negocis
de la Fira Apat?

Que aprofitessin aquesta
oportunitat al maxim. Han de
ser oberts, buscar connexions
1 establir relacions amb altres
professionals i productors
locals. LLa cuina és una tasca
sacrificada, pero sortir de la
cuina i donar-se a congixer €és
essencial per créixer.

Ens veiem aviat a FIRA
APAT BARCELONA 2023!

www.fira-apat.cat/apats/ - 11



La revolucio de la
gastronomia arriba
el 2024

La industria de la restauraci®6 mai havia estat tan viva. La
varietat i originalitat entre I'oferta creix exponencialment.
I les regles del joc estan canviant per satisfer les necessitats
d’uns consumidors cada cop més conscienciats amb el medi
i més immersos en ’era tecnologica. Ara, amb la imminent
arribada de I’any 2024, és essencial identificar les tendéncies
emergents que redefiniran el futur dels restaurants.

1. La revolucié
tecnologica

La tecnologia ha transformat
la dinamica d’operacio6 dels
restaurants i la manera com
aquests es relacionen amb
els seus clients. I sembla que
durant ’any 2024, la seva
implementaci6 es convertira
en una norma encara més
estesa. Per comengar, els
menus digitals i els sistemes
de comandes en linia, des
del mobil, ja sén practiques
comunes en molts restaurants.
Una tendéncia que alleuja

la carrega dels cambrers i
disminueix el temps d’espera
dels clients.

També son comuns els siste-
mes de reserves en linia mit-
jancant plataformes digitals,
aixi com els pagaments des
dels mobils i sense contacte.
Aquest tipus de transaccions
ofereixen comoditat i segure-
tat, i redueixen la manipulacio
de diners fisics.

2. Sostenibilitat

La sostenibilitat és una
preocupacié creixent entre
la societat actual. Per la qual
cosa els restaurants s’estan
posant les piles per reduir el
seu impacte ambiental. Com
ho aconsegueixen?

Primer, invertint en 1's
d’ingredients locals i orga-

12 - www.fira-apat.cat/apats/

nics. A banda de fer costat
als agricultors locals, aques-
ta practica millora el gust
dels ingredients; i redueix
I’empremta de carboni
associada al transport d’ali-
ments a llarga distancia.

De fet, hi ha restaurants, com
el Mala Hierba de Gracia o
LLa Sucursal Aceitera, a Sant
Antoni, que ja compten amb
un hort propi. Una altra
mesura crucial ha estat la
d’ampliar les ofertes de plats
vegetarians i vegans. Un gest
que promou un enfocament
més conscient i respectuds
amb el medi ambient.

Una altra tendéncia a I’al¢a
és la reduccié del malbara-
tament d’aliments. Molts
establiments s’esforcen a
estudiar les porcions ade-
quades i millorar el compos-
tatge de residus organics.

També comenca a ser ha-
bitual donar els aliments no
utilitzats a organitzacions
benefiques o vendre a un
preu molt baix el menjar no
utilitzat a través d’apps.

3. Experiéncies
gastronomiques
uniques

Els comensals busquen expe-

riéncies culinaries que superin

les expectatives tradicionals

del menjar. Aixo ha portat
a I’aparici6 de noves formes
d’entreteniment gastronomic.

Una de les més famoses és
I’aparici6 de restaurants
tematics i conceptuals.
Negocis que ofereixen
experiéncies immersives

i captivadores. Poden ser
inspirats en diferents cultu-
res o epoques historiques, 1
n’hi ha de molt originals.

Una altra tendéncia a ’al¢a
és la dels menus degustacio
1 experiéncies sensorials.
Es tracta de menus amb
gran varietat de plats petits
i delicats que estimulen els
sentits a través de I’explo-
raci6 de sabors i textures.

4. Personalitzacié
i flexibilitat

Els restaurants estan re-
coneixent la importancia
d’adaptar-se a les preferéncies
iles necessitats individuals
dels seus clients. Per aixo cada
cop més ofereixen menus
personalitzats per satisfer les
preferéncies dietétiques i les
restriccions alimentaries dels
comensals. Aixo inclou plats
per a vegetarianisme, vega-
nisme, sense gluten i opcions
baixes en calories. En la ma-
teixa linia, també es procura
oferir un servei al personalit-
zat al client. Es a dir, aten-

ci6 individualitzada, oferir

recomanacions i adaptar-se a
les preferéncies de cada u.

D’altra banda, molts restau-
rants estan també ampliant
els seus horaris d’obertura
per acomodar-se als clients
que prefereixen sopar meés
tard. Una altra iniciativa ¢és la
d’oferir serveis a domicili per
a aquells que volen gaudir del
seu plat preferit des de casa.

5. Xarxes socials

Les xarxes socials seran

una eina encara més indis-
pensable per promocionar i
connectar-se amb els comen-
sals. Cada cop son més els
restaurants que les utilitzen
per elaborar estratégies de
marqueting i atreure nous
clients. Publicacions atractives,
promocions i sortejos sotn al-
gunes de les formes en que els
establiments estan aprofitant
per augmentar la seva visibili-
tat i popularitat.

Una altra estratégia ¢s la de les
col-laboracions amb influen-
cers de gastronomia. Aquests
comparteixen i recomanen les
seves experiencies a través de
videos originals i dinamics.
Un recurs que augmenta
Pexposicio i la confianca

en el restaurant, ja que les
recomanacions provenen de
fonts fiables i auténtiques.
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Els 5 plats tipics
catalana per gau

De moment encara perdura
I’escalfor dels ultims raigs de
sol de I’estiu. Pero ja alguna
fulla va caient dels arbres

de la ciutat de Barcelona,
intuint ’arribada de la tardor.
Aquesta estaci6 transforma
la ciutat. Enrere queden els
milers de turistes banyant-se
a la Barceloneta 1 les festes
constants. Arriba una €poca
més calmada, més humida.
De nous comenc¢aments i ru-
tines. D’ocres i marrons. Pero
també dels aromes i sabors
tipics de la cuina tradicional
catalana de tardor. Aliments i
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receptes que sumen encant a
la ciutat comtal. A continuacid
et presentem cinc plats em-
blematics per a aquests mesos.

Bolets, I'esséncia
de la tardor

LAmb I’arribada d’aquesta
estacio és impossible evitar
parlar dels bolets. La caiguda
de les fulles i la humitat de

la temporada son la causa de
que aquests fongs comencin a
aparéixer als boscos catalans.
I anar amb cistell a buscar-los

és una activitat molt popu-
lar per tota Catalunya. Les
varietats com el cama-groc, el
cama-sec i el cep son només
algunes de les troballes que
podem fer.

Els rovellons, en particular,
son els bolets més estimats i
esdevé una tradicié cuinar-los
de diferents maneres. Els
rovellons saltats amb all i juli-
vert, per exemple, sén un plat
tipic que sovint acompanya
carns a la brasa.

Panellets, els dolcos
preferits dels nens

Els panellets sén una au-
téntica delicia. I als nens els
encanta cuinar-los a I’escola
per després portar-los a casa
com a obsequi per a les seves
families. Aquests petits dolgos
tenen les seves arrels en la
rebosteria arab. Estan fets
principalment d’ametlla, pero
es poden trobar en moltes
varietats, com ara pinyons,
C0Co, xocolata, taronja, festucs
imés. La seva textura és es-
ponjosa i sén coberts amb cla-
ra d’ou i pinyons, creant una
capa cruixent a I’exterior. Una
delicia que no et pots perdre.

Castanyes i
moniatos

”La camisa li va petita / La
faldilla li fa campana / Les sa-
bates i fan cloc-cloc /I al ba-
llar sempre gira aixi”’. Qui no
ha cantat la can¢d de la Cas-
tanyera? Figura emblematica i
personatge mitic de la cultura
catalana. Aquesta festa és
molt estimada pels ciutadans
catalans. I se celebra la nit del
31 d’octubre i I’1 de novem-
bre per festejar el Dia de Tots
Sants. La tradici6 inclou men-
jar castanyes i moniatos ros-
tits, aixi com fruita i panellets.

L’origen d’aquest cos-

tum es remunta als temps

en que la gent anava a les
esglésies per tocar les cam-
panes sense parar durant la
nit de Tots Sants. Després
d’aquest esforg, es prenien
aquests aliments calorifics
per recuperar forces. Per aixo
els carrers van comengar a
omplir-se de castanyeres amb
els seus carros de castanyes

1 moniatos rostits, acompan-
yats de moscatell, la beguda
tradicional de la Castanyada.

Trinxat, un plat de
la Cerdanya

El trinxat és un plat tipic de
la Cerdanya, ’Alt Urgell i
Andorra. Aquesta meravellosa
creacio culinaria, semblant a
una petita truita de patates
amb col, és coneguda pel seu
color verd fosc i el seu sabor
unic. El trinxat es prepara
amb ingredients com patates,
cansalada o porc rostit i col.

Algunes versions inclouen
all, per donar-hi un toc
extra de sabor. Tot és so-
fregit amb oli d’oliva verge
extra i sal, la qual cosa dona
com a resultat una mescla
calorifica perfecta per als
dies més freds de la tardor.

Xuxos de xocolata,
el plaer més dol¢

Els xuxos de xocolata son
un berenar popular que es
gaudeix especialment durant
la tardor.

Aquestes canyes de massa
fregida estan farcides amb
xocolata, i les versions més
tradicionals s’omplen de cre-
ma pastissera.



de la cuina
dir de la tardor
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Submergeix-te en I'experiéncia immersiva:
Com tindre un contacte unic amb els clients?

L’atenci6 del client és

un recurs cada cop més
preuat i més dificil d’obte-
nir. Entre el mar d’imatges
i contingut que ofereix
internet, ¢s dificil crear
experiencies veritablement
captivadores i uniques.
Pero hi ha marques que ho
assoleixen. Com? A través
d’experiéncies immersives.

Ja vivim en un mon hiper-
connectat, on tot, des dels
videojocs fins a les xarxes
socials, esta integrat i dispo-
nible les 24 hores del dia.

Aquesta realitat s’estén
també al mon empresarial,
on connectar amb els con-
sumidors amb interaccions
innovadores ha passat a ser
una primera necessitat.

Queé és una
experiéncia
immersiva?

L’experiéncia immersiva
té com a objectiu oferir als
clients una immersio real.
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Una experiéncia practica en
un producte o servei.

L’ideal és que aquesta immer-
si6 es visqui a través dels cinc
sentits, transformant una sim-
ple interaccié en un mon nou,
original i fascinant, capag¢ de
despertar emocions.

L’esséncia d’aquesta estra-
tégia rau a connectar ’'usua-
ri amb el producte d’una
manera tan unica que els faci
desitjar ser fidels a la mar-
ca, perqué cap competidor
ofereix res d’igual. Tot i que
no és una tasca senzilla, hi ha
diverses maneres d’incorporar
les experiéncies immersives
en la planificaci6 estratégica.
I la tecnologia és un element
clau en aquest procés.

Els pilars

tecnologics

La tecnologia és el fil conduc-
tor de ’experiéncia immer-
siva. I un dels seus pilars
principals és la realitat virtual
(RV). Mitjangant I’as d’ulleres
de RV, I'usuari és transportat

a un mon paral-lel. Aquesta
tecnologia permet oferir expe-
riéncies totalment noves, com
mostrar el disseny final d’una
renovaci6 d’un habitatge o
una visita virtual a la fabrica
d’un producte.

En un altre grau trobem la
Realitat Augmentada (RA).
Aquesta utilitza I’entorn
actual de 'usuari per afegir
elements i crear una experién-
cia visual diferent. Es am-
pliament accessible a través
de les cameres dels teléfons
intel-ligents i es fa servir per
provar maquillatge, decoracio
de llar o fins i tot productes
en temps real.

Un altre pilar de I’experiéncia
immersiva és la projeccio.
Una técnica que projecta
imatges a les superficies dels
edificis 1 sovint requereix la
interacci6 del public.

Pot ser una experiéncia
col-lectiva, on els espectadors
es relacionen amb la projeccid
i en poden influir en el resul-

tat. Aquest tipus d’experiencia
sovint empra tecnologia 3D
per crear una immersioé més
impactant. Finalment, cal
mencionar a la intel-ligéncia
artificial (TIA).

Aquesta és crucial, ja que
permet personalitzar les
interaccions, respondre

a les accions dels usuaris
1 crear experiéncies més
autentiques i dinamiques.

Els avantatges
de I'experiéncia

L’experiéncia immersiva treu
I'usuari de la seva zona de
confort i el transporta a un
mon diferent i inusual.

Aquesta interrupci6 de la ru-
tina crida I’atenci6 i permet a
les empreses mostrar els seus
productes, serveis i valors de
manera poc ordindaria.

Tot 1 que és una estrategia
potent, és important entendre
que no substitueix altres enfo-
caments, sind que actua com
a complementari.
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Una imatge
corporativa pode!

._:'-:

L art de la restauracid no és només una quiestio de v
cuina. Es una simfonia d’elements que es fusionen .
per crear una experiencia que transcendeix. I en =
el cor d’aquesta simfonia, trobem la imatge cor- =—
porativa. Una part sovint subestimada, pero que
constitueix els pilars de qualsevol establiment gas-
tronomic. [La imatge corporativa d’un restaurant €s
molt més que un logotip i 'aparenca exterior. Es la |
manera com ’establiment fa sentir els clients i el que '
ells perceben. Es una cosa viva, dindmica. Com es
recorden les aromes, els sabors i les sensacions. Es el ]
reflex de les paraules amables del personal, la seva J
atencio als detalls, la seva voluntat de fer que una
visita sigui memorable.

Ara bé, si la imatge corporativa €s tan important,
com podem, com propietaris de restaurants o
empresaris, assegurar-nos que esta en consonancia
amb la nostra visio? LLa resposta és-la creacié d’una
estratégia conscient i encaminada a construir una
imatge solida que ens diferencii de la competéncia.
En aquest article, ens endinsarem profundament en
aquest concepte. Des de la filosofia de marca fins a
I'is de noves tecnologies, passant per la importancia
del nom, el logotip 1 els colors corporatius. Exami-
narem com els elements es fusionen per forjar als
clients 1 que aquests vulguin tornar.
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La filosofia
de marca

Abans de tot, és essencial definir
la imatge que volem projectar i
els nostres objectius com a res-
taurant. Ja que aquesta filosofia
guiara totes les decisions futures.
Algunes preguntes clau per a

la seva creaci6 son: Quin tipus
de servei volem oferir? Quina
oferta culinaria volem presen-
tar? Quins valors volem que la
nostra marca reflecteixi? Quins
objectius volem aconseguir? LLa
resposta a aquestes preguntes
defineix la base de la nostra fi-
losofia de marca i els valors que
volem comunicar als clients.

Els elements clau

Comencem per I'inici: el nom
del restaurant. [ ’eleccio d'un
nom senzill i relacionat amb
l’activitat culinaria és fonamen-
tal. El segon element a consi-
derar sera el logotip. Ha de ser
una imatge memorable, senzilla,
de facil associacio 1 original.
"Tambeé ha de ser reconeixible al
primer cop d’ull i funcional en
monocrom. Addicionalment, un
dels components més rellevants
és I’elecci6 del color corpora-
tiu. Generalment, s’utilitza el
color del logotip, pero no hi ha
restriccions. Es un element més,
que ajuda a identificar la marca.
Draltra banda, I'eslogan és
opcional. Pero si s’utilitza ha de
ser impactant i complementar la
imatge corporativa.

Un instrument imprescindible
és el lloc web i tenir en conside-
racio totes les oportunitats que
ens brinda internet. [La pagina
web del restaurant ha de ser
coherent amb el disseny del lo-
gotip i proporcionar informacié
util com ara els menuis, metodes
d’elaboracio, referéncies a la
filosofia, personal, reserves en
linia i més. Les xarxes socials
també sén importants per inte-
ractuar amb els clients i fomen-
tar valoracions positives. En la
mateixa linia, és favorable inver-
tir en I'is de noves tecnologies.
I.s de tecnologies com TPV,
sistemes electronics per prendre
comandes i altres pot millorar
el servei i I'eficiéncia operativa.

I ara, queé més? Caldra pensar
en 'ambient i la decoracid de
P’establiment. La il-luminacio,

la musica i la decoracio tenen
un impacte en la comoditat dels
clients i la seva percepci6 del
restaurant. A més, un servei de
taula amable i eficient és fona-

mental per a la seva satisfaccio.
Pero entre totes aquestes coses
la més rellevant és probable-
ment el nivell culinari i la qua-
litat del menjar. Essencial per a
I'exit del restaurant. També hau-
rem de valorar que preu sigui
coherent amb allo que oferim, la
imatge que es vol projectar i la
rendibilitat de I’establiment.

La diferenciacio
com a clau de I'exit

En un mercat ple de restau-
rants similars, la diferenciacio
és essencial. A continuacio
t'indiquem algunes estrate-

gies per destacar. La primera

és logica: ofereix alguna cosa
Unica que ningt més tingui,
com una zona de jocs per a
nens o espectacles en directe.
Proporciona serveis alternatius
o exclusius. Segon, assegura’t
que el servei sigui excepcional.
Tercer, inverteix en tecnologia
per millorar Pexperiencia dels
clients. Quart cuida 'ambient i
la decoraci6 perqueé siguin Unics.
Més opcions per destacar? Pots
presentar els plats amb una
presentacio unica, o oferir espe-
cialitats amb receptes secretes.

Consells finals

Per poder anar deixant impre-
mta en I'imaginari dels teus
clients, et recomanem integrar el
logotip i el color corporatiu, de
manera coherent, als diferents
elements del restaurant. Pots
trobar formes molt originals de
fer-ho, perd recorda utilitzar-lo
amb moderacio per evitar So-
brecarregar els espais. Un altre
consell que no falla: inverteix en
publicitat segons les teves possi-
bilitats. Pots aprofitar les xarxes
socials i 'Internet per millorar
la teva reputacio. I assegurat

de mantenir una web atracti-

va i actualitzada. També pots
sol-licitar valoracions dels clients
iescoltar els seus suggeriments
i queixes. T”ajudara a més oferir
serveis clars i ben comunicats
als clients, com ara repartiment
a domicili, disponibilitat de wifi
iinstal-lacions per a persones
amb discapacitat.

Finalment, assegurat sem-
pre d’analitzar la compe-
téncia i estar al dia amb les
innovacions del sector.
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En un mon de consum excessiu, les empreses es troben davant d'un
gran dilema. Com augmentar la produccio per satisfer la demanda glo-
bal sense comprometre la qualitat dels productes? Cada cop urgeix
més trobar respostes a aguest desafiament.

La cerca de la qualitat

Un dels aspectes més critics
per a les empreses d’aliments
és la producci6 de productes
de qualitat. Pero, que signifi-
ca exactament “qualitat”?

La qualitat en la indtstria ali-
mentaria abasta una amplia
gamma de parametres, in-
cloent-hi aspectes nutricionals,
microbioldgics, quimics, fi-
sics, tecnologics i sensorials.

En altres paraules, els aliments
han de ser saludables, segurs,
deliciosos i satisfactoriament
atractius per al consumidor.

La reputacié de la marca

Oferir un producte de qua-
litat no només és una qlies-
ti6 d’¢tica empresarial.

També és crucial per establir
una relacioé de confianga entre
I’empresa i el consumidor.
Quan els consumidors confien
en la qualitat d’una marca, aixo
es tradueix en vendes optimitza-
des i en una imatge positiva.

Es una pec¢a fonamental per
aconseguir el reconeixe-
ment i ’éxit en el mercat.

Augment de la produccio
i la tecnologia

I’augment de la produccio d’ali-
ments sense sacrificar la qualitat

és possible gracies als avengos
tecnologics. La introducci6 de
tecnologia als processos de pro-
ducci6 ha permeés automatitzar-los
i augmentar-ne la capacitat. Aixo
significa que les empreses poden
generar grans volums de productes
sense comprometre la seguretat i la
qualitat dels mateixos.

Control de qualitat

El control de qualitat és una eta-

pa critica en qualsevol empresa
d’aliments. Retirar un producte

del mercat a causa de problemes

de qualitat pot resultar en pérdues
econdmiques importants i danys a
la reputacié de la marca. Un aliment
de qualitat ha de ser segur, atractiu,
saboros, nutritiu i amb un preu
raonable.

Cadena alimentaria i
riscos associats

Els aliments viatgen a través de

la cadena alimentaria, que inclou
diverses etapes des de la produccio
fins al consum. En aquest trajecte,
els aliments estan exposats a una

varietat de riscos, com contaminants
microbiologics, fisics 0 quimics. Es
essencial congixer aquests riscos per
implementar eficagment sistemes de
control de qualitat i assegurar que
els productes arribin al consumidor
final en optimes condicions.

La tecnologia industrial

Els equips industrials son aliats
essencials per a les empreses d’ali-
ments. Aquests, permeten ’automa-
titzacié dels processos de produccio.
I quan estan fabricats amb materials
com l’acer inoxidable, garanteixen
els estandards de qualitat i innocui-
tat dels aliments. A més, la tecnolo-
gia aplicada als equips industrials
pot proporcionar diverses textures
als aliments, la qual cosa permet una
major versatilitat en la produccio.

El binomi harmonios

Tot i que I’equilibri entre aug-
mentar la produccié i garantir la
qualitat pot ser dificil d’assolir, les
empreses que ho aconsegueixen
s’asseguren l’exit. I la inversidé en
tecnologia industrial és una pecga
fonamental d’aquesta equacio.
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Digitalitzar el teu petit
comer¢: Estrategies clau

La digitalitzacio s’ha conver-
tit en un element essencial
per a qualsevol negoci.
Incloent-hi els comercos de
barri. Malgrat aixo, molts
establiments locals encara
no han sabut explorar les
oportunitats que ofereix

el comerg electronic. A
continuaci6 indaguem en les
estrategies clau per digita-
litzar el teu petit comerg i
mantenir-lo competitiu en
els nous temps que corren.

El primer que t’aconsellem
és que incorporis la digitalit-
zaci6 gradualment. Si bé la
majoria de petits comergos
té accés a ordinadors i Inter-
net, la participacié activa a
les xarxes socials i la venda
en linia encara no son practi-
ques comunes. Aix0 pot ser
un greu desavantatge en un
moén en que les compres

en linia estan en augment.
No es tracta de fer un canvi
radical; sind anar fent canvis
a poc a poc.

Segon, la diferenciaci6 de

la competencia és clau en el
mon digital. Pensa en com
pots destacar-te de la resta
de negocis. Pots especialit-
zar-te en un producte o mar-
ca especifica 1 oferir-ne una
seleccio exclusiva. Aquesta
exclusivitat et permetra
aconseguir un espai unic.

Un altre element que et sera
de molta utilitat és emprar
els canals adequats per
promocionar-te. No tots els
canals digitals son iguals, 1
és important seleccionar els
que s’adaptin millor al teu
sector. Si el teu comerg ven
productes de moda juvenil,
les xarxes socials com T'ik-
Tok o Instagram poden ser
canals ideals. Fes una inves-
tigacié de mercat i seleccio-
na quins mitjans arribaran
millor al teu public.

Per continuar, unifica estra-
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tégies i1 recursos. La teva pa-
gina web ha de ser el centre
de la teva preséncia digital.
Des d’aqui, pots difondre
continguts a altres canals
com xarxes socials i generar
meés visites. L.a coheréncia i
la integraci6 de les teves es-
tratégies digitals son crucials
per obtenir resultats optims.

En aquesta mateixa linia,

et recomanem aplicar la
innovaci6é amb noves eines.
La digitalitzaci6 no es limita
a tenir una pagina web.

Pots utilitzar codis QR
per connectar ressenyes
de clients a la teva fitxa
de Google i generar més
valoracions. També pots
modificar els teus sistemes
de gesti6 i facturacio per
automatitzar processos.
[’adopcid de métodes de
pagament digitals també
facilita les transaccions.

Una cosa que no pot faltar
és oferir una bona aten-
ci6 al client en linia. La
comunicacié propera amb
els clients és un dels valors
diferencials dels petits
comerc¢os. Mitjancant xats,
WhatsApp Business, email,
xarxes socials 1 formularis
web, pots millorar ’aten-
ci6 al client en linia.

Habilitar WhatsApp
Business, per exemple, et
permet automatitzar res-
postes i agrupar contactes.

Finalment, et recoma-
nem recopilar dades
per personalitzar I’ex-
periéncia de compra.

La recopilacié i analisi de
dades poden millorar la
teva estratégia de comuni-
cacio i vendes. Coneixent
els interessos dels clients

1 les seves preferéncies,
pots adaptar les teves
ofertes i campanyes.
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Aliments

Queé so6n?

Els aliments quilometre zero, també
coneguts com a aliments de proximi-
tat, sobn productes que es produeixen i
recol-lecten a prop del lloc on es venen
i es consumeixen. Una tendéncia que
es va originar amb el moviment Slow
Food per promoure la sostenibilitat, el
respecte pel medi ambient, el comerg
just i la protecci6 de la biodiversitat.
Una de les seves caracteristiques prin-
cipals és que acostumen a ser produc-
tes de temporada. Aixo significa que
es recol-lecten 1 es consumeixen en el
moment optim del seu cicle biologic.
La qual cosa garanteix una qualitat
maxima i un sabor excepcional.

Dr’altra banda, per ser considerats
aliments de proximitat, han de ser
produits i recol-lectats a prop del lloc de
venda. Generalment en un radi d’'uns
100 quilometres. Aquesta proximitat
redueix significativament les emissions
de gasos d’efecte hivernacle associades
al transport d’aliments. Addicionalment,
molts aliments de quildmetre zero
segueixen les practiques de producciod
ecologica. Es a dir, que es produeixen
sense utilitzar pesticides, productes
quimics o additius artificials. Ia qual
cosa afavoreix la salut dels consumidors
i el medi ambient.

Els beneficis

Els aliments de quildometre zero son
una opcid més sostenible, perd a banda
també ofereixen una série de beneficis
addicionals. Un dels més importants és
la reduccio6 de la contaminacié. Tal com

hem indicat, com que es produeixen i
es consumeixen a prop, es redueixen
les emissions de gasos contaminants
derivats del transport. Un altre benefici
és que acostumen a ser aliments més
frescos 1 rics en nutrients, ja que es
recol-lecten en el moment optim. Aixo
es tradueix en una alimentacié més
equilibrada i saludable.

A més, comprar a productors locals i
mercats de proximitat impulsa I’'econo-
mia local. Ajuda a les petites explota-
cions agricoles i ramaderes de la nostra
zona a prosperar. LLa qual cosa també
ens beneficia indirectament. Perqué
afavoreix 'economia de la nostra zona,
fomenta la connexié amb la comuni-
tat, i permet als consumidors coneixer
millor d’on venen els seus aliments i
com es produeixen. Aixi mateix, redueix
la intermediacio i assegura que els
productors rebin un preu just pels seus
productes, fet que afavoreix un comerg
més just i etic.

On trobar-los?

Trobar aliments de quilometre zero
no és dificil. Perd pot requerir una
mica d’atencio i recerca previa. LLa
resposta la trobaras segurament als
mercats de proximitat de la teva zona.
Aquests acostumen a ser el lloc ido-
ni per trobar productors locals que
ofereixen hortalisses, fruites i altres
productes frescos i de qualitat. Una
altra opcid son les cooperatives agri-
coles, ja que moltes venen productes
locals directament als consumidors.



“ Empoderem les dones
productores d’alimentacid
catalanes i mostrem el seu

admirable treball *

HTTINY

V Donar vishitat

| - s S
I "‘__ f ff
'i
I
F
wb ’ g "
JI !r i ‘ = .
= | ; .' o -
"

i 'I‘" I 4

FM 10 T

www.doprocat.cat



Junts som més forts:
APIAC, impulsa el teu negoci digitalment
de forma gratuita

L'Associacio de productors Impulsors dels Aliments Catalans (APIAC)
és una associacio que s'ha creat amb I'objectiu principal d'impulsar els
negocis dels seus associats a partir d'accions focalitzades plenament en el

marqueting digital.

Tasques

Impulsar els negocis
dels associats.

Millorar les vendes
dels associats.

Millorar la produccié de
productes de proximitat
a Catalunya.

Aconsequir major soste-
nibilitat del territori.

Mantenir productes au-
toctons catalans per ga-
rantir el present i el futur
de les zones productives

Influenciar en la dinamit-
zacio del territori

Promoure, promocionar i
donar a coneixer els pro-
ductes amb el distintiu de
“venda de proximitat” re-
gulat pel Decret 24/2013,
del 8 de gener.

Confianca

Actualment ja s6n uns quants els
productors que han decidit confiar en
APIAC, alguns d’ells son els seglients:
Mas Buret: La quarta generacio
d’apicultors de ’empresa familiar Oliva
Codina amb producci6 propia de mel,
envasat i comercialitzacié. En l’actua-
litat cuiden al voltant de 300 arnes
situades en diferents zones de les co-
marques del Penedés, I’Anoia, el Bages i
la Cerdanya.

Canals & Munné: Canals & Munné és
una empresa petita i familiar dedicada

a ’elaboracio de vins i caves de qualitat
mitjana i alta des de 1915, quan Josep
Canals Capellades, besavi de ’actual
Enoleg Oscar Canals, va iniciar I’acti-
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vitat. I’escut de la casa simbolitza els
canals d’aigua que porten cava i les
torres, formant la unié de la marca, junt
amb les fulles i el raim de la vinya.

Torclum: Una petita empresa familiar
de la Bisbal del Penedés (Tarragona)
que porta generacions, dedicada al
cultiu de I’olivera. Actualment controlen
tot el procés productiu, des del cultiu
fins a la venda al consumidor final, per
oferir el millor oli d’oliva verge extra
(oove) ecologic de la nostra terra.

Petit Pla: Els hi agrada fer créixer els
seus productes i fer-te’ls arribar.

Situats en el terme de Palafolls, provin-
cia de Barcelona. Es un poble que es
troba a l'interior, delimitat pel riu Tor-
dera i de fons s’observa la muntanya del
Montseny, en la comarca del Maresme.

I’ Agraria de Torello: Els hi agrada
fer créixer els seus productes i fer-te’ls
arribar.Situats en el terme de Palafolls,
provincia de Barcelona. Es un poble
que es troba a I’interior, delimitat per
el riu Tordera i de fons s’observa la
muntanya del Montseny, en la comarca
del Maresme.

Plana de Vic: L’any 1966, un grup de
ramaders d’Osona va celebrar I’as-
semblea d’iniciacié de la Cooperativa
Agraria Comarcal Plana de Vic amb
I’objectiu de crear un organisme que
defensés millor els seus interessos i
coordinés els pagesos, tot intentant bus-
car solucions als problemes econdomics i
d’organitzaci6 que els afectaven.

Fundacio CEO del Maresme:
La Fundacié CEO del Maresme és
el Centre Especial de Treball de la
Fundacio6 el Maresme. LLa nostra
finalitat és la creacid i el manteni-
ment de llocs de treball per a per-
sones amb discapacitat intel-lectual
en tota la comarca del Maresme.

Can Gel: Dedicats a la produccié de
llet des de 1910, actualment a Can Gel
tenim 250 vaques frisones, de les quals
120 son productives, és a dir, estan
donant llet i la resta estan en altres mo-
ments del seu cicle vital.

Per poder formar part d’APIAC I'tinic
que s’ha de fer és emplenar el formula-
ri de la pagina web de I’associaci6. El1
cost és gratuit.
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Catalunya fa record:
Meés de 5.000 operadors

El 2022 va marcar una fita
historica per a la produc-
cio ecologica a Catalunya.
Segons 'Informe 2022
sobre la Producci6 Agraria
Ecologica de Catalunya
del Consell Catala de la
Producci6 Agraria Ecolo-
gica (CCPAE), Catalunya
va superar la barrera dels
5.000 operadors ecologics.

Aix0 suposa un creixement
d’un 1,6% en el nombre
d’operadors, un testimoni de
I’éxit i 'interés pels produc-
tes ecologics a la regio. La
directora general d’Agricul-
tura i Ramaderia del De-
partament d’Acci¢ Clima-
tica, Alimentaci6 i Agenda
Rural, Elisenda Guillaumes,
va anunciar aquest récord
en una roda de premsa.
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ecologics

La produccio
ecologica lidera
el mercat

Catalunya també destaca
com a lider en el sector de la
produccio6 agraria ecologica a
Espanya i al sud d’Europa.

Les estadistiques mostren que
la facturacio6 del sector ecolo-
gic a Catalunya arriba a 1.190
milions d’euros, convertint-la
en el mercat lider de produc-
tes ecologics de tot ’Estat
espanyol. El cultiu ecologic
més important a Catalunya

és la vinya, que ocupa més de
29.000 hectarees, el 51,2%
del total de la regi6. A més,
aquesta xifra representa el
19% de la vinya ecologica
d’Espanya i el 5,3% de la vin-
ya ecologica de tot el mon.

Catalunya destaca com
a lider de la produccio
ecologica a Espanya,
amb una facturacio

de 1.190 milions
d’euros. El cultiu més
important és la vinya,
que ocupa més de
29.000 hectarees.

Creixement
sostenible

La superficie agraria ecologi-
ca total inscrita al registre ha
superat les 272.000 hectarees.
Aquesta dada s’apropa a I’ob-
jectiu de la Uni6 Europea que
el 25% de la superficie agraria
utilitzada sigui ecologica per
al’any 2030. En I'tltima
década, la superficie agraria
ecologica a Catalunya gairebé
s’ha triplicat, demostrant un
creixement sostenible en el
sector. Els cultius més relle-
vants, com els citrics, els fruits
secs, la vinya i les oliveres,
continuen augmentant en su-
perficie i produccioé. La vinya

lidera aquests cultius, ocupant
el 51,2% de la superficie total
de cultius ecologics.

Ramaderia
ecologica i industria
agroalimentaria

El sector de la ramaderia
ecologica també ha expe-
rimentat un creixement
constant. El 2022 es va
tancar amb un total de 1.096
explotacions de ramaderia
ecologica, reflectint un aug-
ment del 0,37%. Cal destacar
que en els ultims deu anys,
la ramaderia bio a Catalun-
ya ha crescut en un 88%.



Catalunya desta-
ca com a lider de
la produccié eco-
logica a Espanya,
amb una fac-
turacio de 1.190
milions d’euros.
El cultiu més
important és la
vinya, que ocupa
més de 29.000
hectarees.

D’altra banda, la industria
agroalimentaria ecologi-
ca, que inclou empreses
d’elaboracid, envasament,
distribuci6 i importacio, ha
crescut un 3,63% el 2022.

Aquest sector s’ha consoli-
dat com el més important
a tot I’Estat espanyol en

I’tltima década, amb un
augment del 250%.

Aixo0 inclou creixements
significatius en la pro-
duccio de vins, olis i la
comercialitzacio i distribu-
ci6 d’aliments ecologics.

Projectes per a
I'impuls del sector

El Departament d’Acci6
Climatica, Alimentacio i
Agenda Rural ha estat actiu
en el foment del sector
ecologic des de I’any 2008.

De fet, el 2022, es va
crear un nou Pla d’Ac-
cio per al desenvolupa-
ment de la Produccid
Ecologica 2023-2027.

A més, Catalunya esta im-
pulsant diversos projectes

per promoure la producci6
ecologica.

Com, per exemple, la
Setmana Bio, que ce-

lebra la seva onzena
edici6 aquest any.

que reconeix els projectes
ilinies de treball fets pels
centres educatius de Cata-
lunya per promoure I’agri-
cultura i I’alimentacio ecolo-
gica entre els estudiants i

la comunitat educativa.

Un esdeveniment desti-
nat a donar a cong¢ixer
els productes ecologics a
la poblacid en general.

Un altre exemple és el
Premi Escola, Agricultura
i Alimentacié Ecologica,

SCAN ME

MASIA STILL

Vinagres aromatics ecolodgics
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Cuina fusio:
Crear magia
a traveés de

la tradicio

La cuina fusié va molt més enlla del menjar. Es tracta d’una
experieéncia que trenca barreres. Que combina el millor de les
tradicions culinaries de diferents regions del mén per obtenir
creacions uniques 1 delicioses. Un estil que ja s’ha conver-
tit en tendéncia global gracies a la convergencia de diverses
cultures i a causa de les immigracions entre paisos. Pero els
resultats els devem a la creativitat dels cuiners que barregen
sabors 1 técniques per oferir als comensals una experiéncia
gastronomica sorprenent i inoblidable.

1. Els origens

La cuina fusio és una prac-
tica culinaria que en realitat
ha existit durant segles.
Pero en les ultimes déca-
des la seva popularitat ha
crescut exponencialment.

Aquesta tendéncia va sorgir
gracies a dues fonts prin-
cipals: la creativitat dels
cuiners i les migracions.

Els xefs apassionats 1 expe-
rimentals van comencar a
combinar les seves habilitats
culinaries amb una amplia
gamma d’ingredients i téc-
niques per crear plats unics.

A poc a poc van veure
I’oportunitat d’explo-

rar nous sabors i textu-
res mitjancant la fusié de
tradicions passades apa-
rentment contradictories.

Dr’altra banda, les migracions
també han tingut un paper
fonamental en el desenvolu-
pament d’aquest tipus de cui-
na. Ja que a mesura que les
persones es mouen a traveés
de les fronteres, traslladen les
seves tradicions amb elles.

Aix0 ha propiciat la creacio
de comunitats culinaries
diverses, on els ingredients
iles técniques es barregen
de manera natural. I aquesta
interacci6 cultural ha donat
lloc a plats Unics i deliciosos.
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2.Comes fala
cuina fusio?

Crear cuina fusio no és
tan senzill com barrejar
ingredients aleatoriament.
Es un art que requereix
un coneixement profund
de les diferents tradi-
cions gastronomiques
que es volen fusionar.

Primer, s’ha de comencar
amb un plat tradicional

com a base. Aquest plat
actua com a lleng¢ en blanc

i els cuiners I'utilitzen com
a punt de partida per a la
seva creacio. A continuacio,
s’afegeixen ingredients i téc-
niques culinaries de diverses
regions i cultures. Aquest
pas requereix d’una intima
comprensid dels sabors i les
textures per assegurar una
harmonia en el resultat final.

Addicionalment, la cuina
fusi6 implica un alt grau
d’innovacio i creativitat.

Els cuiners que la duen

a terme no tenen por de
provar coses noves i d’expe-
rimentar amb combinacions
inusuals d’ingredients.

Finalment, és necessari des-
tacar la presentacio del plat,
que és tan important com
el seu gust. LLa cuina fusio
sovint es presenta d’una

manera artistica i elegant per

impressionar els comensals.

3. Unagran
diversitat

La cuina fusid és increiblement
diversa i pot abragar qualsevol
cultura culinaria del mén. Un
dels exemples més destacats és
el tex-mex, un estil que combi-
na els sabors de Meéxic amb els
de la frontera dels Estats Units.
Podem trobar plats com els
burritos o les fajitas.

També és molt popular la cui-
na asiatica fusionada. Hi ha
plats que uneixen la gastrono-
mia japonesa i coreana, creant
una barreja de sabors tnics
que encanten els comensals.

4. Plats
emblematics

e Ceviche Nikkei: Aquest
plat estrella de la cuina
nikkei combina les tradi-
cions culinaries del Peru
i el Japo. Es un plat fresc
1 lleuger que se centra en
peix o marisc cru maridat
amb llimona o llima.

* Chicken Tikka Masala:
Aquesta delicia procedeix
de la fusio de la gastrono-
mia india 1 britanica. Amb
ingredients com el curri
picant i una base de iogurt,
és un favorit dins de la
gastronomia hindu.

e Gumbo Criolla: Aquest
plat és una fusio de les
gastronomies dels EUA,

sabors europeus i afri-
cans. Es un estofat calent i
reconfortant que va arribar
amb els primers africans
que es van establir a I’estat
de Lousiana.

5. Restaurants de
cuina fusio a
Barcelona

Barcelona és una ciutat
multicultural, que celebra la
diversitat culinaria.

I hi ha diversos restaurants que
destaquen per les seves crea-
cions de cuina fusié. Un dels
més famosos és Dos Palillos,
situat al Raval. T'¢ sinergies
amb l'antic restaurant elBu-

1li de Ferran Adria, i ofereix
una fusio de la cuina oriental
amb ingredients i tecniques
mediterranies. També trobem
Ikibana, a Sarria. Un restau-
rant que ofereix una fusid
Unica entre la cuina de T'oquio
i Sao Paulo, coneguda com a
fusio nipona-brasilera. Destaca
per la seva innovacio i creativi-
tat en la preparacio dels plats.
Un altre restaurant de cuina
fusio que val la pena explorar
a Barcelona és Pakta.

Aquest, ofereix una ex-
periéncia gastronomica
Unica que combina les
tradicions culinaries ja-
poneses i peruanes en un
ambient elegant i modern.



CAFE D' ESPECIALITAT

TORRAT A L' HOSPITALET DE LLOBREGAT

Y ANIMAL

el COFFEE
‘ | ROASTERS isi |
e, A% e i ". = —

C. Blas Fernandez Lirola, 43, 08902 L' HOSPITALET de Llobregat @ +34 62304 03 49

/,\ L GOURMET

Q§iiQ/CATALA

- TR
/ﬂ‘-..-
=

Subscriu-te ara a
www.elgourmetcatala.cat

Trobeu els productes de qualitat i els millors productors catalans

www.fira-apat.cat/apats/ - 31

n facebook.com/elgourmetcatala



CONSUMEIX PRODUCTES
DE PROXIMITAT.

BUSCA'LS.

Venda de
prOX|m|tat -

BN PROFIT (‘) » Yine <P
a a Fiikh (O CUMPRA
) A(:TWA ¢ & cuusun LOCAL
6 L N Yoo “
w We ==y e «.» ¥t
MES FRES(: éé 2 IS o

PRODUCTE I.UCAl LT — .

CUMPHA RESPONSABLE &
SENSE i i

INTERMEDIARIS

|||||@

SON SANS, SON NOSTRES | SON SOSTENIBLES.

ESCURCEM
DISTAN(:IES

Ml Generalitat
.gencat.cat/vendadeproximitat WY de Catalunya



