
ÒTenim un client f idel, i aquesta �s la nostra estrella MichelinÓ

Vicen� Fajardo fotograf iat aquesta setmana passada

al seu nou restaurant de Fonteta QUIM PUIG.

Vicen� Fajardo �s el president del colálectiu gastron�mic Cuina de

lÕEmpordanet, que aplega un grup de disset professionals de la

cuina i la restauraci� del Baix Empord�. Acaben de publicar una

guia per donar a con�ixer els restaurants que integren el colálectiu

(tres amb estrelles Michelin) amb per f ils, edats i cuines molt

diferents i de Ògran qualitatÓ. ÒLÕEmpord� ha apostat per la qualitat

des del primer diaÓ, explica. Assegura que la pand�mia els ha fet

molt mal perqu� no han rebut ajut de lÕadministraci�.

Quant fa que vost� �s president de la Cuina de lÕEmpordanet?Poc m�s de quatre anys, i ara he tornat a renovar

malgrat que he canviat el restaurant de lloc. Fins ara regentava La Pla�a, de Madremanya, i fa poc m�s dÕun mes

que hem ober t el Sa�, de Fonteta. Amb el canvi vaig posar el c�rrec a disposici� dels associats perqu� per

formar par t de la Cuina de lÕEmpordanet sÕha de tenir el restaurat ober t un m�nim de dos anys i els vaig dir que si

volien que marx�s tamb� ho faria. Em van dir que no, que volien que continu�s a lÕassociaci� i que renov�s com

a president perqu� eren plenament conscients que no obrir�em un McDonalds.Acaben de publicar una guia per

donar a con�ixer el colálectiu?S�. La guia t� com a objectiu donar a con�ixer i promocionar els disset restaurants

que integren el colálectiu. �s una eina �til no nom�s pensada per als visitants i turistes que passen per la zona,

sin� tamb� per a gent local, perqu� puguin gaudir de la major par t dels establiments de m�s prestigi i renom del

territori. Son restaurants amb cuines molt diverses, tres dÕells amb estrella Michelin (el Bo.Tic, de Cor�� que en

t� dues; els Tinars, de Llagostera, i el Casamar, de Llafranc, que en tenen una cada un) i amb per f ils i edats dels

cuiners tamb� molt diferents. [I amb els michelins Fajardo fa la broma dient que tres restaurants tenen lÕestrella

Michelin of icial per� que la resta tamb� tenim michelins, per� f�sics].SÕhan trobat amb algun client que segueix

tots els restaurants de la guia?Precisament lÕaltre dia van venir uns clients que havien seguit tots els restaurants

de la publicaci� i havien fet signar a cada xef a la seva plana. Estaven molt contents i ens van dir que havien

tingut experi�ncies molt positives i que mai sÕhaurien imaginat que podien haver menjat tan b� a Platja dÕAro o

lÕEscala. La guia �s petita per� est� molt b� perqu� la imatge �s de bona qualitat.I parlant dÕestrelles Michelin,

qualsevol dels restaurants que formen par t de lÕassociaci� en podria aconseguir alguna per la qualitat de la

cuina que fan?Un no sÕha de trencar les banyes amb aquestes coses. Jo he fet un restaurant per disfrutar molt de

la meva feina. Tinc la sor t que el restaurant penja dÕun altre negoci, perqu� el meu for t �s el c�tering, i �s aqu�

dÕon sur ten les garrofes, perqu� viablement crec que un restaurant amb nou taules com el que acabo dÕobrir no

em donar� per fer vacances a Honolulu. Per� no em preocupa. Jo el que vull �s disfrutar del que faig, i aquest �s

el millor premi que puc tenir. I si, a m�s, el client tamb� et valora, ja no es pot demanar res m�s. [I tot rient explica

que quan preguntava a la seva mare quin era el millor restaurant per a ella, la resposta era f�cil, no? Doncs ella

contestava que el del ve�].No pensa, doncs, en una estrella Michelin?Tenim un client f idel, i aquesta �s la nostra

estrella Michelin. Al f inal el millor restaurant �s el que t� el client f idelitzat i et ve sovint. A nosaltres per La Pla�a

de Madremanya ens passaven unes 15.000 persones lÕany, malgrat els horaris que nosaltres f�iem, que en

ocasions eren rocambolescos: a lÕagost nom�s obr�em les nits, tanc�vem tres dies a la setmana a lÕhivern, i tot

aix� serv�em a un fotimer de clients. I curiosament nom�s pujaven una trentena de ressenyes al Tripadvisor, i

sempre negatives. I aix� al principi ens ofuscava molt, f ins que vam entendre que el nostre client �s molt f idel i

aquest no escriu, sin� que ve a menjar i a gaudir del nostre menjar. I la prova que el nostre client �s f idel �s que

malgrat que fa molt poc que hem ober t el Sa�, hem ompler t sempre, i amb client que ens ha vingut a buscar, tot i

que amb els nombrosos tancaments que es van haver de fer per la pand�mia no va donar temps a avisar a gaire

gent.Ve dÕuna nissaga de cuiners?No, no. Sempre mÕha agradat la cuina. De ben petit, quan an�vem a pescar, jo



sempre volia netejar el peix, i la mare nÕestava encantada. MÕagrada molt la meva professi�; hi puc dedicar

moltes hores, i a la cuina sembla que les hores no em passin.Vost� no �s de lÕEmpord� per�, en canvi, hi viu i hi

treballa.Jo soc un foraster, en el bon sentit. Soc f ill de Salt, de mare madrilenya i de pare catal� que es van

con�ixer a Su�ssa. I jo acabo emigrant a Austr�lia quan soc petit. I a mi mÕhan inculcat una cultura molt ober ta,

perqu� all� vaig conviure amb moltes nacionalitats diferents, i valors molt catalans. Els pares sempre deien que

s�n f ills del m�n, i suposo que �s per aix� que molta gent em diu que tinc una visi� molt diferent de les coses. I

lÕEmpord� sempre mÕha agradat.Per qu�?Som la manera com vivim, �s el clima, �s la cultura, s�n els espais, la

naturalesa, la tranquilálitat, lÕoxigen, la muntanya i el mar. Ho �s tot. A mi mÕhan ofer t mil vegades anar a treballar

a Barcelona, i no vull perqu� no vull deixar lÕEmpord�. Ja buscar� la manera de sobreviure aqu�. Segurament a

Barcelona tindria m�s diners, per� no lÕespai on visc. Visc a la Bisbal dÕEmpord�, tinc el restaurant a Fonteta i

lÕaltre negoci a Forallac, i puc anar caminant a tot arreu. �s molt agra�t poder veure uns camps de cereals al mat�,

i els hor ts i la natura mentre vas a la feina o a casa; aix� hi ha molta gent que els caps de setmana est�

encantada de fer-ho i, en canvi, jo ho tinc cada dia. Un o dos cops a la setmana baixo a sa Riera i tenim Llafranc i

Calella de Palafrugell, per� tamb� espais molt m�gics com el poble de Torrent, o Peratallada o Pals, per

anomenar-ne uns quants. Al Baix Empord�, i per ser justos tamb� a lÕAlt Empord�, es viu en un parad�s.Aix� si

parlem de paisatge, per� i gastron�micament?Tamb�, tamb�. Tenim restaurants molt bons a la zons i els cellers

sÕhan posat les piles i estan fent coses molt bones. LÕaltre dia, quan encara no hav�em ober t el restaurant i

buscant prove�dors de quil�metre zero, vam saber que a tres por tes del restaurant tenim un vi ecol�gic.

Nosaltres sempre hem apostat pel quil�metre zero i sempre hem cregut, tant a  Madremanya com aqu�, que ens

hem dÕajudar entre tots. A Fonteta tenim una empresa de recuits, doncs segurament els introduirem a la car ta, i

mirarem de fer sinergies amb lÕempresa Abricoc i amb Mas Gener�s. Nosaltres som molt proactius.I tornant a la

Cuina de lÕEmpordanet. LÕany passat van complir vint-i-cinc anys i van publicar un llibre.S�. El llibre �s una guia en

gran. LÕobjectiu de la Cuina de lÕEmpordanet �s la difusi� del territori, la cultura i la gastronomia, perqu� al f inal

aquestes tres coses van de bracet.I com es promociona el territori i la cultura des dÕun restaurant?�s molt

senzill. Quan fas un men�, la meva premissa �s maridar els plats amb vins propers, i aix� vol dir que est�s

explicant el territori, i si a m�s coneixes  qui ha fet el vi i on sÕha fet, pots explicar molta hist�ria. I a la demarcaci�

tenim molts cellers. A Capmany, per exemple, nÕhi ha vuit, i tots, curiosament, fan bon vi. Per� tamb� en tens a

Vilamaniscle, o a Espolla o a Peralada, que al f inal fan molt bona feina, i aix� �s molt f�cil de relatar al restaurant.

I culturalment tamb� fem difusi� perqu� a lÕEmpord� hi ha molt bons ar tistes i perqu� culturalment a la zona hi

ha molt de patrimoni, i aix� es ven f�cilment.Pot cr�ixer m�s, la gastronomia, a lÕEmpord�?Jo no crec que hi hagi

problemes perqu� es facin m�s restaurants al Baix Empord�; el que passa �s que com m�s nÕhi hagi a lÕhivern �s

m�s dur per a tots. A lÕestiu hi ha suf icient ofer ta i demanda per a tothom. Nosaltres tenim un pacte amb el

diable, i �s que provem dÕobrir tot lÕany per poder f idelitzar el treballador. Per mantenir-lo has de mirar dÕestar

ober t el m�xim de temps possible. El problema �s que aqu� la feina �s molt piramidal i hi ha �poques de lÕany en

qu� el territori no pot absorbir la gran quantitat de gent que arriba. Una prova dÕaix� �s Cadaqu�s, Calella,

Llafranc, Tamariu o f ins i tot Begur.I cr�ixer en qualitat?El colálectiu ha apostat sempre per la qualitat. Nom�s sÕha

de mirar que el nivell mitj� del tiquet de car ta i el tiquet de pernoctaci� est� per sobre del de Barcelona. Si tu

vens a menjar a lÕEmpord� saps que de mitjana lÕ�pat et costar� uns 50 euros. Per qu�? Doncs perqu� has

apostat per la qualitat.Com a colálectiu, proposeu plats  conjunts?No. No tindria cap sentit que jo intent�s

imposar un plat al Bo.tic, per exemple, perqu� cada restaurant t� una forma de treballar diferent. Un cosa �s

posar una idea en com� i treballar tots amb una campanya, que aix� s� que ho fem, per� cada restaurant ho

enfoca des del punt de vista que li va m�s b� per al seu negoci. En els sopars maridats, que funcionen molt b�,

cada local treballa amb un celler, elabora el seu men� i hi posa el preu que vol. Nom�s hi ha un fet com�, que �s

unir vins i gastronomia.I no podem deixar de parlar de la pand�mia ara que sembla que tornem a entrar en una

nova onada. Com ho han por tat f ins ara els restaurants?Fatal. La gran majoria dels restauradors som aut�noms i

no hem rebut cap ajut de lÕadministraci�. Moltes vegades he posat el s�mil del Tit�nic, que veus que el negoci

sÕenfonsa i no tens clar qui ets del vaixell: si el m�sic, si el capit� o en Leonardo Di Caprio o Kate Winslet. Tu saps

que all� sÕenfonsa i no saps si lÕaigua �s als peus, al coll o passat el cap. �s molt dura la sensaci� dÕestar

desemparats i que ning� et doni solucions, i per tant no saps on agafar-te. Ara pots obrir, ara has de tancar, ara



et fan tancar a les 3 i despr�s a les 5, que si dos metres entre taules, que si mascaretes s� que si mascaretes no.

Ha sigut molt dur. I el m�s dur de tot �s que no hem sabut aprof itar el moment per aconseguir nous horaris per a

la restauraci�. DÕaqu� a un temps ens queixarem que el client no sÕaixeca de la taula i que empalmem el servei

del migdia amb el de la nit. Jo ho tinc molt clar. Jo tanco la cuina a les tres de la tarda i a les deu del vespre. Hem

de culturalitzar el client. Nosaltres venem qualitat i entenem que el client ser� exigent, i nosaltres tamb� hem de

ser exigent amb el client demanant millors horaris. Per� aqu� lÕadministraci� ens hauria dÕajudar, perqu� no pot

ser que h�gim de fer sempre nosaltres de polis dolents.Comen�a lÕestiu, i per tant una nova temporada tur�stica.

Com la veu?Encara que jo ara no tinc hotel, crec que els caps de setmana, si el temps ens respecta, a la Costa

Brava Centre estarem plens de gom a gom, sobretot lÕagost, que ser� una explosi� brutal de gent, i despr�s ja

veurem com evoluciona tot. Evidentment tot aix� si la pand�mia no avan�a m�s. A mi el que em preocupa m�s �s

la tardor. El que s� que estem notant �s que la gent t� m�s diners per gastar, com si tots aquests mesos de

conf inaments la gent hagu�s estat molt continguda en les despeses i ara sÕha deixat anar. Notes que la gent t�

ganes de sor tir. Hem de veure com avan�a tot.

Publicat a:

-El Punt Avui. Girona 09-07-2021, P�gina 16

-El Punt Avui. Nacional 09-07-2021, P�gina 16

Font del document:

http://www.elpuntavui.cat/economia/ar ticle/18-economia/1997883-tenim-un-client-f idel-i-aquesta-es-la-nostra-estrella-mi

chelin.html


