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Meés enlla de la pesca:
Roses 1 ’Escala com a
models de valor afegit

Al port de Roses, els pescadors participen en la transformacid i comercialitzacio del seu peix a través
d’'un model singular que els obre a nous mercats. A l'Escala, en canvi, la indUstria gira entorn d'una

tradicio centenaria de salad. Dos camins diferents que, en el fons, responen a una mateixa necessitat:

donar valor a la pesca més enlla de la captura.

Text > Lruisa FuenTes, periodista

1 port de Roses, la pesca ja

fa temps que no s’acaba a la

llotja. Els pescadors no no-

més capturen el peix, sind
que també participen en la comerci-
alitzaci6 i transformacié del producte
a través d’'un model poc habitual: una
empresa mixta amb el sector privat
que els permet incidir en els preus per-
que no baixin a la llotja, donar sortida
al peixiarribar a mercats que van molt
més enlla de la Costa Brava.

Aquest model s’ha construit sobre
una base solida. La Confraria de Pes-
cadors de Roses, fundada el 1921, és
una de les més importants del litoral
gironi i una de les poques on convi-
uen totes les modalitats de pesca. Amb
més d'un segle d’historia, ha estat un
actor clau del sector, pero en els ul-
tims anys ha anat un pas més enlla.
La creaci6 de Pescadors de Roses
Planta Envasat SL, el 2009, marca el
punt d’inflexié. La iniciativa neix a
partir d'una antiga planta de filetejat
i es transforma en una estructura més
ambiciosa després de l'alianca amb
una empresa vinculada a la familia
Gotanegra. Els pescadors mantenen
el 51 % de la societat, mentre que el
soci privat en controla el 49 %, una
combinacié poc habitual que explica
bona part de la singularitat del model.
Avui, la iniciativa ha anat molt més
enlla de la distribucié de peix fresc i
elaborat. Ha aconseguit obrir mercat
a diversos paisos, amb una preséncia

>> Fumet de peix dels Pescadors de Roses.
(Foto: LLUisA FUENTES)
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consolidada arreu de I'Estat i a Euro-
pa (Italia, Franca, Austria o Portugal)
i amb noves perspectives cap a des-
tinacions com Dubai. Pero darrere
d’aquesta expansid hi ha una historia
que ve de lluny.

A Roses, la pesca no s’entén sense
les families. No és només una activi-
tat economica, siné una manera de
viure que passa de generaci6 en gene-
racid. Pere Gotanegra, reconegut em-
presari del sector pesquer, gerent de la

planta d’envasat Pescadors de Roses i
descendent d'una llarga nissaga vin-
culada al comer¢ de peix, ho explica
sense embuts: «La meva besavia ja
comprava peix a la placa Sant Pere per
anar-lo a vendre a Castelld6 d’Empu-
ries caminant, amb un cistell al cap».
Aquella besavia era Dionisia Marcé.Ia
més de vendre peix, hiha un detall que
avui pren més sentit. «Els diumenges
feia arros per a tota la familia, amb un
fumet moltbo, i en passavalareceptaa

Del tracte directe amb els clients s’ha passat
a una estructura molt més complexa, amb
distribucio a gran escala i exportacio.

Pero la base continua sent la mateixa:

el peix de Roses.

>> Una treballadora de la planta d’envasat de Roses manipulant gambes.
(Foto: LLUiSA FUENTES)
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altres cases de Roses», explica Gotane-
gra. La dona no sabia llegir ni escriure
pero tenia un instint molt fi per a l'ofici.
«Quan anava a comprar peix, sili havi-
en posat alguna cosa que no havia de-
manat ho detectava de seguida i anava
al posit a reclamar-ho», recorda. Feia
els nimeros a la seva manera, amb un
sistema propi, pero controlava perfec-
tament el que entrava i el que sortia.

Amb els anys, aquella recepta de
finals del segle x1x ha acabat conver-
tint-se en un dels elaborats més re-
presentatius de la iniciativa impulsa-
da pels pescadors de Roses. El fumet,
que avui es pot trobar a supermercats
i que es distribueix fora del pafs, té un
origen domestic. I aixo explica amb
claredat el que ha passat a Roses: una
evolucié que no trenca amb el passat,
sin6 que el transforma.

La historia continua amb l'avi, que
repartia peix pels pobles de I'Empor-
da amb una camioneta; era una feina
de proximitat i de relacié directa amb
la gent, i amb el pare, que va ampliar
el negoci cap a l'interior, cap a la Gar-
rotxa.

Gotanegra va comencar de ben jove.
«Amb setze anys ja comprava peix, i
amb divuit ja en venia. Aix0 et dona
molta escola i et fa entendre l'ofici des
de baix», recorda. Amb el temps, el
negoci ha anat canviant. Del tracte di-
recte amb els clients s’ha passat a una
estructura molt més complexa, amb
distribucié a gran escala i exportaci6.
Pero, insisteix, la base continua sent la
mateixa: el peix de Roses.

Una alianca poc habitual

El model que s’ha construit a Roses no
és habitual. «Es un cas singular. No
n'hi ha més com aquest», diu Anto-
ni Abad, president de la confraria de
pescadors. La singularitat no és només
una qiiesti6 de discurs, sin6 d’estruc-
tura.

La societat va néixer de la necessi-
tat d'incidir en els preus del peix. «<Ens
vam adonar que la manera de fer-ho
era transformant-lo», explica Abad.
Pero abans calia establir unes regles
clares. «El comprem a la subhasta com
qualsevol peixater. Sin6, hauria estat
competencia deslleial», sosté.

Aquest detall és clau perque explica
com el model s'integra dins del sistema
sense trencar-lo. No es tracta de crear
un circuit paral-lel, siné d’actuar dins
del mateix mercat pero amb una estra-



>> Un treballador de la planta de Roses, en el procés d'envasar carpaccio.
(Foto: LLUTSA FUENTES)

tegia diferent. A partir d’aqui es cons-
trueix el model: els pescadors aporten
el peix i les instal-lacions, i el soci pri-
vat hi col-labora amb la part comerci-
al. «Nosaltres pesquem i el nostre soci
comercialitza. Aquesta conjuncio és la
clau», resumeix Abad.

En parallel, la confraria també ha
obert noves linies per garantir el futur
del sector, com l'impuls de l'aqiiicul-
tura. En aquest ambit, s’ha especia-
litzat en la cria de llobarro i orada en
instal-lacions a la badia de Roses, una
activitat que complementa la pesca ex-
tractiva i contribueix a diversificar els
ingressos ireforcar la sostenibilitat del
model.

Es una manera d’organitzar-se que
no s’ha reproduit en altres ports. I
aixo, segons Abad, continua sent una
pregunta oberta: Per que no hi ha més
iniciatives com aquesta?

De lallotja al valor afegit

La iniciativa neix amb una funcié ben
concreta: gestionar els excedents de
captura. La pesca és una activitat irre-
gular. Depen del temps, de les condici-
ons del mar i de molts factors que so-
vint no es poden controlar. Hi ha dies

que no s'atrapa res i dies que n’hi ha
molt, de peix. Quan hiha excés, el preu
baixa. Es aqui on entra en jocla planta.
«Quan passa aixo, comprem el peix a
la subhasta i el transformemp», expli-
ca Gotanegra. Amb els anys, aquesta
practica ha anat configurant una es-
tructura més complexa. A la planta no
només es fileteja peix: es congela, es
cou i s'elaboren aliments pensats per
al consum actual.

El fumet és un dels exemples més
clars. D'un producte que abans es
descartava o tenia poc valor comerci-
al, s’ha passat a una linia de produc-
ci6 consolidada. «Vam comencar-ne
fent un litre i aquest any potser ar-
ribarem al milié», confirma Abad.
A més hiha els carpaccios, que han tro-
bat sortida en restauracié i exportacio.
A partir de peix local, es creen elabo-
rats que responen a nous habits de con-
sum. «El consumidor ha canviat molt»,
diu Gotanegra. «Busca comoditat, ali-
ments que pugui preparar rapid i que
li facilitin el dia a dia», afirma. Aquest
canvi en el consum és un dels motors
de la transformaci6 del sector. L'elabo-
racié d’aquests aliments els ha permes
obrir mercat arreu del mén. Gotane-

gra recorda que van comeng¢ar amb
el fumet i, tot seguit, amb aquests ela-
borats. «A partir d'aqui vam compro-
var que hi havia recorregut», explica.
Avui, a la planta elaboren una amplia
gamma d’aliments: des del carpaccio
de gamba del cap de Creus fins al d’es-
camarla o de pop de roca, aixi com po-
tes de pop pasteuritzades, entre altres
elaborats de gamma alta. Aliments
que es poden trobar tant en circuits de
distribuci6 tradicional com a través
de venda en linia, pero que també
s’han anat obrint cami en mercats in-
ternacionals.

Diversificar per estabilitzar el model
Amb el temps, el model s’ha anat am-
pliant fins a estructurar-se en dife-
rents linies de negoci: la distribucié de
peix fresc a grans superficies, la trans-
formacio en elaborats, la venda directa
al portila distribucié a restauradors.

Aquesta diversificaci6 permet no
dependre només del peix fresc i dona
més estabilitat al sistema. «Guanyem
per dues bandes», afirma Abad. «No
deixem caure el preu alallotja i, a més,
venem l'elaborat», recorda.

Es una manera de compensar la in-
certesa propia del sector, tot i que no
elimina els problemes estructurals.
A més, evidencia la dimensié que ha
anat adquirint la iniciativa: la socie-
tat mixta recapta una facturacié anu-
al de diversos milions d’euros: segons
dades mercantils, en una forquilla
d’entre 3 i 6 milions, una xifra signi-
ficativa per a una empresa vinculada
directament a una confraria de pesca-
dors.

Aquest model ha obert la porta a
mercats que fa uns anys quedaven
lluny. Un recorregut que no ha estat
immediat, siné progressiu, sovint lli-
gat al contacte amb restauradors, a la
projeccié de la gastronomiaiala capa-
citat d’adaptar el peix a nous mercats.
El resultat és que el producte que surt
del port de Roses pot acabar en restau-
rants o supermercats d’altres paisos. El
peix és local, pero el mercat és global.

Malgrat aquests avencos, el sector
pesquer continua afrontant dificultats.
El cost del gasoil, la pressié normativa i
lamancaderelleu generacional sén al-
guns dels problemes principals. «Cada
vegada hi ha menys gent jove que vul-
gui dedicar-s’hi», confessa Gotanegra.
També hi ha la qiiestié6 ambiental: «El
mar és com un hort: si el cuides, et res-
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pon», reflexiona. La sostenibilitat no és
només una qiiestio teorica, sin6 una
condicié imprescindible per mantenir
l'activitat a llarg termini.

L’Escala: la forca de la tradicié
A pocs quilometres, a I'Escala, la in-
dustria entorn de la pesca segueix un
cami diferent. Si a Roses la transfor-
maci6 s’ha articulat en els tiltims anys
com una estrategia per adaptar-se al
mercat, a I'Escala forma part de l'es-
sencia local des de fa segles. Aqui,
I'element central és l'anxova. I el seu
valor no es construeix tant a partir de
lainnovacidé com de la continuitat.
«Fs una tradicié que ha passat de
pares a fills», explica Rosa Hostench,
presidenta de la Uni6 de Saladors
Historics d’Anxova de 1'Escala. Les
quatre empreses que formen part de
la Unié —Salaons Solés, SA: Fill de J.
Callol i Serrats, SL; Anxoves El Xillu,
SL, i Anxoves de I'Escala, SA, totes
amb una llarga trajectoria— mante-
nen un model basat en l'elaboracié
artesanal i en una manera de fer que
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s’ha anat transmetent de generacié en
generacio.

Aquest model té una dimensié
economica clara: genera prop de dos-
cents llocs de treball i manté una acti-
vitat que també dona vida al municipi
a part de la temporada turistica. Tam-
bé té una dimensié cultural. Lanxova
no és només un aliment, siné un com-
ponent de la identitat local. «Nosaltres
hem sabut convertir aquest element
de la pesca en un reclam gastronomic
i turistic», defensa Hostench. «La gent
ve i 'emporta un pot d’anxoves», diu.

A diferencia del cas de Roses, pero,
el model de I'Escala no busca créixer
en volum. «Nosaltres no volem créi-
xer en quantitat, sin6 en qualitat»,
insisteix. «Aquest aliment necessita
una maduracid. Si creixes massa i aixo
t'obliga a abaixar la qualitat, llavors no
té sentit», opina.

Un model basat en la qualitat

La industria de la salad es basa en
una logica diferent. No es tracta tant
d’adaptar-se a la demanda immedi-

>> Dones treballant a la industria de la salaé de 'Escala. (Foto: AJUNTAMENT DE I/ ESCALA)
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ata com de respectar uns temps i uns
processos. L'anxova es treballaamb un
metode propi, amb controls estrictes i
amb una denominaci6 de qualitat re-
coneguda des de fa décades. Aixo im-
plica limitacions. No es pot accelerar
ni produir de qualsevol manera. «Es
un aliment que necessita temps», diu
Hostench. «I aix0 marca el ritme de
tot», afirma.

Amés, lamateria primerano sempre
acompanya. Des de fa anys, lamida del
peix ha anat disminuint, i aixo en di-
ficulta la produccid. «Fa temps que no
surt anxova de mida per a fabrica»,
explica. Aquesta circumstancia obliga
moltes empreses a treballar amb peix
d’altres zones, tot i mantenir el procés
d’elaboracié a I'Escala.

Identitat, territori i economia

Per a I'alcalde de I'Escala, Josep Bofill,
el valor d'aquest model va més enlla de
I'economic. «Aqui, el procés de salad
ve de I'epoca grega, de les primeres fa-
briques d’Empuries, i s’ha mantingut
alllarg dels segles sense aturar-se», ex-




>> Sardines de I’Escala. (Foto: ATUNTAMENT DE L'ESCALA)

plica. Aquesta continuitat és el que ha
consolidat el nom d’Anxova de 'Escala
com una marca propia. Altres muni-
cipis han tingut indtstria de la salad
(com Sant Feliu de Guixols, Palamos,
Llanga o el Port de la Selva), pero en
molts casos s’ha interromput. A I'Es-
cala, en canvi, s’ha mantingut, fet que
ha permeés construir un relat al voltant
de I'anxova. Festes com la de 'Anxova
o la de la Sal, o iniciatives vinculades
a la gastronomia local, han contribuit
areforcar aquesta identitat. «Es un tret
distintiu», assegura Bofill. <En un mén
globalitzat, la identitat és el que et de-
fineix com a poble», conclou.

Una inddstria també social

La industria de la salad té també una
dimensio social molt marcada. Tradi-
cionalment, mentre els homes sortien
a pescar, les dones s'encarregaven de
treballar el peix ales fabriques. Unare-
alitat que, en part, encara es manté. «A
dia d’avui, moltes de les persones que
treballen a les fabriques s6n dones»,
matisa Bofill.

Aquesta especialitzaci6 ha estat,
historicament, una font d’ocupacié
important per al municipi. I continua
sent-ho. Pero, malgrat la solidesa del
model, el sector no esta exempt de
dificultats. Josep Lluis Sureda, patré

major de la confraria de pescadors de
I'Escala, manifesta que «aqui la flota
és principalment de peix blau: sardina
i anxova. Pero cada vegada ens costa
més tenir el peix adequat per a la in-
dtstria».

Una part important del peix que es
pesca no es queda a ’Escala, sin6 que
es distribueix a fora. «El peix sovint
se’n va a altres punts de la Peninsula o
a Franca», diu. Aixo té a veure, en part,
amb el canvi climatic i les condicions
del mar, que han alterat els cicles na-
turals. «El plancton alimenta menys,
el peix no s'engreixa igual, i aixo afecta
directament la mida», assegura Sure-
da. A més, la presencia de noves espe-
ciesiels canvis en les migracions tam-
bé influeixen.

Davant d’aquesta situacioé, el sector
busca maneres d’adaptar-s’hi. Una de
les linies que s’estan explorant és la
venda directa de peix a restaurants de
la costa. «Estem mirant de portar la
sardina arestaurants i xiringuitos», res-
pon Sureda. Es una manera de donar
més valor al peix, tot i que no té la di-
mensid industrial del model de Roses.

Dos models, dues maneres d’enten-
dre el futur

El contrast entre Roses i I'Escala és
evident. A Roses, el model es basa en

Aguest model té una
dimensio economica
clara: genera prop de
200 llocs de treball

i manté una activitat
que dona vida al
municipi més enlla
de la temporada
turistica

la transformacid, la diversificacié i
l'obertura a nous mercats. A 1'Escala,
la for¢a rau en la continuitat, en el va-
lor del peix i en una manera de fer que
no vol créixer a qualsevol preu. Pero,
en el fons, comparteixen una mateixa
idea: el valor de la pesca no es troba
només en la captura, siné en tot el que
es construeix al seu voltant.

El futur és incert per a tots dos mo-
dels, pero també ple de moviment. A
Roses es plantegen créixer, diversificar
i explorar noves linies, com ara una
iniciativa de cultiu d’algues mediter-
ranies que es vol comercialitzar a tra-
vés del canal Horeca dels Pescadors. A
I'Escala, el repte és mantenir la quali-
tat i adaptar-se a un context en que la
materia primera ja no és la mateixa.

En tots dos casos, la clau és trobar
I'equilibri. Perque, al capdavall, la pes-
cajano és només sortir al mar. També
és tot el que ve després.

>> Pa amb tomaquet i anxoves.
(Foto: AJUNTAMENT DE L'ESCALA)
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