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Kl dificil
maridatge
entre cuina
i gestio

Son molts els cuiners de renom que
decideixen obrir el seu propi restaurant,
pero ser emprenedor en aquest sector
implica integrar la creativitat culinaria amb
les habilitats de gestio i saber adaptar-se al
mercat. | no sempre és tan senzill
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erungenia

la ¢uina
(’ implica

també ser

un brillant emprenedor?
En el mon de la restaura-
cio abunden els casos de
xefs de renom que han
posat en marxa el seu
propirestaurant i han
aconseguit que sigui ren-
dible, perd també n'hi ha
molts que fracassen.

“Cal intentar aprendre
sempre dels errors™,
explica Albert Adria, cui-
ner, germid i soci de lestre-
{la Ferran Adria. L'exit dels
seus dos tiltims projectes
~¢l Tickets Bariel 41

Graus, tots dos al Paral-lel
de Barcelona- no s'enten-
driasense experiéncies
préviescomel Talainola
cadenade menjar rapid
Fast-Good, que van haver
de tancar les portes perqué
perdien diners. O el gustro-
bor Inopia, que va Ser tras-
passat davant la incapaci-
tat per gestionar la
demanda quie tenien. “En
aquest sector és necessar
ser molt rigords ambels
numeros i tenir la idea de
negoci molt clara”, conclou
Adrii

Elsector de ln restan-
racid té una importincia
creixent ¢n I'economia

catalana: no només per si
sola sind perqué contri-
bueix amillorar la quali-
tat d'altres, com el
turisme (sense anar més
Huny, malts dels clients
dels plmu; als restau-
rants catalans s6n estran-
gers), E1 2010 hi havian
Catalunya prop de 43
empreses de resta
J de les quals de
midu petita (entre un i
nou treballadors). El sec-
tor dona feina a 178,000
persones i en conjunt fac-
tura prop de 8,000 mili-
ons d'euros, En total,
representa un 49 del PIB
catala

Magdalena Mar-
kowska, autorad’una tesi
sobre ¢l comportament
dels xefs emprenedors,
creu que un dels requisits
PETQUE un cuiner s¢'n
surti amb el seu negoci és

|m nhnllhqt.mmhh
wndicid d'empresari,
COSpque no sempre passa.
guns es consideren
ament cuiners. Es
Wgupen nomes pel seu
prestigi com acreadors i
s'obliden dels clients”,
comenta Markowska,

Joan Roca, un dels tres
fundadors del restaurant
El Celler de Can Roca
(tres estrelles Michelin)

tambe opina que molts
cuiners joves cometen
I'error d'obrir un restau-
rant amb el sol objectiu
d'aconseguir unaestrella
Michelin, i per aixé fra-
cassen, “El reconeixe-
ment €8 una recompensa
peruna llarga trajectoria,
fruit d'anys d'esforg”, afe-
geix Roca.

Un wpnhnm,ui el
is fregilent que
molts restaurants comen-
cinateénir problemes
financers. “Aprofitant
que tindran ple durant els
mesos segiients, molts
decideixen apujarels
preus. Perd un guardd

Albert Adria, aprendre dels errors previs

Albert Adria no té problemes per “Abans sempre penso a quin tipus
definir-se com a cuiner i empresari.  de piblic em dirigiré”, comenta.

Oscar Manresa, el client és el rei

Amb més de 20 anys al sector, el “avui és fonamental saber adaptar-
cuiner Oscar Manresa és propietari  se al que vol el client”. Format a

“Em diverteix crear conceptes Darrere I'éxit dels seus Gltims res- de diversos restaurants exitosos a I'escola d'hostaleria Hofmann, amb
nous, | aixd implica obrir nous res- taurants, el Ticket Bari el 41 Graus, Ia Barceloneta, com LaTorre d'Alta- estudis de gestié a Eada, Manresa
taurants”, diu Adria. Ell s'hi acumulen “una pila de mar, | d'altres de fallits, acaba d'obrir un nou local
el seu germii Ferran tenen projectes que no van tirar com el local de cuina mar- de tapes creatives ala
dos nous projectes en endavant”, admet. “Cal roquina Red Lounge, que Boqgueria i ha assumit la
marxa: un local de cuina ser molt rigords amb els ha durat 3 anys. Segons cuina del 99% Motor, el
mexicana i un de peruana- niimeros i tenir una idea Manresa, el piblic local no local de Hurley Davidson
Jjaponesa, que esperen molt clara, perd sobretot va valorar una carta de . gue Carles Abellin havia
obrirala primavera. cal aprendre dels errors”. sabors “massa irahs™ i abandonat.




Els germans Roca, preus continguts

Considerat pels ranguings gastro-
ndmies com un dels millors restan-
rants del mdn, El Celler de Can
Roca (tres estrelles Michelin) ésun
exemple evident de com tres cui-
ners poden convertir-se en empre-
nedors d'exit, Els fundadors del res-
taurant —Joan, Jordi [ Josep Rocn-
s‘encarreguen de tots els aspectes
de la gestio del restanrant, desde la
innovacid culinaria fins al control
del personal i les despeses de pro-
ducci omde supervisar els
altres negocis de | milia.

diu ¢l Joan, ¢l primoginit.

s germans van estudine hos-
taleria i Pany 1986 van decidir obrir
un petit restanrant al costat del
dels seus pares, en un barri obrer
dels afores de Gironan. “El nostre

at el primser inversor i el

1 ¢l Joan, Va ser el seu
aconsellar que espe-
tenir prou recursos propis

per financar un nou local, Hoe
itar-se. Aguesta prudéncia

explica per quis van trigar gnirebd 15

anys o trasllidar-se a 'espai actual.

*Tenim nna visio de n

romantica que pragmatica, peroen

aquest sector és clau la paciencia®™,
afegeix el Joan.

Els Roca creven gue l'error gue
cometen molts xefs joves és voler
obrir un negoci amb I'Goic ohjectin
d"aconseguir reconeixement, siguai
cam sigui, "El reconeixement &
resultat d'una feina ben feta, sem-
pre aciaba arribant. No es pot obrir
un restaurant pensant aobtenir
una estrella Michelin en un termini
concret”, diu el Joan.

“Es bisic tenir gunes de treballar
i passio pel que fas, Pero també
tocar de peus o terru i estur en con
tacte amb el diaa dia, amb el tew
entorn. Som d'un bavel hamil i
segraim agqui”, conclou Roca.
Aquesta fillosofin explica la seva
politica de contencid de preus: el
memi dégustacio vl 165 euros, “un
dels miés assequibles entre els locals
d"nlta cuina d'Europa”, assegura el
Joan.

Laltre secret és 'uposta decidida
perlainnovacid, La seva despesa
anusl en B+D (incloent-hi maguing-
ri i personal) és de 200.000 euros.
Al restaurant hi treballen unes 50
persones, perd les decisions de ges-
tid “les prenem de mancrn consen
sunds entre tols tres™,

despesa mdés elevadaen
personal de sala, cosa que
N0 SEMpre va acompa-
nyada d'un augment dels
ingressos,

Oriol Ivern, cuiner i
propietari del restaurant
Hisop, admet que quanva
rebre I'estrella Michelin
P'any 2010, “la idea d'apu-
jarels preus eramolt
temptadora”. En lloc
d'aix0, va optar per man-
tenir el meni fix de 27
euros (sense beguda), una
mesura que havia pres per
adaptar-se alacrisiique li
ha permés conservar la
seva clientela habitual, “a
qui devem el nostre reco-
neixement internacio-
nal”, diu Ivern.

“Ja fatemps que no es
pot viure només de la
cuina creativa, qui mana
és el client™, opina el xef
Oscar Manresa, amo de
nombrosos localsa la Bar-
celoneta, com Cal Pinxoi
LaTorre d'Altamar. Dei-
xnr-se endur per lexperi-
mentacid culinariailes
idees creatives sense
saber. adaptar-se ales
necessitats del mercat va
ser el que va forgar Man-
resa a tancar un dels seus
iiltims projectes, ¢l Red
Lounge, un restaurant de
cuina marroquina ubicat
al passeig Joan de Borbd
de Barcelona. “No vaig
encertar ni la localitzacid
ni 'oferta gastrondmica.
El piblic local encarano
té gaire interés per la
cuinaarab”, comenta
Manresa, que acaba
d'obrirun local de tapes
creatives ala Boqueria.

Josep-Francesc Valls,
professor de marqueting
a Esade, creu que 'éxit
d"un restaurant d'alta
cuina depén de la capaci-
tat de I'emprenedor per
gestionar i controlartota
la cadena de valor, des de
lainnovacid gastrono-
mica i la produccid (esco-
Ulir proveidors competi-

el restaurant

geixi el

xef mateix”

tius i de qualitat, establir
processos d’elaboracio i
conservacit de primeres
matéries) fins al'organit-
zacié del personal ila
imatge de marca, “El preu
final del plat ha de reflec-
tir la suma de tots aquests
factors ", diu Valls.

Un dels principals obs-
tacles d'aquest sector és
que és molt intensiuen
capital huma. El Bulli, an
hi havia més de quaranta
persones treballant,
“tenia una estructura fic-
ticia, sostinguda per
becaris”, afirma Valls,
“Estava més plantejat
com un espai d’exhibicid
gastrondmica i innovacio
que com anegoci”, con-
clou Valls sobre el desa-
paregut restaurant. De
fet, Ferran Adria sempre
ha assegurat que El Bulli
perdiadiners i que els
beneficis venien dels
negocis paral-lels que
generava.

Segmentacié

El segon repte dels cui-
ners emprenedors és
tenir unavisio clara de
negoci, és a dir, “sabera
quin segment et dirigi-
ras”, diu Markowska. El
Tickets d'Albert Adria,
per exemple, neix per
donar resposta a una
demanda emergent de
cuina de barri més elabo-
rada, basada en les tapes,
mentre que el 41 Graus,
més car i amb una oferta
gastrondmica més inno-
vadora, vadirigidaaun
public més selecte, princi-
palment estrangers.
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també fa augmentar les 8 "Ahane . Els clients de fora
expectatives dels clients i " ',:ban" GHE representen més del 50%
és més facil decebre'ls”, Tenir un gerent  gerocupacis tant en els
observa Markowska. Una extern, es locals d’Adriicom a
estrella Michelin també referible au I'Hisapi El Celler de Can
obliga amantenir una pret ribl otz Roea, una xifra que indica

el creixent prestigi inter-
nacional de I'alta cuina
catalanaila seva impor-
tancia com a atractiu de
turisme de qualitat.

La primaveradel 2013,
els dos germans Adria obri-
ran al Raval un local de
cuina mexicanaiunaltre
de peruana-japonesa, amb
el qual esperen arribaraun
piiblic més jove i suplir
I'existent buit de mercaten
aguest tipus de cuina. Cada
local tindra el seu propi
cuiner, pero els Adria
s'encarregaran de supervi-
sardirectament totsels
aspectes del negoci.
“Abans de contractarun
gerent extern, l'ideal és que
el director d'un restaurant
sigui el mateix xef, jaque la
seva visio acaba dominant
tots els aspectes del pro-
jecte”, opina Valls,

Capacitat de reaccié
“Tenir una visio clara de
negoci no implica ser
inflexible”, apunta Oscar
Manresa. “Quan un local
no funciona, cal saber
reaccionar amb rapidesai
adaptar-se al que desitja
el client. En aquest sector,
els costos fixos —personal
illoguer- s6n tan elevats
que no et pots adormir”,
concloul'emprenedor. El
Tickets, amb 17 treballa-
dors, només obre els ves-
pres perqué no poden
assumir els costos de pre-
paracié i personal que
suposaria obrir també al
migdia, explica Adria.

Un tltim factor deter-
minant d'éxit peraun
cuiner emprenedor és el
contacte personal previ
amb alguna figura de refe-
réncia al sector, és a dir,
exemples d'éxit que li
generin autoconfianga.
Aixd és relativament facil
aqui, segons Markowska,
tenint en compte el pres-
tigi i pes econdomic del
sector de la restauracio al
nostre pais.g

Oriol Ivern, control estricte de despeses

hoteleraala UAB. Tot i

presumir d’una estrella Michelin
des del 2010, Ivern manté un ment
apreu fix de 27 euros, migdies i




