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EDITORIAL

ACYRE Barcelona, present i en moviment

Amb aquest tercer numero de Barrets Blancs, ACYRE Barcelona reafirma el seu compromis
amb la professid, la ciutat i els seus associats. Treball, preséncia institucional, trobades i
nous projectes marquen una etapa de reconstruccié il-lusionant i necessaria per situar
I'associacié en el lloc que li correspon dins del panorama gastronomic.

Benvolgudes socies, socis i amics de I'Associacié de Cuiners i Rebosters de Barcelona,

Teniu a les vostres mans el tercer nUmero de la nostra revista bimestral Barrets Blancs, una eina clau
per comunicar la nostra evolucid, la nostra feina i, sobretot, una mostra clara que ACYRE Barcelona és
viva, activa i compromesa amb el paper que li correspon dins del mén gastronomic.

Aquest projecte és possible gracies a l'esfor¢ constant d'un petit nucli de socies i socis que posen
tota la seva energia a fer realitat la revista, aixi com al suport de col-laboradors i patrocinadors que
creuen fermament en la nostra associacid. Volem expressar un agraiment molt especial a Cooking
Books, editorial especialitzada en llibres de cuina professional, i a la periodista Maria José Segura, la
col-laboracié de la qual és fonamental.

“Barrets Blancs és I'eina que ens permet explicar qui som, qué fem i cap a on anem.”

Perd per estar vius no n'hi ha prou amb treballar: també cal ser presents. Tot i que encara no hem
aconseguit consolidar un calendari mensual regular d'activitats, si que hem comencat a participar
activament en els principals esdeveniments gastronomics de la nostra ciutat.

En el moment d'escriure aquestes linies s'inicia la Barcelona Wine Week, una cita que en pocs anys
s’ha convertit en un referent nacional i internacional. Gracies a la cortesia de l'organitzacié, ACYRE
Barcelona ha pogut facilitar entrades gratuites als seus socis, fomentant aixi la participacid i el contacte
directe amb el sector.

Coincidintamb aquestes dates, també se celebra 'assemblea anual de la FIHRT - Federacié Intercomarcal
d'Hostaleria, Restauracid i Turisme, entitat de la qual som membres actius i amb la qual treballem per
generar sinergies i beneficis reals per als nostres associats.

“Ser presents és una manera de defensar la professio
i de reforcar el paper d’ACYRE Barcelona dins del sector.”

A finals del mes de marc¢ tornarem a ser presents a Alimentaria & Hostelco, en col-laboracié amb la
nostra federacio FACYRE, que agrupa i representa més de deu mil cuinersi pastissers d'arreu de I'Estat.
Disposarem d'un estand informatiu conjunt, la gestié del qual assumira ACYRE Barcelona, i per al
qual demanem la col-laboracid voluntaria dels socis interessats a desenvolupar una tasca informativa
i representativa.

També creiem fermament que l'associacié ha de ser un espai de convivéencia, amistat i gaudi. Per
aguest motiu, el proper 23 de febrer hem organitzat un sopar de socis al restaurant Pepa Tomate, al
carrer Parlament. El seu xef executiu i soci d’ACYRE Barcelona, Josep Carbonell, ha preparat un menu
especial per compartir una vetllada distesa, coneixer-nos millor i debatre, de manera propera, el rumb
gue volem per a la nostra associacio.

“L'associacio també es construeix al voltant d’una taula,
compartint idees, inquietuds i amistat.”
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Un dels grans objectius d'aquest any és, sens dubte, el langament del nostre Campionat de Cuina i
Pastisseria, amb la voluntat de proclamar els campions de Catalunya en ambdues disciplinesi designar
els nostres representants per al Campionat d'Espanya organitzat per FACYRE. Ja estem treballantamb
diferents empreses i entitats, tot i que continuem buscant nous suports i col-laboradors que vulguin
formar part d'aquest projecte il-lusionant.

Paral-lelament, continuem millorant la nostra pagina web www.acyrebarcelona.cat, on esperem
incorporar properament una borsa de treball, un calendari d'activitats i un accés directe a la botiga
privada del nostre patrocinador CSTY, des d'on adquirir I'uniforme oficial de I'Associacié de Cuiners i
Rebosters de Barcelona.

“El nostre objectiu és oferir eines Utils, actuals i professionals als nostres socis.”

Finalment, continua activa la nostra campanya de captacié de nous socis. Després de fer net el passat
mes de tardor, ja hem assolit prop de vuitanta noves altes, perd volem seguir creixent. Per aix0, us
demanem la vostra ajuda per difondre el missatge i els objectius d’ACYRE Barcelona.

El nostre compromis és clar: convertir-nos en una referencia gastronomica solida, Util i respectada, amb
la responsabilitat i la seriositat que mereix una associacidé centenaria com la nostra.

ASSOCIACIO DE i p ikoski
CUINERS I REBOSTERS Jani Paasikoski

DE BARCELONA Presidente
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SABORS MEDITERRANIS
MANEL FRANCES SANCHEZ

Cuina, territori i acompanyament
professional

En el mapa gastrondmic de les Terres de I'Ebre, el Restaurant
L'Hort ha construit la seva identitat a partir del producte, el
territorii una mirada honesta a la cuina rural contemporania.
En aquest recorregut, la presencia del xef Manuel Francés
Sanchez va marcar una etapa definida pel rigor professional
i el treball diari al capdavant dels fogons.

Durant la seva vinculacidé amb L'Hort, Manuel Francés va
assumir la responsabilitat operativa de la cuina, encarregant-
se de l'execucidé del menu, l'organitzacié de lI'equip i el
desenvolupament técnic de la proposta gastronomica.

La seva tasca es va integrar plenament en la filosofia del
restaurant, basada en el respecte pel receptari tradicional, la
temporalitatiel producte de proximitat, aportant estructura,
regularitat i precisio en el servei.

Lluny de plantejar una reinterpretacio rupturista, el seu pas
per L'Hort es va caracteritzar per una lectura respectuosa
del projecte, entenent la cuina com un ofici lligat a I'entorn
i al ritme del territori. El restaurant, creat i desenvolupat pel
seu fundador i propietari, Joaguin Romero, va continuar aixi
la seva evolucié incorporant diferents mirades professionals
gue han contribuit a la seva consolidacié.

Paral-lelament a la seva feina a la cuina, Manuel Francés
desenvolupa una tasca de coaching i acompanyament
professional a 4 Fuegos — Consultoria gastronomica, on
treballaamb restaurantsiequips de salaicuinaen processos
de millora organitzativa, optimitzacio de recursos i reforg del
lideratge intern. El seu enfocament parteix de I'experiéncia
real en l'ofici i se centra en les persones, els equips i la
viabilitat dels projectes gastronomics.

La trajectoria de Manuel Francés Sanchez s'inscriu, aixi,com
la d'un professional que combina cuina, gestid i transmissio
de coneixement, sempre des del respecte pel producte, el
territori i la feina ben feta.
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CONSULTORIA
GASTRONOMICA

Creem restaurants que expliquen una
historia

“A 4 Fuegos no portem una carta sota
el brag, portem una idea. Arribem al
lloc, respirem el seu aire, parlem amb
la seva gent i tastem la seva terra. |
d'aqui neix un concepte gastronomic
irrepetible, fet a mida per a aquest
entornidiferent de tot el que ja existeix.
Creem restaurants que expliquen
una historia.. la del Illoc on viuen.”

Arees de treball i serveis

— Consultoria de negoci

Analisi i acompanyament per a
negocis en funcionament o en fase
d'obertura.

— Oferta gastrondmica

Disseny de cartes rendibles, atractives
i adaptades al territori, a I'entorn i al
public objectiu.

— Rendibilitat

Avaluacio del model de negoci, punt
d'equilibri, pla de viabilitat i control de
costos.

— Marqueting i comunicacio

El desenvolupament d’'una estrategia
de marqueting és clau per a la
difusio i el posicionament de la

www.4fuegos.es


https://4fuegos.es/
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ENTREVISTA a Manel Francés Sanchez

Per Maria José Segura, periodista

Una escapada a la Terra Alta i al Matarranya ens va portar fins a L'Hort del Fortunyo,
a Arnes (Tarragona). Situat als afores del poble, al costat del Parc Natural dels Ports,
aquest allotjament rural s'alca sobre una roca, envoltat d'oliveres i protegit per un antic
mur de pedra. Al capdavant del projecte hi ha Manuel Francés Sanchez, juntament
amb la tercera generacio de la familia Clua, que aposten per una cuina d’autor basada
en el producte local,amb alguna pinzellada exdtica. Un projecte amb identitat propia.

O Hi va haver algun moment en la seva carrera en qué dubtés de continuar amb
aquest projecte?

Des que vam comencgar, els primers mesos sempre van ser d'incertesa. Perd a partir
de la primera temporada forta de feina ens vam adonar que anavem pel bon cami.

O Com definiria la seva cuina en poques paraules?
Un homenatge a aquesta terra i a les seves riqueses, al producte local i a I'home que
el treballa.

O Per queé va decidir apostar des de l'inici per una cuina basada en el producte
de proximitat?

Era la millor manera de destacar. La diferencia més gran que podiem tenir respecte
a qualsevol restaurant d'una gran ciutat era utilitzar el producte de la nostra terra i
expressar,amb la nostra experiencia, com posar en valor |la seva qualitat excel-lent.

O Creu que la cuina tradicional viu una segona joventut?
Quina bona pregunta. Avui dia penso que si. La tendéncia és buscar en el passat i
portar-lo a taula de la manera més sensata i humil possible.

O Quin paper tenen els productors locals en el dia a dia de la seva cuina?
Imprescindible. En un restaurant com el nostre, en un entorn rural, el productor local
és tan important com les persones que posen el plat a taula.

O Com es construeix aquesta relacié de confianca entre el xef i I'agricultor?

La transmissié de coneixement és brutal. Ells ens expliguen quines sén les seves
principals necessitats per obtenir un producte de qualitat, i moltes de les nostres
dubtes es resolen amb les seves explicacions raonades.

O Hi ha algun producte o productor que hagi marcat especialment la seva
trajectoria?

Conoci a Toni Beltran y Ariadna, de Identitat olive oil. Son pequenos productores,
tienen uno de los mejores aceites de oliva que nunca he probado, a pesar de todos
los premios que han recibido son de las personas mas honestas y sencillas que
he conocido nunca. Hablar con ellos es casi como viajar por un campo de Olivos
centenarios durante todos los procesos hasta que finalmente que extraen ese jugo
en su pequeno molino. El resultado es espectacular.

O Hi ha algun producte o productor que hagi marcat especialment la seva
trajectoria?

Vaig coneéixer en Toni Beltran i I'Ariadna, d'ldentitat Olive Oil. S6n petits productors i
tenen un dels millors olis d'oliva que he tastat mai. Malgrat tots els premis que han
rebut, son d'una honestedat i senzillesa extraordinaries. Parlar amb ells és gairebé
com viatjar per un camp d'oliveres centenaries fins al moment en quée n'extreuen el
suc al seu petit moli. El resultat és espectacular.
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0 Quins plats representen millor la seva manera d’entendre la gastronomia?Facil, cuando
Un paté de carbassa que acompanya aquesta entrevista. Resumeix la nostra feina a L'Hort:
producte del nostre propi hort posat a taula. No ens en podem sentir més orgullosos.

0 Com decideix quan un plat s’ha de mantenir i quan cal renovar-lo?
Esfacil:quan el producte surt de temporada, desapareix de la nostra proposta. Constantment
anem retirant i incorporant plats.

0 Queé el continua motivant cada dia després de més de tres décades a la cuina?
La sensacio de la feina ben feta. Aixd ho percebem cada dia amb la reaccié dels nostres clients.

O Queé ha aprés de I'ofici amb el pas del temps?

Tot. L'experiéncia t'ho dona tot. L'escola ens va donar una bona base, una formacioé
imprescindible. Pero la trajectoria, els serveis intensos, els canvis de carta que et fan sentir
gue tot s'ensorra... aix0 és el veritable aprenentatge.

O Si hagués de definir la seva cuina amb un record personal, quin seria?
Les enormes marmites amb fons d'au o d'ossos, eternament al foc, al minim.

0 Quins reptes es marca a curt i mitja termini?
L'equilibri entre qualitat, rendibilitat i unes condicions optimes per a un equip motivat i
comode.

O Com va descobrir la seva passié per la cuina?

entendre com podien ser-hi dins felicos i gairebé sempre somrient. Aquella cosa tan
estranya em va despertar la intriga de voler ser-hi jo també, i no a la sala.

O Quin consell donaria als joves cuiners que aposten per la cuina de territori?
Important: no tenir pressa, escoltar i respectar. “Netejar i seguir”.

0 Quan un comensal marxa satisfet del seu restaurant, qué creu que s’endu més enlla
del menjar?

Una combinacié d'’emocions positives, ganes de recomanar-nos i la sensacié que ha pagat
menys del que ha rebut.
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RECEPTA DE TEMPORADA
PATE DE CARBASSA ROSTIDA

Aguest paté de carbassa rostida
neix de la cuina de temporada
i del respecte pel producte. La
carbassa, rostida lentament,
concentra la seva dol¢cor natural
i desenvolupa notes profundes
i lleugerament caramel-litzades.
Triturada fins @ aconseguir una
textura sedosa, s'equilibraamb un
puntgrassuauimatisosaromatics
que aporten complexitat sense
eclipsar el sabor principal.

El resultat és un paté vegetal
elegant i reconfortant, de perfil
delicat pero amb caracter, ideal
per iniciar un apat, acompanyar
pans rustics o formar part
d'una taula d'aperitius on el
protagonisme el té la senzillesa
ben executada. Un plat honest,
calid i profundament lligat al
producte i a la temporalitat.

(10 PERSONAS)

- 700 g de polpa ben escorreguda de carbassa
rostida

- 160 g d’avellana torrada

- 200 g d'oli d'oliva verge extra

- 2 grans d'all confitats

- Sal

- Ratlladura de llima

- Pebre blanc

- Comimolt

- Ras el Hanout

- Magrana

- Xarop d’'atzavara

- Crunchy de fruits secs (pipes de gira-sol, pipes
de carbassa, anacards, nous de macadamia,
avellanes)

- Tallar les carbasses longitudinalment, retirar les llavors i reservar-les. Fer unes
incis ions transversals d'uns 0,5 cm aproximadament, amanir amb sal, pebre i oli
d'oliva verge extra. Enfornar a 190-220 °C durant 40-45 minuts. Deixar reposar
i refredar. Un cop freda, extreure'n la polpa i passar-la per estamenya intentant
retirar el maxim de liquid possible.

- Processar I'avellanail'all, afegir la polpa de carbassa i anar incorporant I'olii les
especies fins a obtenir una pasta homogénia, amb notes subtils d'espéciesi llima.

- Per al crunchy de fruits secs: disposar la barreja en una safata de forn folrada
amb paper, amanir amb xarop d’atzavara, shichimi togarashi, escates de sal
Maldon i ratlladura de llima. Enfornar a 160-170 °C durant 15-17 minuts.

» Presentacioé: disposar generosament la pasta de carbassa a la base del plat.
A un lateral, afegir un parell de cullerades del crunchy de fruits secs. Acabar amb
grans de magrana i flors de temporada distribuides de manera aleatoria.
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A “Barrets Blancs” creiem que |'excel-léncia
gastronomica mereix un espai propi. Per aixo
presentem el Sald del Gust, una seccid on
reunim aquells productes que considerem
veritables referents de qualitat, proximitat i
respecte ecologic.

El nostre compromis és apropar als lectors tot
allo que neix de la terra amb autenticitat,
que s'elabora amb saber fer | que reflecteix
una manera responsable d'entendre la
gastronomia.

Cada producte seleccionat és fruit d’una
eleccioé rigorosa, guiada per la conviccié que
el bon gust no es limita al paladar, sind que
també abraca els valors de |la sostenibilitat, la
cultura i el respecte per I'entorn.

El Sald del Gust és, aixi, I'expressio de la nostra
voluntat de reconeixer i recomanar el millor
del nostre patrimoni culinari: un espai on
convergeixen la tradicié, la innovacio i
I'excel-léncia.

=BARRETS{BI/ANGS

SLSALO DIEL GUST
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Fundada el 2011, CAVIAROLI és una empresa familiar catalana, pionerai lider mundial
en la creacié d’esferificacions d'oli d’oliva i altres productes gourmet mitjancant
tecniques d'alta tecnologia culinaria. Fundada per la familia Ramon, fabrica “caviar”
d'oli —esferes que esclaten a la boca— utilitzades en restaurants d’alt nivell, incloent
col-laboracions amb el xef Albert Adria.

Al llarg d'aquests quinze anys, CAVIAROLI ha crescut diversificant la seva ofertaiaplicant
la tecnologia de l'esferificacié a diferents ingredients gastronomics. Actualment és
present en més de vint paisos d'Europa, Asia, América i Oceania, amb preséncia en
alguns dels millors restaurants del moén.

El 20 % de la produccié de CAVIAROLI es destina al consumidor final i el 80 % al canal
HORECA, amb una exportacio superior al 60 % del total. El seu departament d'R+D,
al qual destinen el 20 % dels beneficis anuals, treballa per sorprendre tant cuiners
professionals com consumidors que, a casa, volen aportar un toc original i d’alta cuina
als seus plats.

Recentment, 'empresa ha invertit 3 milions d'euros en I'obertura d'una nova fabrica
a només 100 metres de les instal-lacions originals. Aquest trasllat els ha permes
disposar de 2.000 m? de naus i 400 m?2 d'oficines per continuar creixent i diversificant
la produccié.

Amplia gamma de productes

A més del caviar d'oli d'oliva—amb més de 20 referencies (classic, tofona, sesam, etc.)—
i de vinagre (Mddena, Pedro Ximénez, etc.), CAVIAROLI ha desenvolupat productes
innovadors com les falses olives esferiques Caviaroli Drops o la marca de salsa d'oliva
liguida Oliquida.
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Entre les seves Ultimes novetats gastronoOmiques, es troben la seva gamma de
pintures comestibles Pintures by Caviaroli (gamba, festuc, ametlla, cebolli, anet,
gerd i tomaquet), la seva col-leccié de perles de fruita Caviaroli Fruit (llimona, gerd,
mMango, iuzu i maracuja), les seves Salses d’Oliva Verda Liquida, |la seva Pasta Pura
d’Oliva Verda, entre altres.

Pintura de Gamba by Caviaroli

La Pintura de Gamba by Caviaroli és I'Gltima novetat llancada al mercat per la
signatura. Estracta d'una emulsié gurmet d'alta concentracio, elaborada exclusivament
amb gamba vermella del Mediterrani, que I'empresa ha desenvolupat com a part de
la seva col-leccié de pintures d'oli comestibles, pensades originariament per ala cuina
professional.

Aquest producte combina tres funcions principals: decorar,amanir i potenciar el sabor
d'un plat amb solo unes gotes o un simple trac.

Visualment té un color coral intens, gairebé de color grana, amb una textura espessa,
brillant i sedosa, que permet aplicar-la directament al plat com si es tractés d'una
pinzellada artistica.

En boca, ofereix un sabor profundillarg, amb notes marinesiiodades molt marcades,
gue recorden al coral de la gamba i a fons de marisc concentrat, perd amb un toc
elegant i equilibrat.

Un producte versatil pensat per a xefs, restauradors i professionals de la cuina creativa
gue busquen aportar un element diferenciador al plat, tant a nivell visual com creatiu.

Amb un temps de vida de 12 mesos, les Pintures by Caviaroli mantenen la seva frescor
i qualitat durant un periode prolongat, garantint una experiéncia culinaria excepcional
en cada Us. Una vegada obert I'envas, es recomana el seu consum en un termini de 30
dies per a mantenir el seu maxim sabor i textura. Presentades en elegants ampolles
devidre de 250 ml, per a preservar la integritat del producte i afegir un toc d'elegancia
a qualsevol cuina professional.
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Caviaroli Fruit, perles de fruita

Recentment, CAVIAROLI ha afegit dues noves varietats a la seva gamma de perles

de fruita Caviaroli Fruit: luzu i Maracuja (fruita de la passid), completant la gamma de
Llimona, Gerd i Mango.

Caviaroli Fruit és el resultat d’'un intens treball de R+D, amb innombrables proves i
tests, que va comptar en el seu moment, i que ha comptat per a la creacié d'aquestes
noves varietats, amb la validacié dels millors xefs. Per a dissenyar aquest producte
Caviaroli va posar la qualitat i I'experiencia de consum en el centre de les seves
prioritats. Per a aixd va buscar, i ara ha rastrejat de nou, els sabors més originals, dins
de les limitacions imposades a I'ésser un producte perible i ha aconseguit les millors
condicions de transport perqué el producte arribi en condicions optimes a cuines
particulars i professionals.

CAVIAROLI

AlIR BAGUETTE CARPACCIO DF RAPF OSTRAS, INFUSION GIN Y CAVIAROI |

Nando Jubany, Can Joan Bocca Restaurant, Mataré Angélica Vitali, Brasil

Para mas informacion:

WWWw.caviaroli.com


https://www.caviaroli.com/

NOTICIES

Acord de col-laboracié entre BCH
(Barcelona Culinary Hub) i ACYRE Barcelona

Formacio, prestigi i avantatges exclusives per als socis

L'Associacio de Cuiners i Rebosters de Barcelona (ACYRE Barcelona) i Barcelona Culinary
Hub han iniciat un acord de col-laboracié estratégica orientat a reforcar la formacio
continua, la professionalitzacié del sector i I'accés dels socis a programes academics d'alt
nivell. Aquesta alianca s'emmarca en una visié compartida: apropar I'excel-lencia educativa
al teixit professional de la gastronomia i generar oportunitats reals de creixement per a
cuiners, pastissers i perfils directius de I'ambit HORECA.

Un soci académic de referéencia internacional

Barcelona Culinary Hub forma part de Planeta Formacion y Universidades, una xarxa
educativa amb preséncia a vuit paisos, més de 150.000 estudiants actius i més de
600 programes en imparticio. La seva escola superior de gastronomia, adscrita a la
Universitat de Barcelona, s'ha consolidat com un epicentre d'innovacid, talent i visid
empresarial, amb instal-lacions de més de 4.000 m? que inclouen cuines, obrador i
aules practiques i demostratives.El centre compta amb un claustre de més de 150
docents vinculats al sector i una comunitat internacional d'alumnat procedent de
més de 40 nacionalitats.
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Formacié alineada amb la realitat del sector

L'acord posa el focus en una oferta formativa dissenyada per donar resposta a les necessitats
actuals de la professio. Els programes abasten arees clau com cuina i producte, fleca i
pastisseria, vi i begudes, nutricio, direccio i gestid, i marqueting i disseny gastronomic.

Aquesta estructura permet als socis d’ACYRE Barcelona accedir a itineraris formatius que
combinen técnica, creativitat, sostenibilitat i gestio empresarial, amb una clara orientacio a
I'aplicacio practica i al desenvolupament de projectes reals.

A més, I'escola manté una estreta vinculacio amb empreses liders del sector i organitza de
manera habitual masterclasses, demostracions i esdeveniments amb professionals en actiu,
reforcant el contacte directe entre formacio i mercat laboral.

Beneficis exclusius per als socis d’ACYRE Barcelona

Un dels eixos principals de I'acord és I'avantatge directe per als socis. Barcelona Culinary Hub
ofereix un doble benefici econdmic: d'una banda, I'accés automatic al seu programa d'ajuts
economics i, de l'altra, un descompte addicional del 5 % en els programes formatius per als
membres d’ACYRE Barcelona.

De manera complementaria, I'acord preveu una aportacio del 3 % de l'import total de la
matricula de cada alumne procedent d'’ACYRE Barcelona, que revertira en la propia associacio.
Aqguesta contribucid permetra reforcar projectes, activitats i accions de valor dirigides als
socis, generant un retorn col-lectiu i sostenible.dirigidas a los socios, generando un retorno
colectivo y sostenible.

VEURE VIDEO

BARCELONA
CULINARY
HUB

Escuela Superior
de Gastronomia


https://acyrebarcelona.cat/wp-content/uploads/2026/02/Esto-es-Barcelona-Culinary-Hub-la-Escuela-Superior-de-Gastronomi-1.mp4
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Prestigi, visibilitat i desenvolupament del talent

La col-laboracid també suposa una associacidé de marca basada en la reputacio i el
prestigi. ACYRE Barcelona s’hi vincula com a entitat professional de referéncia, mentre
que Barcelona Culinary Hub reforca la seva connexié amb el teixit associatiu i professional
de la ciutat.

Amb aquest acord, ACYRE Barcelona amplia l'oferta de serveis i oportunitats per als
seus socis, consolidant el seu paper com a entitat de referéncia en la defensa de I'ofici, la
formacid i I'excel-léncia professional. Per la seva banda, Barcelona Culinary Hub reafirma
la seva vocacio de ser un punt de trobada entre talent, coneixement i empresa.
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https://acyrebarcelona.cat/wp-content/uploads/2026/02/ACYRE-BARCELONA-BCH-Barcelona-Culinary-Hub.pdf
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La gastronomia catalana acomiada
Carles Vilarrubi i inicia una nova etapa

El passat 29 de desembre de 2025, I'Associacié de Cuiners i Rebosters de Barcelona
va lamentar profundament la defuncié de Carles Vilarrubi, president de I'Académia
Catalana de Gastronomia, una figura clau en la defensa, promocié i prestigi de la
gastronomia catalana.
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Un referent institucional i cultural

Carles Vilarrubi va ser una personalitat ampliament reconeguda pel seu compromis
amb la cultura, 'empresa i la gastronomia. Al capdavant de 'Acadéemia Catalana de
Gastronomia va exercir un lideratge discret pero ferm, contribuint a consolidar la
institucido com un referent intel-lectual i social del fet gastronomic a Catalunya.

La seva tasca es va caracteritzar pel respecte al producte, la defensa del territori i la
voluntat de situar la gastronomia catalana en el lloc que li correspon dins del panorama
cultural europeu.

Des d'ACYRE Barcelona es va voler expressar en aquella data el més sincer
condol a la seva familia, amistats i a tota la comunitat acadéemica i gastronomica,
reconeixent I'empremta profunda de la seva trajectoria i dedicacid al sector.



NOTICIES: LA GASTRONOMIA CATALANA ACOMIADA CARLES VILARRUBI TYNETS FANG

Continuitat i renovacié al capdavant de I’Académia

En aquest context de dol i reconeixement, 'Académia Catalana de Gastronomia ha
iniciat una nova etapa amb el nomenament de Jordi Font com a nou president. La
seva designacio representa una aposta per la continuitat del llegat institucional i,
alhora, l'obertura d'una fase de renovacio i projeccio futura.

Jordi Font assumeix la presidencia amb el repte de donar continuitat als valors que
han definit '’Academia, reforcant el seu paper com a espai de reflexio, reconeixement
i difusio de la gastronomia catalana.

Un missatge de suport des d’ACYRE Barcelona

L'Associacio de Cuinersi Rebosters de Barcelona ha volgut traslladar publicament el seu
suport al nou presidentia lajunta de 'Academia, reiterant la seva voluntat de continuar
col-laborant activament en iniciatives que promoguin la cultura gastronomica, el talent
culinarii el reconeixement de l'ofici.

La nova junta directiva

El nou president s'acompanya, en la taula directiva, d'académics de primer ordre,amb
una trajectoria consolidada en el mon de la gastronomia i un reconegut prestigi en
I'ambit cultural, empresarial, cientific i universitari. S6n aquests:

- Vicepresidéncies: Carme Ruscalleda, Rosa Mayordomo

.- Secretaria general: Cristina Cabafas

- Tresoreria: Ramon Agenjo

« Vocals: Marco Cerdn, Paco de la Rosa, Montse Folch, Ignacio Garcia-Nieto, Toni
Massanés, Ferran Rodés, Valenti Roqueta, Jordi Vilaseca i Elena Yepes

21



22

AYNRRETS FI/ANCGS? NOTICIES: CAMPIONAT DE CUINA | PASTISSERIA DE CATALUNYA

El Campionat de Cuina i Pastisseria de Catalunya,
eix estrategic d’ACYRE Barcelona per al 2026

Tal com s’ha indicat a lI'editorial d'aquest niumero, el Campionat de Cuina i Pastisseria de Catalunya
es consolida com el gran objectiu estrategic d’ACYRE Barcelona per a I'any 2026, reafirmant-se
com una cita clau per a la promocié del talent gastronomic professional del territori.

Concebut com un certamen d'alt nivell, el campionat s'adreca exclusivament a cuiners i pastissers
professionals en actiu, amb l'objectiu de posar en valor I'ofici, I'excel-lencia técnica, la creativitat
i 'experiéncia que defineixen la gastronomia catalana contemporania.

En el marc d'aquesta aposta, ACYRE Barcelona ha assolit un acord amb I'Institut FP Sant Cugat
per a la celebracié del campionat a les seves instal-lacions. L'esdeveniment tindra lloc en dates
encara per determinar, previsiblement entre els mesos de maig i juliol de 2026, en un entorn que
reuneix les condicions idonies per garantir el correcte desenvolupament técnic i organitzatiu del
certamen.

VYeure conv
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Un campionat alineat amb els criteris nacionals

Amb l'objectiu de garantir el maxim rigor, transparéncia i coheréncia competitiva, les bases del
Campionat de Catalunya prenen com a referencia directa el reglament oficial del Certamen
Nacional de Cuina i Pastisseria de FACYRE, adaptant-lo posteriorment al context autonomic.
Aguest enfocament permet que els candidats seleccionats arribin al Campionat d'Espanya amb
ple coneixement dels procediments, exigéncies técniques i criteris d’'avaluacio.


https://acyrebarcelona.cat/ca/noticies-activitats/activitats-i-esdeveniments/campionat-de-cuina-i-pastisseria-de-catalunya/
https://acyrebarcelona.cat/ca/noticies-activitats/activitats-i-esdeveniments/campionat-de-cuina-i-pastisseria-de-catalunya/
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Entre els aspectes clau que s'adopten com a referéncia destaquen:

- La composicié dels equips, formats per candidat/a i ajudant.

- El treball de cara al public, com a part essencial de I'espectacle gastronomic i la
pedagogia de l'ofici.

- L'avaluacié combinada del Jurat de Degustacio i el Jurat Tecnic, ponderant sabor,
presentacio, originalitat, respecte pel producte, sostenibilitat, neteja i professionalitat.
- L'émfasi en la cuina i rebosteria elaborades integrament durant la competicid, sense
elaboracions prévies ni semielaborats.

La cita nacional incloura competicions entre cuiners, rebosters i diferents perfils
professionals del sector, a més d'un ampli programa d’activitats paral-leles orientades
tant al public professional com al general. Degustacions, ponéncies, exhibicions culinaries
i espais dedicats a la promocié dels productes extremenys de qualitat formaran part
d'una programacio concebuda per a projectar la gastronomia com a motor cultural,
economic i turistic.

El Certamen Nacional de Gastronomia, organitzat per ATUGCABA i la FACYRE, comptara
amb la col-laboracio de I'Ajuntament de Badajoz i de Caixa Rural d’Extremadura,
consolidant una alianga institucional i sectorial de primer nivell.

En aquest context, el Campionat de Cuina i Rebosteria de Catalunya es posiciona no sols
com una competicié autondmica, sind com una plataforma de projeccid nacional per als
professionals catalans, reforcant el compromis de ACYRE Barcelona amb l'excel-léncia,
la visibilitat del talent i la defensa de I'ofici culinari en 'ambit estatal.

Jurat de prestigi

Quant al jurat del campionat, ACYRE Barcelona ha iniciat contactes per a
configurar un panell de reconegut prestigi, capac d'aportar solvencia, notorietat
i credibilitat al certamen.

Entre les propostes plantejades es troba la invitacid al president de la FIRHT
(Federacio Internacional de Restaurants i Hotels), aixi com la possibilitat de
cursar invitacio al president de la Chaine donis Rétisseurs de Barcelona, al costat
de la participacio de Jordi Esteve de ACYRE Barcelona i 2 cuiners i rebosters de
reconegut nom i prestigi del panorama gastronomic.
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Mingo Morilla, reelegit president
de la FIHRT a la Llotja de Barcelona

ACYRE Barcelona formalitza el seu acord d’integracié i col-laboracié

La Llotja de Barcelona va acollir I'acte institucional en quée Mingo Morilla va ser
reelegit president de la Federacio Intercomarcal d’'Hostaleria, Restauracid i Turisme
(FIHRT), renovant aixi la confianca del sector en el seu lideratge al capdavant
d'una de les organitzacions més representatives de I'hostaleria, la restauracio i el
turisme a Catalunya.

La reeleccié de Morilla consolida una etapa marcada pel dialeg, la cohesié territorial
i la defensa activa del sector, en un context de transformacio i de reptes estructurals.
L'acte va reunir representants institucionals, associacions empresarialsi col-lectius
professionals, posant en relleu el paper transversal de la FIHRT com a interlocutor
clau davant les administracions i com a espai de coordinacio del sector.

Durant el seu mandat, Mingo Morilla ha impulsat una visié integradora orientada a
reforcar la professionalitzacio, la competitivitat i la col-laboracid entre associacions
intercomarcals, contribuint a enfortir el teixit empresarial i gastrondomic catala.

En el marc d'aguesta trobada, també es va formalitzar l'acord
d'integracid i col-laboracié de I'Associacié de Cuiners i Rebosters de
Barcelona amb la FIHRT, un pas estrategic que reforca les sinergies entre
I'ambit empresarial i el col-lectiu professional de cuiners i pastissers.

Aquest acord permetra treballar conjuntament en projectes vinculats a la
formacio, la promocioé del talent, I'excel-lencia gastronomica i la defensa de I'ofici.

/. Federacio Intercomarcal
) d'Hostaleria, Restauracio
i Turisme

La reeleccio de Mingo Morillai la
incorporacio d’ACYRE Barcelona
a l'ecosistema de treball de la
FIHRT evidencien una voluntat
compartida d'avangar cap a un
sector més cohesionat, solid i
preparat per afrontar els reptes de
futur, reforcant el posicionament
de Catalunya com a referent en
hostaleria.
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ESDEVENIMENTS

Barcelona Wine Week consolida
Barcelona com a capital internacional del vi

BW BEARCELONA
WINE WEEK
THE SPANISH WINE EVENT

Barcelona ha tornat a situar-se al centre del mapa vitivinicola internacional amb la
celebracio d'una nova edicioé de Barcelona Wine Week (BWW), un esdeveniment que
s’ha consolidat com una cita estrategica per al vi de qualitat, el negoci i el coneixement.

Celebrada al recinte de Montjuic, la fira ha reunit cellers, denominacions d'origen,
distribuidors, sommmeliers, restauradors i prescriptors procedents d'arreu del mon.

Des de la seva creacio, Barcelona Wine Week ha apostat per un model altament
professional i especialitzat, centrat en el vid'origen, la identitat territorial i el valor afegit
gue aporten les denominacions de qualitat. Aquesta edicio ha tornat a confirmar aquest
posicionament, reforcant el paper de Barcelona com a plataforma de connexid entre
productors i mercats internacionals.

El vi com a eix cultural i economic

La fira ha posat de manifest el pes cultural, econdmic i gastrondmic del sector
vitivinicola, especialment en un context marcat per la necessitat d'adaptacio a nous
habits de consum, la sostenibilitat i la internacionalitzacio.

Cellers de totes les zones productores de I'Estat han presentat els seus vins davant de
compradors professionalsi liders d'opinid, generant un entorn propici per a l'intercanvi
comercial i la projeccio exterior.

Barcelona Wine Week es consolida aixi com un aparador privilegiat per
als vins espanyols, combinant tradicid i modernitat, i mostrant la diversitat
d’estils, territoris i projectes que defineixen el panorama vitivinicola actual.

Coneixement, tendéncies i debat

Més enlla de lI'espai expositiu, el programa de tastos, ponencies i taules rodones ha estat
un dels grans valors afegits de I'esdeveniment. Sommmeliers, endlegs, comunicadors i
experts del sector han compartit reflexions entorn de temes clau com la sostenibilitat,
la viticultura regenerativa, el canvi climatic, I'evolucio del consumidor o el paper del vi
en l'alta gastronomia.

Aguest enfocament converteix a Barcelona Wine Week no sols en una fira comercial,
sind tambeé en un forum de reflexio i coneixement, on s'anticipen tendéenciesis'aborden
els reptes de futur del sector.

Gastronomia i vi, un binomi inseparable

La presencia de xefs, restauradors i professionals de la sala ha reforcat el vincle natural
entre vi i gastronomia, subratllant la importancia del maridatge, I'experiencia del
comensal i el valor del producte ben explicat. En aquest sentit, BWW es reafirma com
un punt de trobada transversal que connecta produccio, distribucid i restauracio.
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Barcelona, escenari ideal

La celebracié de Barcelona Wine Week reforca el posicionament de la ciutat com a
capital gastrondmica i vinicola, capag¢ d'acollir esdeveniments d'alt nivell amb projeccid
internacional. La combinaci¢ d'infraestructures, teixit professional i cultura gastrondmica
converteix Barcelona en un enclavament estratégic per a una cita d'aquestes caracteristiques.

Una cita ja imprescindible
Amb cada nova edicid, Barcelona Wine Week consolida el seu lloc en el calendari

firal europeu com una cita imprescindible per als professionals del vi, un espai on es
construeixen relacions, es generen oportunitats i es projecta I'excel-lencia del vi cap al futur.
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Alimentaria reunira 110.000 professionals
i 3.300 empreses en el seu 50¢ aniversari

Barcelona es prepara per tornar a situar-se en l'epicentre mundial de I'alimentacid, la
gastronomiailainnovacié amb una nova edicié d'Alimentaria, la gran cita internacional
del sector agroalimentari.

El recinte de Gran Via es transformara durant diversos dies en un aparador global on
producte, talent, negoci i innovacié compartiran protagonisme, convertint de nou la
ciutat en punt de trobada de professionals, empreses i prescriptors d'arreu del mon.
Amb una trajectoria consolidada i una clara projeccié internacional, Alimentaria
es reafirma com una fira estratégica per al sector, capa¢ de connectar industria,
restauracio, distribucio i alta gastronomia.

La seva celebracio representa no només una oportunitat comercial de primer ordre,
sind també un espai de reflexid sobre els grans reptes de I'alimentacié contemporania:
sostenibilitat, innovacid, nous habits de consum i valoritzacié del producte.

Un punt de trobada clau per al sector professional

Alimentaria reuneix milers d'expositors i visitants professionals dels cinc continents,
consolidant Barcelona com a capital europea de l'alimentacié durant la fira.

Productors, transformadors, distribuidors, importadors, xefs, compradors internacionals
i responsables de compres hi troben un entorn idoni per generar aliances, explorar
mercats i descobrir tendéncies que marcaran el rumb del sector en els propers anys.

La fira destaca per la seva estructura transversal, organitzada en arees especialitzades
gue permeten recorrer des del producte d'origen i la innovacié industrial fins a la
gastronomia més creativa i el foodservice. Aquesta diversitat converteix Alimentaria
en una eina eficac¢ tant per a grans empreses com per a petits productors i projectes
emergents que busquen visibilitat i projeccio.

w
Ann'nl-:a'ury

Alimentaria

b A e 2
T'ESPEREM ... 2026

Barcelona Gran Via

* S Fondos Europecs *'Eﬁme JUNTA DE EXTREMADURA
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Gastronomia, talent i coneixement

Un dels eixos fonamentals d’Alimentaria és la seva ferma aposta pel coneixement i el talent.
Al llarg de la fira es desenvolupen congressos, ponéncies, showcookings i taules rodones en
que xefs de prestigi, experts del sector i professionals de referéncia comparteixen experiencies
i visions de futur.

La gastronomia ocupa un lloc central com a motor cultural i econdmic, posant en valor la cuina
com a llenguatge universal i com a element clau dins la cadena alimentaria. Alimentaria es
converteix aixi en un escenari on tradicié i innovacié dialoguen, i on el producte és el veritable
protagonista, des del seu origen fins a la seva aplicacié a la cuina professional.

Innovacié i tendéncies de futur

La fira actua també com un observatori privilegiat de tendéncies. Nous formats de consum,
solucions tecnologiques aplicades a la produccio i la distribucid, aliments funcionals,
sostenibilitat i economia circular formen part del debat i de I'oferta expositiva.

Alimentaria no només mostra que és avui el sector, siné que anticipa cap a on es dirigeix.
Aquest enfocament innovador resulta especialment rellevant en un context de transformacio
constant, en queé l'alimentacié ha de respondre a noves exigéncies socials, mediambientals i
economiques.

Barcelona, ciutat amfitriona i referent gastronomic

La celebracié d’Alimentaria reforca el posicionament de Barcelona com una ciutat oberta,
creativa i profundament vinculada a la cultura gastronodmica. La capital catalana combina
una potent indUstria alimentaria amb una escena culinaria reconeguda internacionalment,
convertint-se en l'escenari ideal per acollir un esdeveniment d’'aquesta magnitud.

Per a entitats professionals, associacions i col-lectius del sector —com cuiners, pastissers i
empresaris gastrondmics— Alimentaria representa una cita imprescindible en el calendari
anual, un espai on establir contactes, descobrir oportunitats i reafirmar el valor de 'ofici en un
entorn global.

Una cita imprescindible

La propera edicié d'Alimentaria tornara a demostrar per qué aquesta fira és molt més que
un esdeveniment comercial: és un punt de trobada, un laboratori d'idees i una plataforma de
projeccio internacional per a l'alimentacio i la gastronomia.

Barcelona es prepara aixi per rebre el sector amb els bracos oberts, consolidant el seu paper
com a capital del sabor, la innovacié i el talent.

ﬂ& H W7

L] HosTELcO Fira Barcelona
Alimentaria Exhibitions
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ESDEVENIMENTS AGENDA GASTRC

Taula resum - Jornades gastronon

Municipi / Zona

Molins de Rei

Barcelona (Montjuic / Gran Via)

El Prat de Llobregat

Sitges / Vilanova i la Geltr(

Provincia de Barcelona
(diversos municipis)

Comarques del Baix Llobregat,

Vallés, Anoia i Penedes

Vilanova i la Geltrua / Garraf

Sant Boi de Llobregat

Barcelona ciutat i area
metropolitana

Diversos municipis

Dates aproximades

Principis de febrer

Febrer

Febrer — marc

Febrer

Febrer

Marc

Febrer — marc

Marg

Febrer — marg

Marg



MICA FeBRER | MARG - PROVINCIA DE BARCELONA

TARRERS BANGCS”

’NOMICA Febrer i Marc¢ - Provincia de Barcelona

1iques i esdeveniments destacats

Producte / Tematica

Producte agroalimentari,
cuina tradicional

Vi de qualitat, sostenibilitat

Carxofa del Prat

Peix de temporada, cuina
marinera

Cuina d’hivern, guisats,
plats de cullera

Calcot

Xato

Carxofa

Producte de temporada

Cuina de primavera, producte
fresc

Tipus d’esdeveniment

Fira popular i gastronomica

Fira professional

Jornades gastronomiques
en restaurants

Jornades gastrondmiques

Jornades locals de restauracio

Calgotades i jornades populars

Xatonades populars i menus
tematics

Jornades gastronomiques

Accions en mercats municipals

Jornades gastronomiques
locals
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EYNGES BLANCGS CULTURA: MemoRrIA DE L"OFICI

CULTURA

MEMORIA DE L’OFICI
Cultura gastrondomica - Pensament - Territori

Memoria de I’Ofici és una seccioé dedicada a reflexionar sobre la gastronomia
com a cultura viva, posant en valor l'ofici, la transmissié del coneixement,
el producte i el territori. Un espai per pensar la cuina més enlla de
I'actualitat immediata, amb textos atemporals que dialoguen entre tradicié
i contemporaneitat.

La gastronomia és molt més que técnica i tendéncia. Es memodria, llenguatge i heréncia
compartida. Cada gest apres, cada recepta transmesa i cada producte lligat a un
territori formen part d'un ofici que es construeix amb temps, coneixement i respecte.

Memoria de I’Ofici neix com un espai per aturar-se, observar i reflexionar sobre la
cultura gastrondmica des d'una mirada professional. Una seccié que reivindica el valor
de la feina ben feta, la importancia de I'aprenentatge continu i la responsabilitat de
preservar i transmetre el llegat culinari a les generacions futures.

La cuina com a heréncia cultural

La gastronomia és una forma de cultura en construccié permanent. No es limita al
plat ni a 'acte de menjar: és llenguatge, memoaria col-lectiva i expressid d'un territori.
En cada recepta tradicional, en cada producte lligat a una estacié i en cada gest apres
en silenci dins d'una cuina, es conserva una part essencial de la nostra identitat.

Parlar de memoria de I'ofici és reconéixer que la cuina no neix de la improvisacio, sind
de I'acumulacié de coneixement transmes de generacié en generacié. Un saber que
no sempre ha estat escrit, perd que ha sobreviscut gracies a I'observacié, la repeticid
i el respecte envers aquells que van ensenyar abans.

L'ofici com a columna vertebral de la cultura gastronomica

Durant decades, I'aprenentatge culinari es va basar en la practica diaria, en l'error
corregit i en la paciéncia. L'ofici es forjava en el contacte directe amb el producte, en
la comprensid dels temps i en la disciplina de la feina ben feta.

Aqguesta base continua sent avui imprescindible, fins i tot en un context marcat per la
innovacio tecnoldgica, la visibilitat mediatica i la globalitzacid de la cuina. Reivindicar
I'ofici no vol dir rebutjar I'evolucio, sindé dotar-la de sentit.

La técnica només té valor quan s'assenta sobre el coneixement profund del
producte i del procés. La creativitat, quan s'exerceix amb criteri i responsabilitat.
La cultura gastronomica es refor¢ca quan el cuiner i el pastisser entenen la seva
professié com un compromis a llarg termini, i no com una cursa de curt recorregut.
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Producte i territori: la identitat al plat

La cuina és inseparable del territori. Cada paisatge determina un producte, cada
clima marca una estacionalitat i cada comunitat desenvolupa una manera propia de
cuinar. A Catalunya, la diversitat geografica ha generat una riguesa culinaria que va
del mar a la muntanya, de I'hort al mercat, del receptari popular a la reinterpretacio
contemporania.

La cultura gastrondmica s'expressa, sobretot, en el respecte pel producte d'origen.
Coneixer-ne la procedeéencia, el cicle natural i el valor real és un acte cultural en si
mateix. En un mon cada vegada més estandarditzat, recuperar la cultura de l'origen
esdeveé una eina de resistencia i d'identitat.

Tradicid i contemporaneitat: un dialeg necessari

Un dels grans reptes actuals de la gastronomia és trobar 'equilibri entre tradicio i
modernitat. La tradicid no s’ha d'entendre com un fre, sind com una base solida des
d'on avancar.

Cada generacio té la responsabilitat de reinterpretar el llegat rebut, adaptant-lo al
seu temps sense buidar-lo de contingut. La cultura gastrondmica contemporania
es construeix quan el passat s'estudia i es compren, guan les tecnigues classiques
conviuen amb nous llenguatgesiquan lainnovacio esfonamenta en el coneixement,
no en la ruptura gratuita.

La transmissio del coneixement

Elfuturde l'oficidepen, en gran mesura, de la capacitat de transmetre el coneixement.
Escoles, associacions professionals, mestres i formadors tenen un paper fonamental
en aquest proceés.

No es tracta només d'ensenyar receptes o técnigues, sind de transmetre valors:
respecte, esforc, humilitat i responsabilitat. La cultura gastrondmica necessita temps
i espais per ser explicada; necessita reflexio, pensament critic i memoria.
Gastronomia, cultura i societat

La cuina sempre ha estat un reflex de la societat. Canvien els habits, els ritmes i les
formes de consum, pero la necessitat de compartir i de reconeixer-se al voltant d'una
taula es manté.

La cultura gastrondmica connecta generacions, territoris i realitats socials diverses,
actuant com un llenguatge comu. En un context de transformacié constant, la
gastronomia pot i ha d'exercir un paper cultural de primer ordre, no només com a
motor economic, sin® també com a eina de cohesid social, educacid alimentaria i
preservacio del patrimoni immaterial.

Mirar el futur des de la memoria

Pensar la gastronomia des de la memoria de I'ofici és una manera de projectar el futur
amb criteri. Sense memoria no hi ha identitat, i sense identitat no hi ha evolucio possible.
La cultura gastronomica del dema es construira sobre la base del coneixement, el
respecte pel producte, la dignificacié de l'ofici i la capacitat d'adaptacidé conscient.

Memoria de I'Ofici neix amb aquesta vocacid: oferir un espai de reflexio, allunyat de
la urgéncia informativa, on la gastronomia pugui ser pensada amb la profunditat
cultural i professional que mereix.
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