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Josep Maria Matamala, a la seu d'Incatis a Girona. vaneL LG

Anar a vendre
anxoves al Carib

Incatis, especialitzada en fires i accions de promocio relacionades amb
el sector alimentari, introdueix els productes catalans a la Republica
Dominicana per I’oportunitat de créixer en varietats d’alta gamma

JOAN POYANO
GIRONA

Incatis va organitzar amb el su-
port de la Cambra de Comerc de
Girona -“la Generalitat, molt
programa de promocid, pero res
de res”, es lamenta el seu direc-
tor, Josep Maria Matamala- una
missié comercial a la Republica
Dominicana, que es va fer al juny
amb la participaci6 de quinze
empreses gironines del sector de
I’alimentacio.

Per queé aquest pafs? “La situa-
cié actual del mercat dominica
-explica Matamala- és moltinte-
ressant per a empreses d’alimen-
tacié i productes d’alta gamma
gastronomica i culinaria cata-
lans. Hi ha prou expectacio i in-
teres per generar negoci amb ex-
portacions catalanes cap a aquest
pafs, amb influéncia important
sobre la resta dels que formen
aquest gran mercat potencial que
aplega tot el Carib”. La missié
-fetaambla col-laboracié tecnica
de ’empresa Absolutgest de Pa-
lafrugell, especialitzada a oferir
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@ Incatis és una empresa de
serveis dedicada a I'organitzacio
de fires, congressos, accions
promocionals, relacions
publiques, patrocinis, incentius,
fidelitzacions i inauguracions,
des de la fundacio especialitzada
en producte alimentari i
gastronomia. A través de Ia filial
Scata també desenvolupa fires i
mercats populars de caire més
artesanal. Una altra filial, llla
Espais, s’ha estrenat aquest any
amb una fira dedicada al sector
del jardi.
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serveis a les empreses interessa-
desenlainternacionalitzacid, so-
bretot a la zona del Carib- va in-
cloure dos workshop, un en un
restaurant de Santo Domingo
ambl’objectiudetrobar distribu-
idoralaRepublica Dominicanaia
Puerto Rico, i un altre en un hotel
de Punta Cana per promoure els
productes gironins i els vins i ca-
ves catalans per activar la venda
directa als establiments de la zo-
na. Eldirector d’Incatisassenyala
que la Republica Dominicana pot
serunbon mercat perals produc-
tes alimentaris catalans perque és
una destinacié de “soli platja du-
rant 365 dies 'any”, amb un tu-
risme amb un considerable poder
adquisitiu -quasiunatercera part
procedeixen dels Estats Units; un
20%, del Canada, iun 40% éseu-
ropeu- que també vol oferta gas-
tronomica, i de varietat no n’hi
ha: “En un hotel de cinc estrelles
tindras tots els luxes, pero el
menjar que et donen és el mateix
d’un de tres”.

Satisfet de la prova -“els van
agradar molt productes com ara

.

elfoied’oca,iamb’anxovavaser
espectacular’-, Matamala esta
preparant per al novembre del
2011 la celebracié a Santo Domin-
go d’un forum gastronomic, amb
cuiners d’aqui i d’alla, de tots els
paisos del Carib. “No es tracta de
colonitzar, d’anar-losavendrela
botifarraamb mongetes, siné que
els dominicans mirin qué poden
fer amb les tecnologies que els
portin els catalans; i a la inversa,
que poden fer els nostres cuiners
amb productes seus que aqui no
tenim; per exemple, tenen 165 ti-
pusde mangos. Sera un forum per
fer intercanvi d’experiéncies, de
tecnologies...” I després? El pas
segiient que té en cartera és orga-
nitzar missions comercials a la
Ribera Maya i Puerto Rico, com a
porta d’entrada al mercat dels
Estats Units.

PENSADA A REGGIO EMILIA La mis-
si6 comercial a la Republica Do-
minicana ha estat el primer pas
cap a la internacionalitzacié
d’unaempresa finsara centradaa
Catalunya. Tot va comencar amb
una visita de I’area de promocié

economica de I’Ajuntament de
Girona -Matamala en formava
part com a regidor de I’oposicié-
a Reggio Emilia, d’on van treure
la idea de muntar una fira de re-
baixes. “Vaig organitzar Firare-
baixa perque els de Fira de Girona
nose’nsortien, pero al tercer any
ho van agafar ells; aixd em van
emprenyar una mica i vaig deci-
dir crear una empresa propia’,
amblaqualvaorganitzaraGirona
la segona idea que havia importat
d’Italia, la mostra Firatast.
Firatast va néixer per concen-
trar en un sol lloc tota I'oferta
gastronomica de la ciutat de Gi-

El pas segiient és la
Ribera Maya i Puerto
Rico, com a porta
d’entrada als EUA

rona, pero amb I’exit de public es
va acabar convertint en un gran
menjador, i algunes empreses
van demanar que també s’orga-
nitzés alguna cosa destinada als
professionals. E1 2002 naixia Tec-
notast, fira professional de I’hos-
taleria i serveis per a la restaura-
cid, i mentrestant el model Fira-
tast es portava a Blanes, Lleida,
Reus, Sant Feliu de Guixols,
I’'Hospitalet de Llobregat, Olot i
Manresa.

Organitza tota mena de fires i
mostres locals relacionades amb
la gastronomia: del brunyol, dela
mel, tastos de vi..., i també d’ar-
tesania. “Molt tematiques, i com
més petites més apreciades per
les empreses. Moltes ja no van a
Alimentaria o a Hostelco, perqué
en les petites es va per feina”.

Afectalacrisi? “No. Enlesfiresde
carrer, quan la gent hi decideix
anar a fer un volt sempre tindra 10
euros per gastar en una cosa o en
una altra. I en les fires tancades,
potser fins i tot beneficia, ja que no
trobarasunlloc on per15euros pu-
guis fer un bon apat”. De fet, en
I'edicié de I'any passat del Firatast
giron{ hi va haver 58 estands, 12
més que el 2008, per la consciencia
del sector de la necessitat de pro-
mocionar-se entempsde crisi. Ien
quatre dies va tenir més de 16.000
visitants, més del previst.

[’art efimer de la cuina

Des del 2007, Incatis
coorganitza el Forum
Gastronomic de Girona, on
participa la creme de la creme
de I’alta cuina internacional.
Preguntar a Matamala si la
crisi posara fi a la moda de
pagar una fortuna pel menjar
que cuina Ferran Adria és
tocar-li el voraviu. “A El Bulli,
al Celler de Can Roca o al
restaurant de Carme
Ruscalleda no s’hi va per
menjar. El que fan és art, i

aquest art efimer és molt
barat. Tots hi perden diners
amb el restaurant, que
requereix unes inversions
molt grans; per guanyar
diners han de fer
conferencies”.

Amb la crisi, els restaurants
que pateixen son els del mig.
“Haurien d’anar al menu
tancat, de 30, 40, 50 euros...
Ara la gent quan surt vol saber
que li costara, no es vol trobar
amb la carta sorpresa”.




