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1. Presentacio

El Consell Comarcal del Baix Emporda té interés en analitzar la cadena de valor del sector pesquer
de la comarca per tal de poder obtenir una radiografia del punt de partida de cada un dels nivells
de la cadena, aixi com dels principals actors que en formen part. Per mitja d’aquesta analisi, es
preveu identificar les barreres i limitacions que dificulten una major preséncia de peix fresc a la
comarca en cada una de les baules de la cadena de valor, aixi com determinar accions de
dinamitzacid i suport al sector pesquer del Baix Emporda.

Com a antecedents a destacar, a nivell comarcal des del Consell Comarcal del Baix Emporda s’ha
elaborat la Diagnosi del sector pesquer del Baix Emporda, la qual aporta coneixement de primera
ma de la situacié actual del sector i apunta la necessitat de coneixer millor tota la cadena de valor
del sector pesquer ja que es generen tota una série de beneficis i activitat econdmica entorn de la
pesca que va més enlla dels mateixos pescadors i abraca una serie d’altres empreses que hi estan
directament o indirectament relacionades. A nivell catala, des del mes de juny de 2018, Catalunya
compta amb PI’Estratégia Maritima 2030 - Pla estratégic 2018-2021. L’Estratégia Maritima 2030 és el
resultat del Programa d'accié maritima de la Generalitat, aprovat pel Govern el desembre de 2016,
amb el proposit de donar resposta als reptes de desenvolupar ’economia blava de manera
sostenible i harmonica mitjangant una gestid integrada de les activitats sectorials que impacten
sobre I’espai maritim catala. L’Estrategia té com a horitzé I’any 2030 i gira al voltant de quatre
ambits d’actuacio:

e Desenvolupament sostenible, integrat i harmonic de I’Economia Blava, respectuds amb el
conjunt dels usos humans del mar.

e Ecosistemes marins resilients i plenament funcionals.

e Millora de la qualitat de vida dels ciutadans.

e Un marc de governanga innovador que doni impuls a PEstratégia i en garanteixi
I’operativitat.

Aquest full de ruta proposa un primer Pla Estrategic Multianual (2018-2021) amb un total de 89
linies estrategiques d’actuacié concretes a desenvolupar pels diferents departaments de la
Generalitat i altres actors. El Consell Catala de Cogestié Maritima és I’organisme que ha de dur a
terme la governanga de I’Estrateégia Maritima de Catalunya seguint un esquema de cogestio,
mitjancant un procés obert i continu de revisid i reajustament adaptatiu dels objectius i de les
linies estrategiques d’actuacid.

Es en aquest context que el Consell Comarcal del Baix Emporda ha decidit dur a terme la diagnosi
de la cadena de valor del sector pesquer al Baix Emporda, els resultats de la qual es recullen en
aquest document.




2. Objectius

Els objectius de la diagnosi de la cadena de valor del sector pesquer al Baix Emporda que s’han
plantejat assolir sén els seglients:

= (Coneixer la tracabilitat dels productes pesquers que captura la flota pesquera del Baix
Emporda i el grau de comercialitzacié d’aquests productes dins el mateix ambit territorial.

= Detectar les barreres i les limitacions per tancar el cercle captura/pesca-transformacié-
comercialitzacié i consum, i determinar possibles estratégies i actuacions encaminades en
la millora de la situacid actual.

= Enfortir el sector pesquer del Baix Emporda a partir de la identificacié d’oportunitats i
actuacions que puguin incrementar una major preséncia del seu producte en els punts de
venda i consum de la mateixa comarca.



3. Pla de treball

Per dur a terme la diagnosi de la cadena de valor del sector pesquer al Baix Emporda i assolir els
objectius previstos, s’ha seguit el pla de treball que es resumeix en la figura seglient:

Figura 1. Pla de treball de la diagnosi de la cadena de valor del sector pesquer al Baix Emporda

ACCIO 1. % Constitucié d’una Comissid de Seguiment del projecte
integrada pels membres de la iniciativa “Territori pesquer”
COMISSIO DE impulsada per la Xarxa Tramec del Consell Comarcal del Baix
SEGUIMENT | TALLER Emporda.
DE DIAGNOSI % Taller de diagnosi amb la Comissié de Seguiment en relacié
amb la situacid de la cadena de valor del sector pesquer.
ACCIO 2.
% Elaboracié d’un mapa d’agents de la cadena de valor del
SOCIOGRAMA AGENTS sector pesquer del Baix Emporda i determinacié de les
CADENA VALOR entrevistes a realitzar.
ACCIO 3. % Realitzacié de les entrevistes personalitzades als diferents
agents de la cadena de valor: pescadors, peixateries,
ENTREVISTES AGENTS empreses distribuidores, empreses de la inddstria
SECTOR transformadora, restaurants.
ACCIO 4. % Analisi de la informacié obtinguda de les entrevistes
realitzades per determinar les barreres i reptes que planteja
IDENTIFICACIO la cadena de valor del sector pesquer.
BARRERES | REPTES i $ Redaccié del document técnic final amb les propostes
DIAGNOSI d’oportunitats i actuacions encaminades a corregir
D’OPORTUNITATS desajustos de la cadena de valor i a incrementar la presencia
dels productes pesquers dins de la mateixa comarca.
ACCIO 5.
PRESENTACIO % Presentacié de la diagnosi davant del sector.
DIAGNOSI | TALLER $ Taller de prioritzacié d’accions per definir per quines
PRIORITZACIO propostes d’actuacié comencar a treballar.
D’ACCIONS
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Acci6 1. Comissi6é de Seguiment i taller de diagnosi

S’ha estructurat un Grup de Treball que s’ha vinculat directament amb el procés de redaccié de la
diagnosi, ha participat en la reunid de treball de diagnosi i es preveu que participi més endavant
en la prioritzacié de les actuacions a dur a terme posteriorment, aixi com també es pot involucrar
en la implementacid d’aquelles propostes que siguin del seu ambit de treball.

Per a crear la Comissié de Seguiment, s’ha dut a terme una reunié de treball el 20 de setembre de
2019, a Torruella de Montgri amb una participacié d’una desena d’agents del sector. En el marc
d’aquesta reunid es van presentar els objectius, el pla de treball i la metodologia que s’ha seguit
en la elaboracié de la Diagnosi de la cadena de valor del sector pesquer del Baix Emporda. Al
mateix temps es va constituir la Comissié de Seguiment propiament com a organ que vetlli per la
correcta redaccié de I’estudi. Per ultim, aquest sessid de treball també va permetre realitzar una
dinamica participativa a nivell d’entrevista grupal per analitzar les barreres i limitacions, aixi com
les oportunitats existents entorn de la cadena de valor del sector pesquer del Baix Emporda.

Els resultats obtinguts a la reunié de la Comissié de Seguiment, la dinamica seguida i les
aportacions recollides en el si d’aquesta reunié es poden consultar a I'apartat Annexes - Annex 8.7.
Informe d’aportacions de la reunié de la Comissié de Seguiment d’aquest document.

Accibé 2. Sociograma dels agents de la cadena de valor del sector pesquer del Baix
Emporda

Fruit del treball de diagnosi realitzat, s’ha pogut configurar el sociograma de les principals baules
de la cadena de valor del sector pesquer del Baix Emporda en els diferents nivells d’aquesta
cadena.



Figura 2. Sociograma dels agents de la cadena de valor del sector pesquer del Baix Emporda
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Administracio publica: ajuntaments, museus, Consell

Comarcal, etc.), Generalitat, Escola Agraria de

"Emporda,IRTA, etc.)

Universitats: universitat de Girona

Tercer sector: fundacions, associacions, federacions

Ens public-privat: GALP Costa Brava




Acci6 3. Entrevistes als agents del sector pesquer

Per tal d’obtenir informacié de primera ma dels diferents punts de vista de cadascun del perfils de
la cadena de valor del sector pesquer, pel que fa a les limitacions i barreres, d’una banda, i les
oportunitats i possibles solucions, de I’altra banda, s’han realitzat 15 entrevistes en profunditat.

La distribucié de els entrevistes d’acord amb els perfils dels agents identificats seria la seglient:

Taula 1. Perfil d’agents del sector pesquer i nombre d’entrevistes realitzades

Perfil d’agent Nombre d’entrevistes previstes

Pescadors i Confraries = 3 entrevistes a pescadors
= 3 entrevistes a confraries: Palamds,
Torroella-L’Estartit i Sant Feliu de Guixols.

= Peixateries = 4 entrevistes a peixateries
= Restauracio = 3 entrevistes a restaurants
= Altres agents * 2 entrevistes agents del sector (Area de

comercialitzacid pesquera DARP i GALP
Costa Brava)

Font: elaboracio propia

A continuacié es mostra el perfil dels participants a la Diagnosi de la cadena de valor del sector
pesquer del Baix Emporda:

Taula 2. Participants en el procés d’elaboracié de la Diagnosi de la cadena de valor del sector pesquer del
Baix Emporda

Agents de perfil tecnic

Francesc Gali Area de Promocié Econdmica i Turisme. Xarxa Coordinador del projecte
Agroalimentaria del Baix Emporda (XARXA TRAMEC).
Consell Comarcal del Baix Emporda

Pilar Tod6 Cap de I'Area de Comercialitzacié Pesquera. Departament  Entrevista en profunditat
d’Agricultura, Ramaderia, Pesca i Alimentacié de la
Generalitat de Catalunya

Joan Riembau Peixater Comissid de Seguiment
Montse Roca Area de Promocié Econdmica de I'ajuntament de Comissid de Seguiment
Torruella de Montgri
Carles Figueres Armador de Palamds, embarcacié La Perla Comissié de Seguiment
Entrevista en profunditat
Pere Estradera Patré Major de la Confraria de I’Estartit Comissid de Seguiment

Entrevista en profunditat
Sisco Benaiges Armador de Palamds Comissié de Seguiment

Entrevista en profunditat
Toni Albalat Patré Major de la Confraria de Palamds Comissid de Seguiment




Cristina Manas
Anna Masdeu

Josep M. Dacosta
Veronica Navarro
Emilia

Salvador Rovira

Margarita Vila
lvan Mielgo
Abdelkader Takfa
Dolors

Josep Camus
Josep

Restaurant Bar la Goba (Vidreres)
Gerent de la Confraria de Palamds

Gerent del GALP Costa Brava

Técnic de pesca de la Generalitat de Catalunya
Restaurant la Galera, Palamés

Restaurant la Galera, Palamds

Secretari de la Confraria de Pescadors de Sant Feliu de
Guixols

Peixos Conxita, Palamds i Palafrufell
Peixateria Peixos Mielgo, Palafrugell i Calella
Peixoa Ses Formigues, Palafrugell

Peixos Coll, Torroella de Montgrii ’Escala
Restaurant el Cau del Pescador

Porcianus Servicios Nauticos

Entrevista en profunditat
Comissié de Seguiment
Entrevista en profunditat
Comissié de Seguiment
Entrevista en profunditat
Comissié de Seguiment
Entrevista en profunditat
Entrevista en profunditat
Entrevista en profunditat

Entrevista en profunditat
Entrevista en profunditat
Entrevista en profunditat
Entrevista en profunditat
Entrevista en profunditat
Entrevista en profunditat
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Acci6 4. Identificacié de barreres i limitacions i diagnosi d’oportunitats

La informacié recollida amb les entrevistes s’ha buidat i tractat, i ha permés identificar les
principals limitacions i barreres que dificulten el consum de peix de les llotges del Baix Emporda a
la mateixa comarca.

Préviament a la identificacié de les barreres, s’ha dut a terme una analisi general de la situacié
actual de la cadena de valor del sector pesquer del Baix Emporda com a punt de partida a I’hora
de poder contextualitzar les possibles barreres i limitacions, aixi com les solucions o propostes
d’actuacié que puguin encaminar-se a donar resposta a aquestes barreres.

Les diferents limitacions /propostes d’actuacions s’han exposat a partir dels nivells de la cadena
de valor del sector pesquer per tal de poder-les estructurar per ambits d’actuacié concrets:

Primer nivell. Produccid
Segon nivell. Distribucid
Tercer nivell. Transformacié
Quart nivell. Comercialitzacié
Cinqué nivell. Consum

AR A%

Acci6 5. Presentacio de la diagnosi i prioritzacié d’accions

Posteriorment, a la finalitzacié d’aquesta diagnosi de caire més qualitatiu es preveu més endavant
poder realitzar un acte de presentacié de la diagnosi per donar a coneixer els resultats als agents
territorials interessats, aixi com dur a terme un taller de prioritzacié d’accions per tal de
determinar quines actuacions es consideren clau de poder comencar a implementar a curt
termini.
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4. Situacié actual de la cadena de valor del sector pesquer
del Baix Emporda

4.1. Metodologia

En aquest apartat s’exposa, de manera sintetica i per cadascuna de les baules, la situacié de la
cadena de valor del sector pesquer del Baix Emporda per tal de poder dimensionar
qualitativament el seu abast.

Per a la redaccié d’aquest apartat, les fonts d’informacié que s’han utilitzat han estat diverses,
entre les quals les més destacades:

- Diagnosi de I'ocupacid i I'atur del sector agroalimentari del Baix Emporda, promoguts i
redactat per la Xarxa Tramec del Consell Comarcal del Baix Emporda.

- Diagnosi del sector pesquer del Baix Emporda, promoguts i redactat per la Xarxa Tramec del
Consell Comarcal del Baix Emporda i elaborat per la Fundacié Promediterrania.

- L’oferta restauradora de peix al Baix Emporda: implicacions per a la industria turistica i el
sector pesquer, elaborat per la Fundacié Promediterrania.

- Informes de la pesca a nivell catala o estatal.
- Dades estadistiques del sector de 'IDESCAT, la Direccié General de Pesca i Afers Maritims,
I’Observatori del Mercat i el Treball Productiu, el Departament d’Agricultura, Ramaderia,

Pesca i Medi Natural i el Departament de Salut.

- Noticies publicades en mitjans de comunicacid digitals i en pagines web de les confraries i
ajuntaments dels municipis pesquers de la comarca.

12



4.2. Primer nivell. Produccié

Aquest primer nivell corresponent a la produccié inclou els mariners, armadors i les confraries de
pescadors de la comarca. També s’hi inclou la primera venda del peix que té lloc a les llotges dels
ports de pescadors.

4.2.1. Ocupacid i atur al sector pesquer del Baix Emporda

Aquest capitol es nodreix del document Diagnosi de I'ocupacié i I'atur del sector agroalimentari del
Baix Emporda, realitzat pel Consell Comarcal del Baix Emporda el maig de 2019 en el marc de la
Xarxa Tramec Baix Emporda.

A partir de les dades disponibles de I’Observatori de Treball i Model Productiu de la classificacié
estadistica a partir dels codis de Classificacié Catalana d’Activitats Economiques (CCAE) es pot
coneixer el nombre de persones ocupades en el sector agricola, ramader i pesquer, diferenciant
per una banda les afiliades al regim dels autonoms i per Ialtra, les assalariades afiliades al regim
general de la seguretat social. Per tal que aquestes dades siguin completes, s’han de tenir en
compte les del régim especial agrari i les del regim especial del mar. Més endavant es tindran en
compte aquestes xifres.

També es recullen les dades corresponents a I’atur al sector primari. En el cas de I’atur, no és
possible obtenir informacié estadistica especifica del sector pesquer, i per aquest motiu, es
tracten les dades d’atur en el sector primari, el qual inclou el sector pesquer.

4.2.1.1. Ocupacid al régim especial de treballs autonoms

A partir de les dades dels autonoms registrats durant I’dltim trimestre del 2019, es pot veure que
hi ha un total de 766 persones al régim dels autonoms.

A partir de les diferents classificacions es determina que un 35% d’aquests autonoms es dediquen
als conreus no perennes, seguit pel grup format per altres activitats de suport a empreses,
seguidament la produccié agricola combinada amb ramadera, suposant un 10% sobre el total. La
resta d’activitats, entre les quals la pesca, representen un percentatge molt petit.
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Figura 3. Persones dfiliades al régim dels autonoms
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En aquest cas s’han agrupat els autdonoms segons diferents grups de caracter més general. A
partir d’aqui es pot copsar la gran importancia de la branca agricola, ramadera i pesquera, ja que
més del 60% dels autdbnoms pertanyen en aquest grup. Per altra banda, es pot veure la poca
representacié de la pesca i I'aqiiicultura, amb només un 2%, el mateix passa amb la silvicultura i
explotacid forestal, amb un 3%. En canvi, la resta d’activitats si que denoten un major nombre
d’autonoms.

Figura 4. Persones dfiliades al regim dels autonoms per sectors d’activitat. Percentatge

m 01. Agricultura, ramaderia, caca i
activitats relacionades

m 02. Silvicultura i explotacié forestal

= 03. Pesca i aquicultura
2%

m Altres

Font: Elaboraci6 propia a partir de les dades de I'IDESCAT
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Taula 3. Persones dfiliades al régim dels autonoms per sectors d’activitat. Total

o1. Agricultura, ramaderia, caga i activitats relacionades 506
02. Silvicultura i explotacid forestal 30
03. Pescai aquicultura 13
Altres 217

766

Font: Diagnosi de I'ocupacid i I'atur del sector agroalimentari del Baix Emporda. Dades de I'IDESCAT

4.2.1.2. Ocupacid al régim general de la seguretat social

Pel que fa a les persones assalariades, sén un total de 1.115. Aquests s’agrupen en gran part en
I’activitat catalogada com a Fabricacié de productes de fleca i de pastes, representant un 30%
sobre el total, el segueix el grup anomenat Sacrifici de bestiar i conservacié de carn i elaboracié de
productes carnis, essent un 17% sobre el total, tot seguit hi trobem els grups formats per la
Recerca i desenvolupament (a la comarca hi tenim els centres de recerca de "IRTA Monells i IRTA
Mas Badia) i Serveis de silvicultura. La resta d’activitats representen un percentatge molt feble
sobre el total.

Figura 5. Persones dfiliades al réegim general de la seguretat social
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Font: Diagnosi de I'ocupacid i I'atur del sector agroalimentari del Baix Emporda. Dades de I"Observatori de Treball i Model
Productiu
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Figura 6. Persones dfiliades al régim de la seguretat social per sectors d’activitat. Percentatge

m 01. Agricultura, ramaderia, caga i
activitats relacionades
m 02. Silvicultura i explotacié forestal

= 03. Pesca i aquicultura

= Altres

Font: Diagnosi de I'ocupacid i 'atur del sector agroalimentari del Baix Emporda. Dades de I'lDESCAT

L’escenari dels assalariats és ben diferent dels autonoms. S’observa que bona part d’aquests, el
80%, treballa en activitats derivades del sector agricola, i que, tan sols un 10% treballa en el grup
d’agricultura, ramaderia i caca, el mateix passa amb la silvicultura i ’explotacid forestal. Per altra
banda, crida I’atencié que no hi ha cap assalariat en el grup de pesca i aqiiicultura.

Taula 4. Persones dfiliades al régim de la seguretat social per sectors d’activitat. Total

o1. Agricultura, ramaderia, caga i activitats relacionades 112
02. Silvicultura i explotacié forestal 98
03. Pesca i aqicultura o
Altres 905

1115

Font: Diagnosi de I'ocupacid i I'atur del sector agroalimentari del Baix Emporda. Dades de I"IDESCAT

4.2.1.3. Ocupacid al régim especial del mar

Un total de 471 persones estan afiliades al régim especial del mar. El regim especial del mar no fa
distincions entre autdonoms i assalariats, és una xifra total.

Taula 5. Persones dfiliades al régim especial del mar. Total

Régim especial del mar 471
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4.2.1.4. Ocupacié global

Fins ara tan sols s’havien tractat les dades del CCAE, amb aquesta nova taula s’hi han afegit les
dades del regim especial agrari i les del regim especial pesquer. S’observa que més de 3.000
persones es dediquen al sector agroalimentari a la comarca, ja sigui, en les activitats més propies
del sector com d’altres de derivades. La pesca compta amb un total de 484 persones ocupades en
aquest sector d’activitat econdmica, que representen el 15% de la poblacié ocupada en el sector
primari.

Taula 6. Persones ocupades per sectors d’activitat

Agricultura, Pesca Altres Subtotals
ramaderia i
silvicultura

Autonoms CCAE 536 13 217 766
Autonoms régim especial agrari 291 291
Assalariats CCAE 210 0 905 115
Assalariats régim especial agrari 585 585
Régim especial del mar 471 471
TOTALS 1622 484 1122 3228

Font: Diagnosi de I'ocupacid i I'atur del sector agroalimentari del Baix Emporda. Dades de I’Observatori de
Treball i Model Productiu i de I'IDESCAT

4.2.1.5. Ocupacié segons subgrup

Ala graficaiala taula seglient es calcula el percentatge respecte les 3 diferents distincions.

Figura 7. Persones ocupades segons subgrup. Percentatge

= Agricultura, ramaderia i silvicultura = Pesca = Altres

Font: Diagnosi de "ocupacid i I'atur del sector agroalimentari del Baix Emporda. Dades de I’Observatori de
Treball i Model Productiu i de I'IDESCAT
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El 50% dels ocupats del sector agroalimentari es dediquen a la branca de I’agricultura, ramaderia i
pesca, en canvi, I'activitat de la pesca és la que té un percentatge més petit, amb un 15%
d’ocupats, el 35% restant es dedica a activitats derivades del sector. S’observa que la branca més
primaria és la de més rellevancia a la comarca del Baix Emporda, per contra pero, I'activitat
pesquera conté un percentatge molt baix.

4.2.1.6. Atur en el sector primari

A partir de la taula, es pot veure el recorregut de 'atur dels diferents sectors durant el periode
d’un any; del gener del 2018 al gener del 2019. En termes generals, I’atur ha baixat en tots els
sectors. Si ens fixem en I’agricultura, s’observa que en aquest transcurs de temps, I’'atur d’aquesta
activitat ha patit una variacié del -11,47%, per tant, el nombre d’aturats dins I’activitat agraria, ha
disminuit. Per altra banda, les xifres mostren que és poc més del 3% el que representa sobre el
total d’aturats de la comarca.

Una possible causa de la baixada d’atur podria ser arran de I’emigracié generada per la crisi
economica del pais. Un altre fet, que explicaria aquesta davallada podria ser que en alguns casos
no es fala renovacié d’atur i per tant, alguns aturats no constarien al registre.

Taula 7. Atur registrat per sectors economics. Periode 2018-2019. Total i percentatge

2018, Gener 2019, Variacié %2018, %2019, %Variacio
Gener Gener Gener

Agricultura 279 247 -32 3,59% 3,39% -11,47%
Indastria 545 491 -54 7,00% 6,73% -9,91%
Construccié 872 739 -133 11,21% 10,13% -15,25%
Serveis 5.707 5-451 -256 73,35% 74,75% -4,49%
Sense ocupacio 378 364 14 4,86% 4,99% -3,70%
anterior

TOTAL 7.781 7.292 -489 100,007% 100,00% -6,28%

Font: Diagnosi de I'ocupacid i I'atur del sector agroalimentari del Baix Emporda. XIFRA

4.2.1.7. Durada de la demanda d’atur

S’entén com a durada de la demanda el temps en mesos en que la persona demandant esta
donada d’alta a I’atur.

Pel que fa a la durada de la demanda crida I’atencié que gran part dels aturats el temps d’espera
és curt; fins a 3 mesos el 22%, i de 3 a 6 mesos el 30%, per tant, el 50% dels aturats dins I’activitat
agricola, ramadera i de pesca tenen una durada de demanda relativament curta. Per altra banda,
pero, gairebé un quart dels aturats fa més de 2 anys que esperen un lloc de treball dins el sector
primari. Aquestes dades podrien estar determinades per la importancia de la temporalitat del
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sector, fet que depenent d’una epoca o altra, hi ha una major demanada o no, com seria el cas de
la recol-leccié de fruita, en que es necessita molta ma d’obra. Un fet contrari, seria durant la veda
de pesca en qué esta prohibida aquesta activitat, fet que podria fer que hi hagués un augment
d’aturats durant un periode de temps concret.

Taula 8. Persones aturades al sector primari segons durada de la demanda. Nombre i percentatge. 2019

Durada de la demanda Agricultura Percentatge
Fins a 3 mesos 50 22%
De 3 a 6 mesos 68 30%
De 6 a 9 mesos 21 9%
De 9 a 12 mesos 10 4%
De 12 a 15 mesos 5 2%
De 15 a 18 mesos 10 4%
De 18 a 21 mesos 2 1%
De 21 a 24 mesos 4 2%
Més de 24 mesos 54 24%
Total 224 100%

Font: Diagnosi de I'ocupacié i I'atur del sector agroalimentari del Baix Emporda. Dades de I’Observatori de
Treball i Model Productiu

Figura 8. Nombre de persones aturades al sector primari segons durada de la demanda. 2019
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4.2.1.8. Edat de les persones aturades al sector primari

Si ens fixem en ’edat dels aturats, 'interval d’edat de menys de 40 anys no suposen un pes gaire
notable, és a partir d’aquests, que si que trobem un nombre més elevat de demandants. Per tant,
el perfil de demandants és d’edat mitjana-alta.

Taula 9 . Persones aturades al sector primari segons edat. Nombre i percentatge. 2019

Edat Agricultura %

Menors de 20 2 1%
De20a24 9 4%
De 25a 29 11 5%
De30a34 17 8%
De35a39 16 7%
De 40a44 27 12%
De45a49 35 16%
De 50 a54 36 16%
De55a59 40 18%
De 60 a 64 31 14%
Més de 64 0 0%
Total 224 100%

Font: Diagnosi de I"ocupacid i I'atur del sector agroalimentari del Baix Emporda. Dades de I’Observatori de
Treball i Model Productiu

Figura 9. Nombre de persones aturades al sector primari segons edat. 2019
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Figura 10. Nombre de persones aturades al sector primari segons edat. 2019
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Font: Diagnosi de "ocupacid i I'atur del sector agroalimentari del Baix Emporda. Dades de I’Observatori de
Treball i Model Productiu

A partir d’aquest segon grafic, agrupat per 3 franges d’edat, s’observa, de manera més detallada
que el nombre més gran de demandants es concentra a partir dels 45 anys fins a I’edat de
jubilacid, aquestes xifres fan pensar que aquests, possiblement gaudeixen d’anys d’experiencia en
I’activitat.

Altrament, les dades podrien demostrar que sén pocs els joves interessats en aquest sector,
trobant-lo poc atractiu.

4.2.1.9. Subgrup principal d’ocupacid i sexe dels aturats

Taula 10. Persones aturades segons subgrup d’ocupacio i sexe. Nombre i percentatge. 2019

Subgrup d'ocupacié Home Dona Total % sobre el total
Peons agraris, forestals i pesquers 108 9 17 38%
Treballadors activitats agricoles 103 4 107 35%
Treballadors industria alimentacié, begudes i 33 16 49 16%
tabac

Treballadors activitats forestals, pesqueres, 16 10 26 9%
cinegétiques

Treballadors activitats ramaderes (avicoles i 5 1 6 2%
similars)

Totals 265 40 305

Font: Diagnosi de I'ocupacid i I’atur del sector agroalimentari del Baix Emporda. Dades de I’Observatori de
Treball i Model Productiu
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Figura 11. Nombre de persones aturades segons subgrup d’ocupacié i sexe.
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Font: Diagnosi de I"ocupacid i I'atur del sector agroalimentari del Baix Emporda. Dades de I’Observatori de
Treball i Model Productiu

Pel que fa a les dades basades en el subgrup d’ocupacid, és el format per peons el que té un major
nombre de sol-licitants, arribant gairebé al 40% sobre el total.

Val a dir que aquestes xifres no sén del tot representatives, ja que, a I’hora de fer la taula només
s’han tingut en compte les subdivisions més propies del sector agricola, per contra doncs, no es
contemplen altres ocupacions, com ara, directors, enginyers o administratius que tindrien relacié
amb el sector. Altrament, si ens fixem amb el genere, les dones denoten en el grup de la
industria, ja que, a la resta de classificacions no representen una xifra gaire notable.

Pel que fa a la demanda d’atur corresponent a la pesca, les dades disponibles agrupen la pesca
amb les activitats forestals i cinegetiques en el mateix grup. Aquest grup representa el 9% de les
persones aturades en el sector primari, de les quals un 61% sén homes i un 38% sén dones.
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4.2.1.10.Evolucio de I’atur al sector primari en el periode 2014-2018

Taula 11. Mitjana anual de I’ atur activitat al sector primari per divisions d’activitat economica. Periode
2014-2018

Divisid d'activitat economica 2014 2015 2016 2017 2018
Agricultura, ramaderia i caca 286,33 283,50 241,25 209,92 166,50
Silvicultura i explotacié 73,92 71,00 57,58 41,33 34,58
forestal

Pescai aqiiicultura 13,33 15,58 11,58 12,08 8,83
Total sector agricultura, 373,58 370,08 310,42 263,33 232,83
ramaderia i pesca comarca

Total aturats comarca 9949,00 8957,58 7854,25 6954,00 6425,00
% respecte el total dels 3,75 4,13 3,95 3,79 3,62
aturats de la comarca

Variacid 2014-2018 -140,75

Font: Diagnosi de I'ocupacid i I'atur del sector agroalimentari del Baix Emporda. Dades de I’Observatori de
Treball i Model Productiu. S’ha calculat la mitjana a partir de les dades dels diferents anys

Figura 12. Mitjana anual de I’ atur activitat al sector primari per divisions d’activitat economica. Periode
2014-2018
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A partir de 'observacié de les mitjanes anuals dels aturats durant el transcurs del 2014 al 2018 es
determina que al llarg d’aquests anys el nombre d’aturats dins de I’ambit agrari, ramader i
pesquer ha anat disminuint, amb una variacié del -140%. Si s’observen les tres divisions d’aquesta
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activitat economica, I’agricultura, ramaderia i caca és la que té un major nombre d’aturats, la

segueix silvicultura i explotacié forestal, i per Ultim la pesca i aquicultura. Pel que fa al percentatge

respecte al total d’aturats ronden el 4%, encara que esta anant a la baixa; el 2018 essent el 3,62%.

Aquesta classificacid es fa a partir del tipus d’activitat anterior del qual prové I'inscrit.

4.2.1.11. Sexe de les persones demandants d’ocupacié

Taula 12. Persones demandants d’ocupacio per sexe. Periode 2014-2019

home dona total %dona  %home
2014 353 34 387 9% 91%
2015 389 42 431 10% 90%
2016 336 33 369 9% 91%
2017 285 33 318 10% 90%
2018 241 24 265 9% 91%
2019 199 25 224 1% 89%

Font: Diagnosi de I'ocupacid i I'atur del sector agroalimentari del Baix Emporda. Dades de I’Observatori de
Treball i Model Productiu

Figura 13. Persones demandants d’ocupacio per sexe. Periode 2014-2019
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Pel que fa al sexe de les persones aturades, durant el transcurs analitzat des del 2014 al 2019 les
dades no han variat gaire, els homes sén el grup amb més demandants, representant el 9o% dels
aturats totals, viem doncs, que la preséncia de les dones en aquest sector continua essent una
figura poc representativa.

4.2.1.12. Nacionalitat de les persones demandants

Taula 13. Persones demandants segons nacionalitat. Periode 2014-2019

Africa del Africa Proxim Altres
nord central, Ameérica QOrient i paisos i
exclos el Africa| orientali| Ameérica| centrali Orient| territoris| Australiai
Europa Magrib Magrib[occidental austral{ del nord del sud Mitja d'Asia| Oceania|Total
2014 157 182 0 41 0 0 5 0 2 0 387
2015 173 201 0 48 0 0 9 0 0 0 431
2016 137 178 0 49 0 0 4 0 1 0 369
2017 132 151 0 33 0 0 2 0 0 0 318
2018 97 143 0 23 0 0 2 0 0 0 265
2019 103 102 0 18 1 0 0 0 0 0 224

Font: Diagnosi de I'ocupacid i I'atur del sector agroalimentari del Baix Emporda. Dades de I’Observatori de
Treball i Model Productiu

Figura 14. Persones demandants segons nacionalitat. Periode 2014-2019
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Segons la nacionalitat, veiem que al llarg del periode 2014-2019, els aturats del sector estudiat es
configuren principalment per ciutadans europeus i del Magrib, els segueixen el grup originari
d’Africa occidental i América central i del sud, tot i que amb xifres poc importants. Tots els grups
han anat disminuint de nombre d’aturats, per tant, tal com ho mostren els totals, 'atur de
I’activitat analitzada ha anat a la baixa. El grup format pels del Magrib han anat a la baixa, excepte
durant el 2015, també han seguit la mateixa dinamica el grup d’europeus.

Un fet a tenir en compte, és que, probablement molts que formen part de la categoria de
nacionalitat europea, provenen de paisos estrangers, perd, que han acabat obtenint la
nacionalitat espanyola.

4.2.1.13. Conclusions

A partir de les dades de I’Observatori del Treball i les de 'IDESCAT s’ha pogut determinar que un
total de 3.228 persones treballen dins el sector agroalimentari. El 50% d’aquests formen part del
grup de I’agricultura, ramaderia i silvicultura, el 35% en altres activitats derivades del sector i el 15%
en la pesca i aqliicultura. La xifra total de 3.228 persones ens diu que és un sector prou important
a la comarca, malauradament pero, la branca de la pesca no compte amb gaires ocupats. El total
d’ocupats de la comarca és de 52.021, per tant, els 3.228 del sector agroalimentari representen un
6% sobre el total.

Pel que fa a I’evolucié de ’atur durant I’Gltim any, tots els sectors han anat disminuint en nombre
d’aturats, també el sector agricola. Aquest ultim representa poc més del 3% respecte al total
d’aturats de la comarca. Veiem doncs, que comparat amb els altres sectors, aquest ambit té poca
representativitat.

Segons les xifres de la durada de la demanda, els aturats dins del sector agricola tenen un temps
d’espera forca curt, de fet, la meitat acaba trobant feina abans dels 6 mesos des que s’han donat
d’alta a I’atur. Una altra caracteristica és que I’edat principal d’aquests demandants és a partir dels
40 anys, els menors d’aquesta edat no representen una xifra gaire notable.

Altrament, el grup d’ocupacid preferent, amb un 60%, és el d’ocupacions elementals, aquesta
dada significa que els demandants tenen, en general, poca formacid.

Partint de les dades obtingudes a partir de les mitjanes anuals dins el periode 2014-2018, es
detecta una disminucié de 140 aturats entre els 4 anys analitzats. La taula elaborada també ens
permet saber la distribucié dels aturats a partir de les 3 branques del sector. En primera posicié
I’encapgala la branca d’agricultura, ramaderia i caca, la segueix silvicultura i explotacié forestal,
per ultim, pesca i aqliicultura, es pot concloure doncs, que el pes més gran recau a 'lambit més
agricola, per contra, la pesca no compta amb gaires sol-licitants.

Respecte al sexe dels demandants, és majoritari el pes dels homes, doncs, les dones ocupen vora
el 10%, en canvi, els homes el 90%, aquesta dinamica no ha variat al llarg del transcurs analitzat.

Per ultim, la nacionalitat amb més demandants es reparteixen entre dues regions; I’europea i la
del Magrib, sén aquests els dos territoris que configuren els aturats del sector.
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Per a concloure, hem vist que en termes generals ’atur a la comarca ha anat a la baixa, el mateix
ha passat doncs, dins el sector agricola en concret. Tanmateix, el nombre d’aturats, prop de 250 el
gener del 2019, no deixa de ser una dada prou important i que convida a incidir en treballar en el
sector per tal de generar llocs de treball. Un altre punt a destacar és que la branca de la pesca és
el que té una menor demanda, s’hauria de coneixer el significat que expliquen aquestes xifres; no
hi ha demandants interessats en el sector, o bé, hi ha una escassetat de treballadors dins el
sector, i aix0 faria que hi hagués una gran demanda de treballadors. Per altra banda, sén més de 3
mil persones que treballen en activitats relacionades en el sector, per tant, és una xifra que
denota certa importancia en I'ocupacié de la comarca.

Val a dir que les dades, poden no representar del tot la situacid real, ja que, en alguns casos no es
renova I’estat d’atur quan pertoca, per tant, no quedarien registrats com a aturats.

S’ha de tenir en compte també, que aquest sector depen molt de la temporalitat, és a dir, que el
nombre d’aturats dependra molt de I’época, per exemple, en época de recol-leccié de fruita el
nombre d’aturats possiblement disminuira considerablement. Un altre cas que podria fer variar
les xifres seria durant el temps de veda a la pesca, en qué esta prohibit pescar, aquest fet podria
explicar el 50% dels aturats que tenen una demanda de menys de 6 mesos.

En el mdn de la pesca, es creu que, a I’hora de buscar nous empleats es fa a través de la cerca
propia, és a dir, a través de contactes propers es fa la troballa de nova ma d’obra, i que per tant,
no quedaria registrat en aquestes estadistiques. Un altre aspecte sobre el sector de la pesca en
concret és que hi ha una gran demanda de professionals amb el titol de patré, com també d’una
formacid previa especifica per a poder accedir a un lloc de treball.

4.2.2. Flota pesquera

Segons la Direccié General de Pesca i Afers Maritims, a desembre de 2018 la flota pesquera a la
demarcacid de Girona és d’un total de 262 embarcacions, com es pot veure a la taula seglient:

Taula 14. Nombre embarcacions segons modalitat de pesca. Any 2018 i any 2009. Nombre i evolucio

Modalitat Nombre embarcacions Nombre Evoluci6 (%)
(any 2018) embarcacions
(any 2000)

Arrossegament 72 104 -31%
Arts menors 121 339 -64%
Encerclament 23 38 -39%
Palangre de fons 18 52 -65%
Palangre de superficie 5 6 -17%
Auxiliars 23 - -
Total 262 539 -51%

Font: Direccio General de Pesca i Afers Maritims
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En el periode 2000-2018, a la demarcacié de Girona s’han perdut la meitat de les embarcacions,
essent una reduccié del 51% de la flota pesquera. Destaca sobretot la perdua de la flota de
modalitats de pesca més artesanals: un -64% d’arts menors i un -65% de palangre de fons.

En el cas del Baix Emporda, I’evolucid de la flota pesquera ha seguit la mateixa dinamica. Segons
I’estudi Diagnosi del sector pesquer al Baix Emporda, realitzat per la Fundacié Promediterrania i
promogut pel Consell Comarcal del Baix Emporda les flotes pesqueres s’han reduit en les dues
confraries que compten amb llotja, Palamds i Sant Feliu de Guixols; a Palamds la flota pesquera
s’ha reduit en un 15% i a Sant Feliu de Guixols en un 6%. Cal destacar la perdua d’un 44% de la flota
pesquera de palangre de fons en el cas de Palamds, i la pérdua del 50% de la flota d’encerclament
a Sant Feliu de Guixols.

Taula 15. Evolucio de la flota pesquera al Baix Emporda. Periode 2012-2017

Palamés
Any Arrossega Arts menors Encerclam Palangre Palangrede  Auxilia Total
ment ent de fons superficie rs general

2012 32 19 4 9 1 10 75
2013 32 19 4 8 1 1 75
2014 26 19 4 7 1 1 68
2015 23 20 4 6 1 12 66
2016 24 18 4 5 1 12 64
2017 24 18 4 5 1 12 64

evolucié -25% -5% 0% -44% 0% 20% -15%

Sant Feliu de Guixols
2012 10 6 1 17
2013 9 4 1 1 15
2014 1 4 1 1 17
2015 12 3 1 1 17
2016 10 3 1 1 15
2017 1 3 1 1 16

evolucio 10% -50% 0% 0% -6%

Font: Diagnosi del sector pesquer del Baix Emporda

Una de les caracteristiques de la flota pesquera del Baix Emporda rau en el seu capital social. S’ha
mantingut I’estructura de petites empreses de naturalesa familiar on el propietari de ’embarcacié
(armador) participa en Pactivitat extractiva com a patré de ’embarcacié. Aixi, bona part de la
tripulacié de I’embarcacié sén familiars o coneguts i 'origen d’aquests treballadors és intern
(mateix municipi, comarca o comarques veines), alhora que s’ha preservat el sector de ’entrada
de capital empresarial forani en el procés productiu.
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4.2.3. Captures

La produccié pesquera al Baix Emporda es concentra principalment als ports de Palamds i de Sant
Feliu de Guixols, els quals compten amb llotja. El port de I’Estartit també representa un volum
petit de la produccié pesquera, la qual es porta a la llotja de Palamds.

Si s’analitzen les dades de kg venuts a les llotges I’any 2018, com es pot veure a la figura segiient,
la llotja de Palamds ocupa la 6a posicid respecte les 19 llotges catalanes en quant a kg venuts,
amb un total de 2.127.269 kg venuts. La llotja de Sant Feliu de Guixols ocupa la 12a posicid, en un
nivell més inferior, amb un total de 930.135 kg venuts I’any 2018. Per tant, el total de kg venuts a
les llotges de la comarca va ser de 3.057.404 kg I’any 2018.

Figura 15. Peix venut a les llotges catalanes. Kg. Any 2018

Kg totals venuts a llotja a l'any 2018

BADALONA | 12.797
TORREDEMBARRA W 44.256
PORTDELASELVA mEN 131612
L'AMPOLLA mmmm 178.931
LESCASES D'ALCANAR WM 200.026
DELTEBRE W 224854
LLANCA DS 663426
SANT FELIU DE GUIXOLS e 039.135
LUAMETLLADEMAR I 1.180.568
ROSES I 1 254 413
CAMERILS I 1 279,707
LESCALA I 1 353 307
ARENYSDEMAR I 1 051,186
PALARICS oy ey p—— 2127 260
BLANES I 2682209
SANT CARLES DE LARAPITA [ 2. 684,681
BARCELONA |1 3 168,504
TARRAGGINA  f——— e— pe—) pr—p—] 3 557365
VILANOVA 1 LA GELTRU |1 3623 487

0 500.000 1.000.000 1.500.000 2000000  2.500.000 3.000.000 3.500.000 4.000.000

Font: Direccio General de Pesca i Afers Maritims

Pel que fa a la recaptacié en € resultant de la venda del peix, Palamds ocupa la 4a posicid en
recaptacié d’e "any 2018, amb un total de 9.614.972 €. La llotja de Sant Feliu de Guixols ocupa la
14a posicié amb un total de 1.768.536 € recaptats I’any 2018. Per tant, la recaptacié economica de
les llotges de la comarca pel que fa al peix venut va ser de’11.383.508 «.
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Figura 16. Recaptacié economica de la venda de peix a les llotges catalanes. €. Any 2018

Euros totals recaptats a llotja a I'any 2018

BADALONA 1 105.897
TORREDEMBARRA M 306.770
LESCASES D'ALCANAR M 1.101.031
L'AMPOLLA mEEEEEN 1.160.736
L'ESCALA DN 1622613
SANT FELIU DE GUIXOLS S 1.768.536
PORTDELA SELVA DN 1.926.792
DELTEBRE N 2 134 451
LLANCA I < 437.020
CAMERILS N < 205.019
L'AMETLLADEMAR I 5124217
ARENYSDEMAR I 5.025.606
ROSES I 7 214 318
BARCELONA I, 7 436.066
BLANES | 5 550922
PALAMOS N © 612 072
VILANOVA | LA GELTRU | 10 652,164
TARRAGON A | 10 515 149
SANT CARLES DE LA RAPTTA | 1 219 817
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Font: Direccio General de Pesca i Afers Maritims

La seglient taula recull els kg de peix venuts a les llotges de Palamds i de Sant Feliu de Guixols,
respectivament, per espeécies, i la recaptacié en €. S’observa que, en nombre de kg venuts, les
especies més abundants en ambdues llotges sén el seitd, la sardina, I'alatxa, i en el cas de
Palamds, la gamba rosada, la maire, el sorell, la brotola de fang, el llug, i el sonso, i en el cas de
Sant Feliu de Guixols, el sonso i la garota.

Pel que fa als preus del peix venut, en el cas de la llotja de Palamds, la gamba rosada encapcala el
ranquing de recaptacié d’euros, seguida pel seitd i la sardina. En el cas de la llotja de Sant Feliu de
Guixols, el seitd, seguit pel sonso i la sardina, sén les especies que més euros han aportat a la llotja
I’any 2018.

Taula 16. Peix venut per espécies (kg) i recaptacio (€) a la llotja de Sant Feliu de Guixols. Any 2018

Palamoés Sant Feliu de Guixols
Espécies Suma de Kg Suma d’€ SumadeKg Sumad’e
Agulla prima 69 77 10 2
Alatxa 130.261 120.074 44.945 28.610
Angula 98 9.881
Aranya blanca 982 4.346 528 1.965
Aranya de cap negre 821 7.764
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Bacora

Bacoreta

Ballesta

Besuc

Besuc de la piga

Bis

Boga

Bonitol

Bonitol de ventre ratllat
Brotola de fang
Brotola de roca
Bruixes

Cabra

Cabrot

Calamar
Calamarcets
Canana

Canana Vera
Cantera

Capella

Cap-roig

Captinyds

Cargol bonic

Cargol de punxes
Castanyola

Cirvia

Cogombre de mar
Claus

Congre

Corball de roca
Corn blanc

Cornet de tap

Cranc blau

Cranc de sopa
Déntol

Diversos cartilaginosos
Diversos cefalopods
Diversos crustacis
Diversos osteictis
Donzella

Dot

Emperador
Escamarla

Escola

Escorpora allargada
Escérpores [captinyds/

2.501
416

4.523
236
11.724
162
3.927
860
36.735
1.822
11.172
70
145
5.150
188
1.391
27.743
1.215
8.169
3135
1.446
392
21
228
2.671

30
4.854
163

14
1.173
1.932
38
16
17
2.175

43
1.817

26.397
678

14

13.659
519

19
5-959
6.115
9.252
108
24.140
1.253
135.551
20.488
97.576
295
355
113.050
3.467
4.560
87.160
15.802
25.152
65.634
10.632
1.689
408
1.985
290.963

57
10.317
4.286
10
130
569
4.910
48.141
139
181
56
8.596
35
1.020
17.393
592.998
2.495

17

149

4.103

8.252
504

1.960
380
12
126
207
124

19
1.072

9.507
2.586
1.522

157
74

1.062
276

3.185

8.932

6.195
198
12.363
3.183
89
755
758
1.078

64
18.453

85.010
25.809
4.752

446
1.421

24.915
SIIG)

19.655
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rufins
Espardenya
Esparrall
Espet

Galera

Gall

Galta-roig
Gamba blanca
Gamba panxuda
Gamba rosada
Gambetes
Garneu

Garota

Gat

Gerret pamfil
Llagosta
Llagosta blanca
Llamantol
Llampuga
Llavié
Llenguado
Llissa llobarrera
Llisses nep
Llobarro

Llug

Lluerna rossa
Lluernes
Mabre

Maire
Margarida llisa
Marli

Melva

Mero

Molls nep

Moll de roca
Morena
Morrallet
Morruda

Negret [ Trotllo negre

Oblada

Orada

Pagell

Pagre

Palaia

Palometa blanca
Palomida

88
18
1.021

2.012

18.442
811
99.205
4.376
584
26.866
1.993
38
1.439
24

89

188
344
693
1.458
384
538
34.215
179
20.636
496
45.591

465
100
29.461

195
1

202

1.194
477
4.003
8.471
418
3.893
184
122

9.987
33
4.779
69
54.575

1
353.886
8.948
3.634.026
28.511
1.910
89.363
7.246
58
69.602
780
3-255
1.132
2.333
14.353
2.400
774
14.874
277.465
1.510
58.084
5.201
140.032
35

679
3.587
170.335

130
50
1.275

10.145
2.169
61.076
59.626
6.647
28.234
1.022
884

475

166

20.133

427
17
78

255
334

506
4.135
44
253
846
307

54

1.327
236

147
344
2.652

10

16

1.447

3.695

78.244

20.176

544
224
1.022
7.802

749

38.385

129
65
40

6.866
623
1.445

17.139
478

249
3.366
14.772
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Peix de plata
Peix d'escata
Penegal
Pessic

Pop blanc

Pop roquer
Rajades nep
Raps nep

Rata

Rémol empetxinat
Rom

Sabre

Salpa

Sardina

Sarg

Sarg imperial
Seité

Sepié

Sepions

Serra

Sipia

Sonso

Sord de fons
Sorell

Sorell blancal
Sorells

Tacé
Tallahams
Tintorera
Tonyina
Tord/Merlo/Llavié
Vaca tremolosa
Variada

Verat

Verat volador
Veta

Xinxa

Xinxes

Xdia
Xucles/gerrets

5-439
21
5.014
136
36.421
7584
3.572
33.363
3.566

541

15

1.856
388.016
2.144

75

947.606
1.001

1.616
574
3.566
33.272

38.356
39

345
11

152
11
528
109
30
1.666
1.080

708
10
122

2.127.271

32.748
123
47.903
487
164.358
69.131
8.716
308.044
21.049

16.263
11

1.198
813.667
22.033
1.858
967.403
20.744
36.246
2.998
47.835
335.362

33.001
33
584
38
850
54
4.661
637
48
5.711
6.508
13
4.591
30
295
135

9.614.977

444
28

877
851
2.907
1.116

23

163
114.928
1.179

666.614

184
28.666

2.634

3.264

111
673
19

705

383
939136

3.920
171

6.959
3.647
29.117
7.052
98
565

98
251.299
6.573

723.351

2.468
275.456

2.076

2.797

188
6.786
64

2.612

186

1.768.537

Font: elaboracié propia a partir de dades de la Direccié General de Pesca i Afers Maritims
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4.2.4. Primera venda del peix

Un cop el peix arriba al port, es ven a les subhastes que organitzen i gestionen les confraries de
pescadors. Les subhastes tenen lloc a les llotges. Al Baix Emporda, hi ha llotges a Palamds i a Sant
Feliu de Guixols, que gestionen les respectives confraries. En el cas de I’Estartit, no hi ha llotja, i el
peix es ven a la llotja de Palamds, a excepcid de I'anguila, que es ven directament a comprador
sense passar per subhasta.

Segons la Diagnosi del sector pesquer del Baix Emporda, s’observa una progressiva reduccid dels
ingressos anuals a les llotges del Baix Emporda, més acusada a Palamds, amb alts i baixos en
ambdues llotges. Es passa dels prop de 15 M€ facturats a finals dels ’90 als 10,5 M€ facturats I’any
2017, cosa que representa una davallada del 30% en la facturacid.

Figura 17. Evolucid de la facturacio agregada de les llotges de Palamads i Sant Feliu de Guixols
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I'1.000.000€
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5.000.000€
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PALAMOS WSANT FELIL DE GUIXOLS

Font: Diagnosi del sector pesquer del Baix Emporda

No obstant, si s’observa la relacié volum de captures-facturacid, també segons recull la diagnosi
del sector pesquer del Baix Emporda, s’aprecia aquesta progressiva reduccié perd també es pot
veure com la diferencia entre les captures i la facturacié s’estreny en els darrers anys, fet que
indica que el rendiment per captura s’incrementa.
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Figura 18. Evolucié de les captures i la facturacio a la llotja de Palamés
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Font: Diagnosi del sector pesquer del Baix Emporda

El comportament de I’evolucié de les captures i la facturacid a la llotja de Sant Feliu de Guixols, tal
i com recull la diagnosi esmentada, mostra un increment tant de la facturacié com de les captures
a partir de I’any 2006, i en especial I"any 2010 i toca sostre I’any 2014, a partir del qual torna a

davallar, tant en captures com en facturacid.

Figura 19. Evolucid de les captures i la facturacio a la llotja de Sant Feliu de Guixols
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Font: Diagnosi del sector pesquer del Baix Emporda
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Figura 20. Evolucié del preu mig del peix a les llotges de Palamds i de Sant Feliu de Guixols
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Font: Diagnosi del sector pesquer del Baix Emporda

Pel que fa a evolucié del preu mig, s’observa com aquest valor s’ha mantingut més o menys
estable a partir de I’any 2010, amb alguns alts i baixos perd amb una lleugera tendéncia a 'alga.

Segons les dades de captures i facturacid, el preu mig del peix venut ’any 2018 a Palamés és de
4,5 €/kg, i a Sant Feliu de Guixols és d’1,88 €/kg. El preu mig del peix a Palamds és més elevat ateés
que prop del 40% de la facturacié de la llotja de Palamds prové de la gamba, la qual té un valor
comercial molt elevat. En canvi, el peix que es ven a Sant Feliu de Guixols té un valor comercial
més baix.

Per Ultim, en els darrers anys des de les confraries de pescadors, i en col-laboracié amb les
universitats i centres de recerca i amb "administracié catalana, s’estan duent a terme diferents
actuacions i adoptant mesures per fer la pesca més sostenible. Es destaquen els plans de gestié
pesquera. Un pla de gestié pesquera és un acord entre tots els agents implicats pel qual es
determinen uns objectius de sostenibilitat i unes especificacions per assolir-los: qué es pesca, com
es pesca, qui pesca, on es pesca, quan es pesca. En "lambit territorial del Baix Emporda, hi ha els
seguents:

- Pla de gestid del sonso: aquest pla s’aplica des de I’any 2014 a tota la costa catalana i
afecta les embarcacions que es dediquen a la pesca del sonso.

- Pla de gestié de la pesquera de gamba vermella: des de 2013, d'acord amb les directrius
europees, s'aplica a Palamds un pla de gestid de la pesquera de gamba vermella pioner a
la Mediterrania occidental. Es la primera iniciativa de cogestié6 d'una pesquera
d'arrossegament, impulsada i dissenyada pels mateixos pescadors locals, amb la
participacid i la complicitat de la comunitat cientifica i les administracions.

- Pla de gestid del peix blau: s'aplica sobretot a la sardina, i anxova pescada a les aigties
interiors de la Badia de Pals i Roses des de I’any 2019.

- Pla de gestid de la sépia. Des de I’any 2018 existeix el Comite de Cogestid del Pla de Gestid
de la sépia a les badies de Pals i Roses, garantint aixi la sostenibilitat del recurs pesquer.
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4.3. Segon nivell. Distribucié

El perfil de les empreses que operen en el segon nivell de la cadena de valor del sector pesquer, la
distribucid, és divers, i amb els anys han anat introduint-se nous perfils .

Aquestes empreses tenen la llicencia per comprar i vendre el peix de llotja. A les subhastes del
peix, mitjancant el sistema de subhasta a I’holandesa, o a la baixa, entren en competéncia per
determinar el preu final de compra-venda de cada lot de peix. Fins ara les subhastes a les llotges
han estat presencials, amb la participacié directa dels operadors, perd en algunes llotges
catalanes s’esta comencant a implantar el sistema de llotja electronica, que permet als operadors
participar en linia en la subhasta.

4.3.1. Distribucio i segona venda del peix

Els perfils d’empreses en aquest segon nivell sén diferents en funcié del desti final del producte
pesquer, condicionant també la configuracié del valor de la cadena amb la segona venda del peix.
En termes generals, els perfils d’empreses d’aquest segon nivell que es troben a les llotges del
Baix Emporda es citen a continuacio:

- Majoristes en origen: és un agent principal a la llotja i a la cadena de valor del peix.
Realitza la seleccié, compra, classificacié, manipulacid, preparacié i expedicié del peix als
seus clients diversos. Té un paper de nexe d’unid entre el sector productor i el mercat
majorista de desti. També pot vendre a centrals de compra o a minoristes. Per tant, és un
perfil important en la cadena de valor del sector pesquer.

- Majoristes en desti: es localitzen en els mercats centrals. All3, els assentadors reben les
comandes procedents dels majoristes en origen i disposen el producte als seus clients,
que poden ser minoristes o altres majoristes, aixi com també poden vendre a restauracid,
cadenes de distribucié, etc. Es un perfil d’operador que cada vegada agafa més forca en la
cadena de valor del sector pesquer.

- Distribucié minorista: es tracta del conjunt d’establiments que comercialitzen el producte
pesquer al detall, a consumidor final, com sén les peixateries, les parades dels mercats
municipals, o també alguns restaurants. Aquesta tipologia d’establiments obté el
producte pesquer ja sigui participant directament a les llotges, com ocorre al Baix
Emporda per poder adquirir el peix de llotja, o bé també es proveeix de majoristes en
origen, o també es pot abastir de majoristes en desti (mercats centrals).

- Cadenes de distribucié amb centrals de compra: es tracta d’un perfil d’empresa que ha
aparegut darrerament en aquest segon nivell de la cadena. Aquests operadors compten
amb centrals de compra, la funcid de les quals és abastir-se de peix fresc en les quantitats,
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qualitat i mides fixades per la politica de ’empresa. Aquestes cadenes poden comprar el
peix a través de majoristes en origen o també participen directament a les llotges. Una
vegada compten amb el producte, les plataformes de distribucié sén les encarregades de
distribuir la mercaderia en funcié de les comandes realitzades als diferents punts de venda
de la mateixa cadena. En el cas del peix de llotja aquestes cadenes ho indiquen al
mostrador del punt de venda amb un cartell especific.

Les empreses de distribucié que operen a les llotges del Baix Emporda sén de la mateixa comarca
i també hi operen empreses de distribucié, majoristes en origen, de comarques veines de la
provincia (Alt Emporda, la Selva, el Gironés) aixi com també hi ha majoristes en desti i cadenes de
distribucié amb centrals de compra. La distribucié minorista (peixateries i restauracié) de la
mateixa comarca i comarques veines també manté encara una preséncia destacada, tot i que els
majoristes en origen estan suplint el proveiment de peix de llotja a algunes peixateries i
restaurants que no disposen del temps necessari per poder participar directament a la llotja.

Per coneixer les empreses de la comarca que operen en aquest segon nivell, s’ha partit del
Registre Sanitari d’Industries i Productes Alimentaris (RSIPAC)' i de la Classificacié Nacional
d’Activitats Economiques (CNAE- 2009)* per a les activitats economiques relacionades amb el
peix. En total, s’identifiquen 20 empreses del Baix Emporda amb algun tipus d’activitat vinculada a
la distribucid de productes pesquers, les quals es llisten a la taula seglient.

Taula 17. Empreses del Baix Emporda vinculades a la distribucio de productes pesquers

Raé social Municipi Descripcié activitats
CONGELATS PALAMOS 0115 | Fabricacié o elaboracié o transformacio de
PALAMOS SA productes de la pesca frescos (inclosos crustacis,

angules i altres especies)

0116 | Fabricacié o elaboracié o transformacié de
productes de la pesca congelats

0118 | Fabricacié o elaboracié o transformacié de
semiconserves de productes de la pesca

0120 | Fabricacié o elaboracié o transformacié de
productes de la pesca salats i en salad

1 El RSIPAC recull les inddstries i els establiments alimentaris que fabriquen, elaboren, transformen,
envasen, emmagatzemen, distribueixen o importen productes alimentaris i es classifiquen en funcidé de
I’ambit d’actuacié o sector segons el tipus d’aliments o productes alimentaris. La clau 12 fa referéncia al
peix, crustacis, mol-luscs i derivats. Segons el RSIPAC, al Baix Emporda hi ha un total de 20 empreses dins la
clau 12 . peix, crustacis, mol-luscs i derivats. D’aquestes 20 empreses, se’n poden identificar fins a 14
empreses que operen en el nivell de la distribucié de productes pesquers, i que operen com a majoristes en
origen.

2 El CNAE -2009 amb codi 4638 correspon a les activitats econdomiques que es dediquen al comerg al major
de peix i marisc i altres productes alimentaris.
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0121 | Fabricacid de productes de la pesca
secosalats i dessecats

0128 | Fabricacié de productes transformats a
base de peix

0614 | Establiment de congelacié de productes de

la pesca

IRECAT IMPEX PALAFRUGELL Comerg al major

ESPANA SRL

MAR PEIX SL PALAMOS Comerg al major i al menor

DISTRIBUCIO DEL SANT FELIU Comerg al major

FRED SA DE GUIXOLS
0115 | Fabricacié o elaboracié o transformacio de
productes de la pesca frescos (inclosos crustacis,
angules i altres especies)

FRIGORIFICOS SANT FELIU Comerc al major

LOPESCA SL DE GUIXOLS
0115 | Fabricacié o elaboracié o transformacid de
productes de la pesca frescos (inclosos crustacis,
angules i altres espécies)

GAMBA | PEIX DE PALAMOS 0215 | Envasament de productes de la pesca

PALAMOS SL frescos (inclosos crustacis, angules i altres
espécies)
0216 | Envasament de productes de la pesca
congelats
0601 | Vaixell factoria
0602 | Vaixell congelador

PALAPEIX SL PALAMOS Comer¢ al major

PALAMOS MAR SL CALONGE 0115 | Fabricacié o elaboracié o transformacio de
productes de la pesca frescos (inclosos crustacis,
angules i altres espécies)
0128 | Fabricacié de productes transformats a
base de peix

PEIX | MARISC MARIO  PALAMOS Comerc al major

SL
0215 | Envasament de productes de la pesca
frescos (inclosos crustacis, angules i altres
especies)

PEIXOS ARNAU SL BEGUR Comerc al major i al menor

0497 | Emmagatzematge frigorific




PEIXOS DE PALAMOS
SL

PEIXOS TORRENT SL

PALAMOS

PALAMOS

PEIXOS ELBOMBA SA PALAMOS

PORCIANUS

SANT FELIU

0498 | Emmagatzematge en congelacié

0515 | Importacié de productes de la pesca
frescos (inclosos crustacis, angules i altres
espécies)

0516 | Importacié de productes de la pesca
congelats
Comerg al major

0115 | Fabricacié o elaboracié o transformacio de
productes de la pesca frescos (inclosos crustacis,
angules i altres especies)

0116 | Fabricacid o elaboracid o transformacié de
productes de la pesca congelats

0118 | Fabricacid o elaboracid o transformacié de
semiconserves de productes de la pesca

0120 | Fabricacid o elaboracid o transformacié de
productes de la pesca salats i en salad

0121 | Fabricacid de productes de la pesca
secosalats i dessecats

0128 | Fabricacid de productes transformats a
base de peix

0614 | Establiment de congelacié de productes de
la pesca

Comerg¢ al major i al menor

Comerg¢ al major i al menor

0118 | Fabricacid o elaboracid o transformacié de
semiconserves de productes de la pesca

0120 | Fabricacié o elaboracié o transformacid de
productes de la pesca salats i en salad

0321 | Distribucié de productes de la pesca
secosalats i dessecats

0498 | Emmagatzematge en congelacié
0608 | Centre de depuracié de mol-luscs
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SERVICIOS NAUTICOS DE GUIXOLS

SL 0609 | Centre d'expedicié d'invertebrats marins
(inclosos equinoderms i gasteropodes)
ROMERO PEIX SL SANT FELIU Comer¢ al major
DE GUIXOLS

0497 | Emmagatzematge frigorific

0498 | Emmagatzematge en congelacié
SOLIPESCA SL SANT FELIU Comerg al major
DE GUIXOLS
0215 | Envasament de productes de la pesca
frescos (inclosos crustacis, angules i altres
especies)

0216 | Envasament de productes de la pesca
congelats

0497 | Emmagatzematge frigorific
0498 | Emmagatzematge en congelacié

SUBIRATS-MANYIK SC CALONGE 0315 | Distribucié de productes de la pesca
frescos (inclosos crustacis, angules i altres

espécies)
TEJEDOR MARISCI PALAMOS Comer¢ al major i al menor
PEIX SL
0115 | Fabricacid o elaboracié o transformacio de
productes de la pesca frescos (inclosos crustacis,
angules i altres especies)
0334 | Distribucié de mol-luscs bivalves,
equinoderms, tunicats i gasteropodes marins vius
CROS-MAR SL SANT FELIU Comer¢ al major
DE GUIXOLS
RIEMBAU PEIX | TORROELLA Comer¢ al major i al menor
MARISC SL DE MONTGRI

Font: elaboracié propia a partir del RSIPAC i del CNAE-2009

En aquest nivell, s’inicia un circuit comercial amb diferents actors, que fa que el producte tingui un
recorregut més o menys llarg fins a arribar al client final. el Pla estratégic ‘Palamds peix’ elaborat
per la Fundacié Promediterrania I’any 2107 recull que diferents estudis apunten que el 80 % de les
compres que es fan a les llotges catalanes es concentren en un area geografica a 35 minuts de la
llotja, amb perfils de compradors molt marcats, com es veu al diagrama anterior, i en que els
petits compradors (minoristes com ara peixateries i canal Horeca en general) representen una
mica més del 82 % dels compradors en primera venda, que generen quasi el 27 % de la facturacié
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total, amb moltes petites compres de manera estable. En el cas de Palamds, es pot comprovar
que el 70 % de les vendes i el 76 % del volum de captures es concentren en 25 clients, la majoria
dels quals actuen com a majoristes.

En aquest sentit, per fer una bona radiografia del segon nivell de la cadena de valor del sector
pesquer, caldria incorporar la distribucié minorista (peixateries i restaurants) que operen a les
llotges, aixi com també els majoristes en desti i les cadenes de distribuci6 amb centrals de
compra. Igualment, també es podria ampliar als majoristes i minoristes que provenen de
comarques veines. En tractar-se aquesta diagnosi d’'una diagnosi qualitativa, no s’ha pogut fer una
radiografia exhaustiva de les empreses que operen en aquest segon nivell i el seu impacte en la
configuracid de la cadena de valor del sector pesquer del Baix Emporda. En aquest sentit, sera
interessant desenvolupar i aprofundir aquest segon nivell i aquest sera I'objecte d’una posterior
analisi en la segona fase de la diagnosi de la cadena de valor del sector pesquer del Baix Emporda.

Tot el peix que surt expedit de les llotges té la corresponent etiqueta de tracabilitat, i fins a
aquest nivell de la cadena, es segueix un etiquetatge correcte.

Figura 21. Model d’etiqueta de les llotges catalanes

[ peixde la lotia | Llotja:
Lonja
! Adreca:
f Direccion
Codi FAO: Zona de captura: e
Nom comercial:
Nombre comeroist o MAR MEDITERRANI OCCIDENTAL
Nom cientific: MAR CATALA
Nombre cientifico
Pes (kg): Data de captura: Métode de produccio: 0
Peso (kg) Focha de captura Método de produccion
CAPTURAT
Art de pesca: §) Nom del vaixell / Matricula / Foli
Nombre del buque / Matricula / Folio

LOT

Font: triptic informatiu sobre el peix de llotja. Departament d’Agricultura, Ramaderia, Pesca i Medi Natural

No obstant, és a partir d’aquest nivell de la cadena que, en alguns canals, aquest etiquetatge
obligatori es perd. En aquest sentit, des de la confraria de Palamds, I’any 2018 es va dur a terme el
periode de proves d’un nou envas destinat als productes pesquers desembarcats a la llotja amb
I’objectiu de poder garantir les qualitats de frescor aixi com l'origen d’aquestes espécies,
identificades mitjancant aquest envas exclusiu i que podia substituir "actual cubeta. També es va
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iniciar un treball per allargar el periode de conservacié del producte fresc, mitjancant un envasat
que utilitza la técnica de I'atmosfera protectora. El primer consistia en una caixa més lleugera,
fabricada amb polipropilé cel-lular —totalment reciclable-, de diferents mides segons els quilos
que ha de contenir, es pot mullar i pot guardar gel, i es pot apilar amb facilitat. Aquesta caixa
podria fer tot el recorregut, entre el pescador que I’ha omplert a la barca, el peixater que la
vendra i el consumidor final que compra el producte, i d’aquesta manera el peix no haura sortit en
cap moment d’aquest recipient. La segona consisteix en allargar el periode de conservacié del
producte pesquer fresc que arriba a la llotja palamosina i en aquest cas mitjan¢ant un envasat que
utilitza la tecnica de "latmosfera protectora o modificada. Les proves s’han iniciat amb la gamba,
un producte que ja té un procés de certificacid. L’objectiu és que, un cop es pugui garantir el
sistema de conservacio, el métode es pugui aplicar en altres espécies desembarcades a Palamds.
Les embarcacions han de fer inversié per a la tecnologia necessaria per fer aquest envasat. En
aquests moments, 1 barca de Palamés ho fa i distribueix i comercialitza directament la seva
gamba http://gambapalamos.com/ca/.
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4.4. Tercer nivell. Transformacié

En aquest tercer nivell de la cadena de valor del sector pesquer s’inclouen les empreses que fan
algun tipus de transformacid, manipulacié o producte elaborat a partir del peix, crustacis o
mol-luscs.

Per aquest tercer nivell, es parteix de la Classificacié Catalana d’Activitats Economiques 2009
(CCAE-2009), dins I’'ambit de la divisid 10. Industries de productes alimentaris, on es troba el grup
d’activitat 10.2 — Elaboracié i conservacié de peix, crustacis i mol-luscos. Dins aquesta divisid,
doncs, es troben les empreses agroalimentaries en categoria d’industria que elaboren algun tipus
de producte agroalimentari a partir del peix.

La segiient taula recull les 7 industries agroalimentaries que elaboren productes a partir de peix,

crustacis i mol-luscos i que desenvolupen la seva activitat a la comarca del Baix Emporda.

Taula 18. Industries agroalimentaries a partir de peix, crustacis i mol-luscos del Baix Emporda

Raé social Municipi Sector Descripcié activitats
ADNEHO, SL Vall-llobrega  10.2 - Elaboracid i Elaboracid i manipulacié de
conservacié de peix, productes transformats i
crustacis i mol-luscos  plats precuinats a base de
peix i altres productes
marins
G.B. ARTESANOS Fontanilles 10.8 - Fabricacid Elaboracié de plats
GASTRONOMICOS, d'altres productes precuinats o cuinats a base
SLU alimentaris de carn (contingut minim
materia carnia >10% en
pes). Ha comencat a oferir
producte a base de peix
(mousse de gamba)
JUST GOURMET Palamds 10.2 - Elaboracid i Elaboracié i manipulacié de
GROUP, SL conservacié de peix, productes transformats i
crustacis i mol-luscos plats precuinats a base de
peix i altres productes
marins
PALAMOS MAR, S.L. Calonge 10.2 - Elaboracid i Manipulacié de peix i altres
conservacio de peix, productes marins,
crustacis i mol-luscos refrigerats o congelats
PEIXOS DE PALAMOS, Palamds 10.2 - Elaboracid i Manipulacié de peix i altres
S.A. conservacio de peix, productes marins,
crustacis i mol-luscos refrigerats o congelats
SABRIA & FERNANDEZ Palamds 10.2 - Elaboracid i Manipulacid, assecat i
CORAL TRADE conservacio de peix, salad de peix (bacalla,




INTERNATIONAL, SL crustacis i mol-luscos anxoves i similars)

STOP SELF, S.A Palamds 10.2 - Elaboracid i Elaboracié i manipulacié de
conservacié de peix, productes transformats i
crustacis i mol-luscos  plats precuinats a base de

peix i altres productes
marins

Font: elaboracié propia a partir del Registre d’Inddstries Agroalimentaries de Catalunya (RIIAC)

Si es mira el detall de I'activitat o activitats que desenvolupen aquestes empreses, es pot
comprovar com algunes d’elles no intervenen en la cadena de valor del sector pesquer del Baix
Emporda, atés que es dediquen a la importacié de productes de la pesca, i per tant, la matéria
primera no és de la costa i el volum de negoci que generen no esta lligat a la cadena de valor del
sector pesquer del Baix Emporda. De la resta d’empreses, algunes fan I’envasat del peix, i seria
objecte d’analisi en una posterior fase a aquest estudi poder coneixer la proporcid de peix
envasat que és peix de llotja. Igualment, les empreses que fan algun tipus de congelat o les
empreses que es dediquen a la distribucid, també serien objecte d’analisi en un posterior estudi
per conéixer-ne la proporcié de peix de llotja amb que treballen i, per tant, que impacta en la
configuracid de la cadena de valor del sector pesquer del Baix Emporda.

Taula 19. Empreses amb RSIPAC clau 12. Peix, crustacis, mol-luscs i derivats del Baix Emporda

Raé social Municipi Descripcié activitats
BELUGA CALONGE 0517 | Importacié de conserves de productes de la
ALIMENTARIA SL pesca

0518 | Importacié de semiconserves de productes

de la pesca
CONFRARIA DE TORROELLA 0215 | Envasament de productes de la pesca
PESCADORS DE DE MONTGRI  frescos (inclosos crustacis, angules i altres
L'ESTARTIT espécies)

0612 | Llotja 0 mercat de subhastes

CONFRARIA DE PALAMOS 0609 | Centre d'expedicié d'invertebrats marins
PESCADORS DE (inclosos equinoderms i gasteropodes)
PALAMOS

0612 | Llotja 0 mercat de subhastes
CONFRARIA SANT FELIU 0215 | Envasament de productes de la pesca
PESCADORS SANT DE GUIXOLS  frescos (inclosos crustacis, angules i altres
FELIU GUIXOLS especies)

0609 | Centre d'expedicié d'invertebrats marins
(inclosos equinoderms i gasteropodes)
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0612 | Llotja 0 mercat de subhastes

CONGELATS
PALAMOS SA

PALAMOS

0115 | Fabricacié o elaboracié o transformacid de
productes de la pesca frescos (inclosos crustacis,
angules i altres especies)

0116 | Fabricacid o elaboracid o transformacié de
productes de la pesca congelats

0118 | Fabricacid o elaboracid o transformacié de
semiconserves de productes de la pesca

0120 | Fabricacid o elaboracié o transformacié de
productes de la pesca salats i en salad

0121 | Fabricacié de productes de la pesca
secosalats i dessecats

0128 | Fabricacié de productes transformats a base
de peix

0614 | Establiment de congelacié de productes de
la pesca

CRUZ FERNANDEZ,
ANTONIA

VALL-
LLOBREGA

0515 | Importacié de productes de la pesca frescos
(inclosos crustacis, angules i altres espécies)

0516 | Importacié de productes de la pesca
congelats

0517 | Importacié de conserves de productes de la
pesca

0518 | Importacié de semiconserves de productes
de la pesca

0519 | Importacié de productes de la pesca fumats

0520 | Importacié de productes de la pesca salats i
en salad

0534 | Importacié de mol-luscs bivalves,
equinoderms, tunicats i gasteropodes marins vius

DIAZ CARMONA,
FELIPE

SANT FELIU
DE GUIXOLS

0333 | Distribucié de cargols terrestres vius

DISTRIBUCIO DEL
FRED SA

SANT FELIU
DE GUIXOLS

0115 | Fabricacié o elaboracié o transformacié de
productes de la pesca frescos (inclosos crustacis,
angules i altres especies)




FRIGORIFICOS SANT FELIU o115 | Fabricacié o elaboracié o transformacio de
LOPESCA SL DE GUIXOLS  productes de la pesca frescos (inclosos crustacis,
angules i altres espécies)
GAMBA | PEIX DE PALAMOS 0215 | Envasament de productes de la pesca
PALAMOS SL frescos (inclosos crustacis, angules i altres
espécies)
0216 | Envasament de productes de la pesca
congelats
0601 | Vaixell factoria
0602 | Vaixell congelador
PALAMOS MAR SL CALONGE 0115 | Fabricacié o elaboracié o transformacié de

productes de la pesca frescos (inclosos crustacis,
angules i altres especies)

0128 | Fabricacié de productes transformats a base
de peix

PEIX | MARISC MARIO  PALAMOS
SL

0215 | Envasament de productes de la pesca
frescos (inclosos crustacis, angules i altres
especies)

PEIXOS ARNAU SL BEGUR

0497 | Emmagatzematge frigorific
0498 | Emmagatzematge en congelacié

0515 | Importacié de productes de la pesca frescos
(inclosos crustacis, angules i altres espécies)

0516 | Importacid de productes de la pesca
congelats

PEIXOS DE PALAMOS  PALAMOS
SL

0115 | Fabricacié o elaboracié o transformacio de
productes de la pesca frescos (inclosos crustacis,
angules i altres espécies)

0116 | Fabricacid o elaboracié o transformacio de
productes de la pesca congelats

0118 | Fabricacid o elaboracié o transformacio de
semiconserves de productes de la pesca

0120 | Fabricacié o elaboracié o transformacié de
productes de la pesca salats i en salad

0121 | Fabricacié de productes de la pesca
secosalats i dessecats
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0128 | Fabricacié de productes transformats a base
de peix

0614 | Establiment de congelacié de productes de
la pesca

PEIXOS ELBOMBASA PALAMOS

0118 | Fabricacid o elaboracid o transformacic de
semiconserves de productes de la pesca

0120 | Fabricacié o elaboracié o transformacié de
productes de la pesca salats i en salad

0321 Distribucié de productes de la pesca
secosalats i dessecats

0498 | Emmagatzematge en congelacié

PORCIANUS SANT FELIU
SERVICIOS NAUTICOS  DE GUIXOLS
SL

0608 | Centre de depuracié de mol-luscs

0609 | Centre d'expedicié d'invertebrats marins
(inclosos equinoderms i gasteropodes)

ROMERO PEIX SL SANT FELIU 0497 | Emmagatzematge frigorific
DE GUIXOLS
0498 | Emmagatzematge en congelacié
SOLIPESCA SL SANT FELIU 0215 | Envasament de productes de la pesca
DE GUIXOLS  frescos (inclosos crustacis, angules i altres

espécies)

0216 | Envasament de productes de la pesca
congelats

0497 | Emmagatzematge frigorific

0498 | Emmagatzematge en congelacié

SUBIRATS-MANYIK SC CALONGE

0315 | Distribucié de productes de la pesca frescos
(inclosos crustacis, angules i altres espécies)

TEJEDOR MARISC | PALAMOS
PEIX SL

0115 | Fabricacié o elaboracié o transformacid de
productes de la pesca frescos (inclosos crustacis,
angules i altres especies)

0334 | Distribucié de mol-luscs bivalves,
equinoderms, tunicats i gasteropodes marins vius

Font: elaboracié propia a partir del Registre Sanitari d’Industries i Productes Alimentaris (RSIPAC)
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A banda d’aquestes empreses, cal dir que hi ha algunes peixateries, de moment, poques, que
compten amb un obrador artesanal i fan algun tipus de producte elaborat, ja sigui amb productes
de peix, crustacis i mol-luscos, com podria ser el brou o el fumet de peix; o bé elaboren algun
producte associat amb la cuina marinera, com poden ser sofregits. També algunes elaboren algun
tipus de conserva, com els salaons o I'escabetx de peix blau (seitons, sardines, etc.). | una
peixateria durant la temporada de ’estiu prepara i cuina el peix en diferents estils per a poder ser
consumit en format take away. Aquestes activitats estan regulades per la llicencia municipal, ates
que la seva comercialitzacid té lloc en el mateix municipi on es realitza I'activitat

En el nivell de la transformacié també es recull el projecte seleccionat pel GALP Costa Brava de
’ajuntament de Palamds en col-laboracié amb la confraria de pescadors consistent en la
realitzacié d’un estudi de viabilitat economica per a fer una planta de transformacié del peix a la
confraria. Aquesta planta d’'una banda permetria valoritzar certes espécies de peix de poc valor
comercial, i alhora, permetria ocupar persones en risc d’exclusié social; els productes elaborats es
canalitzarien cap a menjadors col-lectius.
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4.5. Quart nivell. Comercialitzacié

En aquest quart nivell s’hi inclouen els establiments que realitzen una tercera venda del peix al
consumidor final. Per tant, es tracta d’'una comercialitzacié al detall. Els tipus d’establiments que
configuren aquest quart nivell de la cadena de valor del sector pesquer del Baix Emporda sén els
seglents:

- Peixateries
- Parades de peix dels mercats municipals
- Restaurants comercials

Per coneixer la situacid del punt de partida sobre aquest quart nivell, cal dir que no es disposa
d’una base de dades a nivell de comarca sobre les peixateries que fan venda al detall, aixi com
tampoc es disposa d’'una base de dades sobre la restauracié comercial, i en concret, sobre la
restauracié que ofereix peix de llotja.

4.5.1. Comercialitzacid i tercera venda

La gastronomia de ’Emporda té el peix com un dels seus ingredients principals, i moltes receptes
empordanes I'incorporen, essent la cuina del peix un patrimoni culinari i gastronomic d’aquest
territori.

L’oferta d’establiments que venen el peix de la costa empordanesa a través de peixateries s’estén
en tots els municipis costaners, amb peixateries regentades per segones i terceres generacions de
peixaters. Aixi mateix, a la comarca hi ha 3 mercats municipals (Sant Feliu de Guixols, Palafrugell i
Palamds), cadascun dels quals compta amb diverses parades de peix fresc que sén gestionades
per les peixateries del mateix municipi. La llotja de Palamds també compta amb un mercat de
venda de peix amb diverses peixateries que hi operen. A nivell de les peixateries, la informacié
consultada posa de manifest que a les peixateries hi ha una mancanga clara en I'etiquetatge
correcte de les diferents espécies de peix i en diferenciar el producte segons I’origen i la qualitat.

Pel que fa a la restauracié, en ser la comarca una destinacié turistica i amb una forta
especialitzacié en el sector dels serveis, I’oferta de restauracié comercial és molt amplia. Amb tot,
els establiments de restauracié altament especialitzats en la cuina a base de peix de llotja és
reduida.

Per a coneixer el punt de partida sobre la restauracid i s de peix de llotja, s’ha pres com a
referencia I'estudi L’oferta restauradora de peix al Baix Emporda: implicacions per a la industria
turistica i el sector pesquer, elaborat per la Fundacié Promediterrania. En aques estudi, es recull
que, estudis sobre habits de consum alimentari a la restauracié catalana posen de manifest que el
peix fresc es concentra als restaurants (53,5%), mentre que a les cafeteries i bars (29,2%) i
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menjadors d’hotel (16,6%) és menor. Els restaurants també utilitzen la major quantitat de peix
congelat comercialitzat (44,7%), perd també sén importants les compres de cafeteries i bars
(33,3%) i de menjadors d’hotels (20,4%). La demanda de peix en conserva i es concentra
fonamentalment en bars i cafeteries (45,1%), encara que els restaurants també compren un 33,4%
del total comercialitzat en aquesta varietat de peix.

Aquest mateix estudi recull algunes de les principals tendéncies que es poden destacar del
consum de peix en establiments de restauracié comercial:

- Lademanda de plats elaborats amb peix és de prop del 10% del total de comandes. Només
en el 1,6% de les visites es menja marisc.

- Els principals apats pel consum de peix sén el dinar i sopar. En altres moments del dia
(esmorzar, aperitiu, berenar,..) la preséncia de plats de peix és insignificant.

- Elrestaurant a la carta és el lloc preferit pel consumidor per demanar peix fora de la llar.

- Elconsum de peix fora de la llar es realitza principalment a diari (53% enfront del 47% en els
caps de setmana). La demanda de mariscs en canvi és al contrari (48% a diari, enfront del
52% en caps de setmana).

- Els homes mengen més peix fora de la llar que les dones: 6 de cada 10 consumidors sén
homes.

- El major consum de plats principals basats en peix s’associen a persones de classe mitja.
Les llars de classe baixa sén les que menys peix consumeixen en establiments de
restauracio.

Els principals motius, per ordre d’importancia, plantejats per justificar el consum de peix fora de la
llar sén sortir amb els nens, sortir amb els amics, plaer o capriciillunyania de Ia llar.

En 'estudi també es recull que diferents analisis assenyalen una caiguda del nimero de clients i
una progressiva reduccié de la freqliencia d’anada als restaurants, una caiguda de les vendes
manifestada en "laugment dels plats compartits, de serveis d’un sol plat i una reduccié general de
la factura final. Alhora el client és més exigent i espera una major rendibilitat dels diners invertits
(Hostaler 2010). Darrers estudis quantifiquen el descens del consum de menjar i beguda als
restaurants entorn al 8,8% a nivell de 'estat espanyol (MARM, 2010). El de peix, en concret, ha
descendit entre 2009 i 2010 un 14,8%, un dels més forts entre tots els productes (MARM, 2010).

L’estudi analitza 74 establiments dedicats a la gastronomia marinera, peix i marisc objectiu d’un
analisi més exhaustiva. En relacié amb I’estructura de preus, I'estudi publica que la majoria de
restauradors assenyalen el preu com una de les principals consumidor a I’hora d’escollir el
restaurant i fins i tot el plat. La crisi economica ha modificat el comportament del client vers una
actitud més cauta i comparativa entre els diferents restaurants, i una reduccié del consum
d’espécies de preu més elevat. La majoria coincideixen en que no poden oferir peix que té un preu
d’origen a llotja elevat, ja que la gent no el compraria, i que aixd condiciona les espécies que
s’inclouen ala carta i als menus.

51



L’estudi també analitza la freqliéncia i el preu de les espécies de peix identificades en I'oferta
restauradora, i s’analitzen les variables que influeixen en el seu consum. La grafica segtient indica
que les tres primeres espécies de peix son el bacalla, el rap i I’'anxova/seitd.

Figura 22. Les deu principals espécies de peix
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Font: L’oferta restauradora de peix al Baix Emporda: implicacions per a la industria turistica i el sector pesquer

Pel que fa als preus de venda al public en un plat de restaurant, I’estudi publica que encapcala

aquest ranquing, de més car a més barat, el llobarro, seguit del rap, I'orada, el llenguado, el

bacalla, el salmd i els tres peixos blaus la tonyina, ’lanxova o seitd i la sardina.

Figura 23. Preu mig de la carta de les deu principals espécies de peix
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Font: L’oferta restauradora de peix al Baix Emporda: implicacions per a la industria turistica i el sector pesquer
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Davant

aquestes dades, I’estudi extreu les segilients conclusions:

Les especies sén a bastament conegudes pel consumidor, freqiients a les llars i en altres
contextos de consum extradomestics.

Les cinc especies més ofertades responen a un criteri practic de consum: absencia
d’espines, facilitat de neteja i preparacié a les cuines, ingesta agradable per a tots els
publics. Sén peixos que es serveixen habitualment sense les espines o practicament nets.

L’eleccid de les espécies principals no respon necessariament a un criteri de preus baixos.
El rap és molt consumit pero és també el més car de la relacid, després del llobarro.

Els restauradors tenen un assortiment regular d’aquestes espécies al llarg de tot I’any a
preus forca lineals i estables, fet que els ajuda a mantenir I'oferta de carta del seu
establiment. No estan subjectes a les fluctuacions de la captura, els preus de la llotja i el
mercat.

Algunes especies tenen molt poca sortida, bé perqué no sén conegudes i el client no les
demana, bé perqué no se’n troba al llarg de tot I’any o perqué d’origen sén molt cares.

El mateix estudi també analitza la preséncia i venda de marisc a la restauracié. Segons aquest

estudi,

les principals especies de marisc en I'oferta de la restauracié analitzada sén la gamba el

calamar, la sipia, el musclo, ’escamarla, la cloissa, el llobregant, el la navalla i el llagosti. Segueixen
la llista, en aquest ordre, I’escopinya, el cargol de mar i la llagosta, i en menor mesura, espécies
com la vieira, la garoina, I'ostra o les tellerines. Només s’han comptabilitzat quan esdevenen plat
o racid principal.

Figura 24. Principals espécies de marisc
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Font: L’oferta restauradora de peix al Baix Emporda: implicacions per a la industria turistica i el sector pesquer

53



L’estudi publica que, al Baix Emporda encapgala la llista de preus la gamba de Palamds, seguida
del llobregant, ’escamarla, la cloissa, la navalla, la gamba sense origen especific, el llagosti, la
sipia, el calamar, el calamarset (o xipird) i el musclo. Una espécie poc present a I'oferta perd amb
un alt preu és el llongo o espardenya, referencies que solen pagar-se entorn al 79-90¢ el plat. Les
garoines son un altre espécie que s’esta revaloritzant al mercat baix empordanés. Sén molt de
temporada i tenen un preu elevat.

Figura 25. Preu mig de les referencies de marisc a la carta
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Font: L’oferta restauradora de peix al Baix Emporda: implicacions per a la indUstria turistica i el sector pesquer

| conclou:

- La gamba i el calamar, les dues primeres especies del ranquing, i molt diferenciades de la
resta, son productes reconeguts a la regid i sén considerats uns classics en el receptari
popular de la cuina baixempordanesa.

- La diferéncia de preus en el cas de la gamba és molt acusada en el moment en que
s’especifica la seva procedencia.

- La tria i consum de marisc per part del client no respon necessariament a un criteri de
preus baixos ni uniformes (gamba, a 26,80€ i a 16,44€ de mitjana segons la seva
procedéncia i calamar a 12,97¢€).

- Actualment els restauradors poden disposar del producte al llarg de tot I'any (fresc o
congelat i en diverses especies de cultiu) d’'una forma regular i amb preus forca estables i
lineals, fet que els ajuda a mantenir "oferta de carta del seu establiment.

- Observant el cas del calamarset es pot deduir que la majoria d’establiments no ofereix el
calamarset fresc i autdcton a les seves cartes.



Sobre la procedéncia del peix, aquest mateix estudi també constata que aquests restaurants es
proveeixen de peix de llotja, perd també s’apunten els dubtes i les picaresques en la restauracié
en general sobre la certificacié de 'origen real del peix (de llotja, de piscifactoria, congelat o
fresc), fet que genera confusié al consumidor i males practiques al propi sector que perjudiquen
aquells qui ho fan bé.
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4.6. Cinque nivell. Consum

Segons I'informe del consum alimentari a Espanya de ’any 2018, el consum de peix fresc a les
llars de Catalunya representa el 43,87% de total de consum de productes de peix, essent la
categoria principal, seguit pel marisc, mol-luscs i crustacis, i en tercer lloc, les conserves de peix.

Taula 20. Evolucioé del consum de peix per capita a les llars, Espanya i Catalunya. Anys 2018 i 2017

Espanya llars

Catalunya llars

Total productes peix

Peix fresc

- llug i llucet

- Sardines i seit6

- Tonyina/bonitol
- Bacalla

- Salmé
Llenguado fresc
Peix congelat
Conserves de peix
- Tonyina

- Altres conserves

Marisc, mol-luscs i crustacis

2018
1,34
5,25
1,07
0,74
0,18
0,41
0,46
0,33
1,26
2,25
1,11
1,14
2,59

2017 2018/17 (%)

11,58 -2,1%
543 -3,3%
1,23 -13,0%
0,74 0,0%
0,22 -18,2%
0,41 0,0%
0,43 7,0%
0,33 0,0%
1,26 0,0%
2,21 1,8%
1,15 -3,5%
1,06 7,5%
2,65 -2,3%

2018
11,83
5,19
1,11
0,65
0,13
0,32
0,54
0,31
1,16
2,26
1,13
1,13
3,22

2017 2018/17 (%)

11,95 -1,0%
5,22 -0,6%
1,26 -11,9%

0,66 -1,5%
0,18 -27,8%

0,3 6,7%

0,49 10,2%

0,31 0,0%

1,21 -4,1%
2,23 1,3%

1,1 2,7%
1,13 0,0%
3,31 -2,7%

Cat/Esp (%) 2018

104,3%
98,9%
103,7%
87,8%
72,2%
78,0%
17,4%
93,9%
92,1%
100,4%
101,8%
99,1%
124,3%

Font: MAPA, Panell de consum alimentari

El mateix informe recull que les llars del conjunt de I’estat espanyol destinen a la compra de peix
el 12,97% del pressupost mig assignat a la compra d’alimentacid i begudes per a la llar. Aquest
pressupost presenta una reduccié del 2,4% respecte I’any anterior. La despesa per capita en
conseqliéncia també es veu reduida un 1,3%, essent de 194,19€ per persona. El consum per capita
es situa en 23,07 kg / persona i any, una quantitat un 2,8% menor en relacié amb I’any 2017. Per
tant, es redueix tant la quantitat de kg/persona consumits com el pressupost destinat a la
compra de peix i la despesa per capita. L'informe recull que, en els darrers nou anys, el consum
domestic de peix s’ha reduit progressivament, de manera que, en comparacié amb el 2010, ha

caigut un 15,8%.

Figura 26. Evolucié anual del total de compres (milions de kg) per tipus de productes de peix

56



/

-
b
p
1

s PESCADOS FRE SCON FENCADOS CONGILADC s WA TR e ]

Font: Informe del consum alimentari a Espanya 2018

El consum per capita del total de peix es situa en els 23,07 kg/persona i any. D’entre els tipus de
peix consumits, el més consumit és el peix fresc, amb una ingesta mitja de 10,07 kg, seguit de les
conserves de peix i moluscs, el consum de les quals és de 4,47 kg. Després, es situen el
marisc/mol-luscs frescos, la ingesta dels quals és de 3,31 kg. Finalment, es situa el peix congelat
amb un consum per capita de 2,46 kg. Per tant, el peix fresc continua essent la tipologia de peix
més consumit, tot i la davallada dels darrers anys.

Taula 21. Consum per capita dels tipus de peix

Consum per capita (kg)

Any 2017  Any 2018

Total pesca 23,73 23,07

- Peix fresc 10,54 10,07

- Peix congelat 2,50 2,46

- Marisc/mol-luscs congelats 2,18 2,20

- Marisc/mol-luscs frescs 3,52 3,31

- Marisc/mol-luscs cuits 0,57 0,56

- Conserves de peix/mol-luscs 4,42 4,47

Font: Informe del consum alimentari a Espanya 2018

Segons I’Estudi d’AECOC Shopper View del comprador de productes del mar 2014. Ambit geogrdfic :
Espanya, el perfil del consumidor de peix correspon a aquests parametres:

- 3 dede cada 4 llars consumeixen peix de 1 a 3 vegades a la setmana.

- El consumidor considera els productes del mar com aliments basics per la salut i benestar.

- 62% dels consumidors compra al supermercat o hipermercat i el 38% a la peixateria

tradicional o al mercat

- Qui compra la peixateria tradicional és qui compra amb més freqiiéncia.

- Qui cuina receptes més complexes és qui compra amb més freqiiencia.
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- Ladecisié de compra de peix és basada en I’aspecte i el preu.

- Del consum de peix fresc a les llars, el 31% son llars de persones jubilades, seguit del
format per parelles adultes sense fills amb el 15,1% del total.

- Les persones d’entre 55 i 84 anys son les qui més compren producte fresc a la peixateria.

D’altra banda, el segment de poblacié entre 25 35anys és el que menys peix consumeix.
S’identifiquen 4 perfils de joves no consumidors, segons I’estudi Analisi de no consumidor jove de
productes del mar, 2016.

- Els que rebutgen el peix per la olor, I’'aspecte, la textura i espines (23%)

- Els que no rebutgen pero prefereixen carn, miren el preu, no cuinen, pensen que el peix
no atipa. Es tracta sobretot d’homes. [29%)

- Els que no rebutgen el consum perd pensen que preparar peix o marisc és complicat,
farregds , cal temps. S6n els despreocupats per una correcta nutricié (38%).

- Els que no rebutgen el consum perd dubten i desconfien de I'origen, conservacié i
possible adulteracid. Perfil femeni, amants de la cuina.(10%)

La percepcié del jove no consumidor és que hauria de menjar un 88,3 % més de peix del que
realment consumeixen.

Al Baix Emporda hi ha iniciatives diverses per donar a coneixer el patrimoni gastronomic del peix
de la costa, orientades tant a la poblacid local com al turisme, amb la finalitat dltima de divulgar
les diferents especies de peix i potenciar d’aquesta manera el seu consum.

- Campanyes gastronomiques als municipis pesquers:

La Cuina del Peix Blau Ganxd. Sant Feliu de Guixols, maig i juny

Olla de Peix. Palamds i Calonge — Sant Antoni, del febrer a I’abril

Menu de la Gamba. Palamds i Calonge - Sant Antoni, de maig a juliol

Menu de ’Escamarla. Palamds i Calonge — Sant Antoni, d’octubre a desembre
La Garoinada. Palafrugell, de gener a marg

Es niu. Palafrugell, de novembre a desembre

El peix de roca. Begur, d’abril a juny

Tastets de mar. L’Estartit — Torroella de Montgri, de maig a juny

Palamds gastronomic. Palamds, d’octubre a novembre

0O O O O O O O 0 O

- Equipaments:

o I’Espai del Peix de Palamds. Des de I’Espai del Peix de Palamds es realitzen
activitats relacionades amb la cuina del peix: des de tallers de cuina a
demostracions, passant per diferents propostes didactiques adrecades al public
en edat escolar.

o el museu de la Pesca de Palamds. centre de la conservacid, divulgacid i difusid del
patrimoni pesquer, ddna a conéixer el mdn de la pesca al visitant en un sentit
ampli.
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Fires gastronomiques:
o Fira dela gamba. Palamds, juny
Pescaturisme:

o Han sorgit algunes iniciatives per apropar el mdn de la pesca al sector turistic, i a
partir d’aqui, informar, sensibilitzar i promoure el consum de peix.
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4.7.

DEBILITATS

Baixa autoestima del propi sector que no creu en les seves possibilitats
de futur.

Manca una definicid clara i unanime del concepte de “peix fresc”.
Desconfianca del consumidor de la tragabilitat del producte per les
deficiéncies en I'etiquetatge.

Manca de relleu generacional que no fa atractiu I’ofici entre els més
joves.

Manca d’iniciatives de transformacid del peix fresc per donar-li major
valor afegit.

La venda a granel del producte dificulta la seva identificacid i vinculacid
amb el productor (pescador).

Baixa visi6 empresarial del sector pesquer basat en sistemes de
funcionament molt tradicionals.

Interessos contraposats entre el sector productiu (pescadors) i el
sector comercial (compradors)

Costos de produccié elevats (preu dels combustibles) que afecta la
rendibilitat del sector extractiu.

DAFO de la situacié actual del sector pesquer del Baix Emporda

v' Producte de qualitat, fresc, de proximitat, kmo, saludable i
nutritiu.

v' Diversitat d’oferta d’espécies a les llotges.

v Confianga del consumidor amb el peixater tradicional que
actua com a prescriptor aportant informacid sobre els
diferents. productes pesquers a I’hora de cuinar-los.

v Producte reconegut dins i fora de la comarca.

v Marca de garantia Gamba de Palamés.

g g g g g g gy gy g S g S S ———— |
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AMENACES

v

v

Manca de coneixements per part del consumidor de la diversitat de peix
fresc existent.

Perdua de coneixements culinaris per part de consumidors joves a I’hora
de cuinar diferents tipus de peixos.

Producte car per al consumidor per I’encariment des del preu d’origen al
preu final.

Baix grau d’informacid sobre I'origen del producte (especialment, a les
peixateries) genera desconfianca en el consumidor.

Competéncia respecte al peix que procedeix d’altres mars a preus molt
més barats i de menys qualitat que el peix de la costa catalana i del Baix
Emporda, en concret.

Venda de peix via economia submergida, fora de les llotges és una
competeéncia deslleial al peix de llotja.

OPORTUNITATS

Valoritzacid del peix fresc com un aliment saludable,
imprescindible de la dieta mediterrania i catalana.

Valoritzacid general dels productes locals i de proximitat entre la
societat actual (i el turisme de qualitat)

Existencia de diversitat d’espécies de peix a preus també diversos
(valoritzacié dels anomenats “peixos pobres, peix senzill o peix
sense preu”)

Bona situaci6 de prestigi de la gastronomia i la cuina catalana.
Creixement del turisme gastronomic i I'interés per les activitats
turistiques vinculades al mén de la pesca.

Aposta per millorar la informacié, la tracabilitat i I'etiquetatge
(iniciatives com “Peix de Llotja”, marques de qualitat Gamba de
Palamds, etc.)

Rol importantissim de les peixateries i dels restaurants a I’hora de
valoritzar i donar a coneixer el peix de llotja entre la seva clientela.
Noves oportunitats de negoci adaptades als nous habits de
consum i les noves tendéncies de mercat (restauracié col-lectiva,
diversificacié en productes transformats derivats del peix fresc,
etc.)

Jornades gastronomiques entorn del peix estan despertant interes
pel producte fresc.

Noves formes de gestid de 'activitat de pesca extractiva (plans de
cogestio, més professionalitzacié del sector, gesti6 de les
pesqueres tenint en compte la demanda i ’oferta, etc.)
Campanyes de promocid i difusid per valoritzar i consumir el peix
fresc de la nostra costa.
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5. Diagnosi de la cadena de valor del sector pesquer del
Baix Emporda

5.1. Metodologia

En aquest apartat es recullen, en primer lloc, les principals limitacions i barreres esmentades pels
diferents perfils d’agents, agrupades per nivells de la cadena de valor. A continuacid, es
plantegen algunes propostes i solucions de millora per superar les barreres i limitacions
identificades.

Per a la redaccié d’aquest apartat, s’han tingut en compte les valoracions aportades pels
diferents agents entrevistats en la fase de diagnosi, aixi com també les aportacions realitzades
pels membres integrants de la comissié de seguiment del projecte en la reunid realitzada el mes
de setembre.

5.2. Limitacions i barreres

5.2.1. Primer nivell. Produccid

= S’ha reduit la preséncia de determinades espécies de peix de valor comercial, com per
exemple el llug, el rap o el llobarro, o també s’observen canvis en determinades espécies,
com la sardina, que és més magra i petita, degut, entre d’altres motius, a la pressié de
I’esforc pesquer.

= El peix és un bé public i la seva venda i configuracié del preu esta regulat a les llotges. El
sistema d’ingressos subjecte als preus de venda del peix a les subhastes fa que els pescadors
no puguin controlar ni marcar els preus de venda; amb tot, el sistema s’accepta com a bo,
en termes generals, tot i que hi ha alguns pescadors que s’estan plantejant de poder treure’s
la llicéncia de peixater per poder operar a les llotges i comprar aquell peix que, en condicions
de sobreoferta de I’especie o de baixa demanda, es podria arribar a vendre a un preu molt
baix.

= |’entrada al mercat global de peix procedent d’altres zones pesqueres genera major oferta
al mercat de determinades espécies i provoca distorsions en el preu del peix al llarg de tota
la seva cadena.
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Hi ha hagut un retrocés en el nombre d’embarcacions i de persones ocupades al sector en
els darrers anys, sobretot en la flota artesanal i en I'arrossegament, posant en perill la
continuitat del sector productor.

També hi ha algunes veus que apunten que el model de venda del peix per subhasta ha
quedat obsolet, aixi com el paper de les llotges a cada port, i que serien interessants altres
models de funcionament similars a una central de compres tnica. Amb tot, les experiéncies
que hi ha hagut en aquesta linia a la demarcacié de Girona no han acabat de fructificar (es fa
referéncia a Giropesca, associacié de pescadors gironins).

L’Gs de noves tecnologies de pesca més eficients pot causar una major pressié sobre els
recursos pesquers. Segons les converses mantingudes, i per la tipologia de pesca que es
practica al litoral maritim del Baix Emporda, els pescadors tenen consciéncia que la
tecnologia no ha de servir per superar els limits pesquers, perd podria arribar a ser una
amenaca en aquest primer nivell de la cadena si aquest factor no es tingués en compte.

Hi ha practiques de venda de peix que no passa per la confraria, o de peix procedent de
pesca il-legal. Aquesta practica és una amenaca per al propi sector i incorre en la pérdua de
seguretat alimentaria, entre altres.

També s’apunta que la pesca recreativa a vegades entra en competéncia amb la pesca
professional ateés que pot generar pressions amb certes espécies sensibles i també afectar
els esforcos que estan fent els pescadors per fer més sostenible la pesca. S’apunta en el cas
de I’Estartit i també a Sant Feliu de Guixols amb els uricos.

Hi ha hagut una iniciativa per part de la confraria de Sant Feliu de Guixols per fer un pla de
gestié de l'uri¢ per aconseguir millorar-ne la qualitat, aixi com el preu, i preservar I’espécie,
aixi com també treballar amb un distintiu que garantis la practica sostenible de la captura,
pero aquesta iniciativa no ha prosperat.

No hi ha prou peix a les nostres llotges per abastir tota la demanda del consumidor. Aixi, cal
importar peix procedent d’altres zones pesqueres, ja siguin comunitaries o
extracomunitaries.

Cal tenir en compte un altre factor significatiu que també pot afectar a curt-mig termini la
cadena de valor del sector pesquer i el consum de peix procedent de llotges de la comarca.
Aquest factor, que es pot considerar com una amenaca en aquest primer nivell de la cadena
de valor, és la continuitat de 'ocupacié en el propi sector pesquer i el relleu generacional.
Els motius que s’apunten com a frens per al relleu generacional i 'ocupacié de persones
joves al sector sén diversos:

o Manca d’estabilitat en els ingressos, sempre subjectes als preus de la subhasta a les
llotges, sobretot en les modalitats de pesca que no van associades a un pla de gestid
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(que permet un control de les captures i afavoreix uns preus de compra-venda més
favorables).

o Incertesa de les captures i esgotament dels recursos pesquers, associada a un
escenari de canvi degut als efectes del canvi climatic en les espécies pesqueres.

o Baixa autoestima, escassa dignificacié de I’ofici de pescador i relat (en alguns casos,
no ajustat a la realitat) que els pescadors no es guanyen bé la vida. Missatge molt
estés que es tracta d’un ofici dur i complicat, tot i que a la practica, segons els
mateixos pescadors, actualment ja no és tan dur ates a I’is de la tecnologia en la
practica pesquera i a les millores en les embarcacions, sobretot les d’arrossegament,
i a unes millors condicions laborals (en el cas de les embarcacions que estan
adherides al pla de gesti6 de la gamba, les barques estan aturades durant 2 mesos
per la veda).

o Formacié allunyada fisicament (la formacié reglada s’imparteix a I’Escola de
Capacitacié Nauticopesquera ubicada a ’Ametlla de Mar, a la comarca del Baix Ebre)
i no adequada a la disponibilitat horaria (s’apunta que la formacié és diaria i
presencial, cosa que és incompatible amb I’ofici de pescador, en el cas que ja
s’estigui treballant, o bé en anar i tornar cada dia des del Baix Emporda). En aquest
sentit, des del GALP s’ha promogut I’Estudi de les necessitats formatives del sector
pesquer de la Costa Bravai elaboracié d'una proposta de pla de formacid.

o L’interés professional per la pesca és molt escas entre els joves, no es percep com un
sector d’ocupacié atractiu.

o Necessitat de disposar dels titols de patré o de mariner per poder embarcar. No és
possible iniciar-se o testar |'activitat pesquera sense disposar d’aquesta titulacid, i
aquest requisit s’apunta com un fre per poder provar I’ofici abans de decidir fer la
formacid.

També s’apunten altres motius que frenen la incorporacid de persones al sector, com
reticéncies del propi sector a la incorporacié de joves que no provenen del sector ifo no
tenen relacions de parentesc, o bé també reticeéncies a la incorporacié del génere femeni. No
se’ls déna facilitats des dels mateixos armadors perque s’incorporin a la flota pesquera.
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5.2.2.

Segon nivell. Distribucio

El peix és un producte fresc amb una caducitat molt curta, variable en funcié de
I’espécie. El concepte de peix fresc s’apunta que no esta degudament definit i genera
diferents interpretacions aixi com algunes practiques poc etiques.

No hi ha assegurada una tragabilitat real. El fet que el peix fresc de llotja es vengui a
granel dificulta que es garanteixi la tracabilitat. Actualment, les llotges estan molt
controlades, pero es comenta que no hi ha suficients controls a la distribucid, i a partir
d’aquest nivell, a tota la cadena.

Les etiquetes que surten amb les cubetes del peix de llotja a vegades es perden o bé les
peixateries comenten que s’embruten i per aquest motiu no les posen, o bé també
comenten que a vegades poden repartir el peix d’'una mateixa cubeta i amb una unica
etiqueta entre diferents establiments del mateix negoci i hi ha peix que no té etiqueta.

La restauracié de la comarca que va a les llotges a proveir-se diariament del peix fresc
s’ha reduit, aixi com també la regularitat al llarg de I'any de I’assistencia d’aquells
restauradors que van a llotja, atés que durant els mesos d’estiu de major volum de feina,
no disposen del temps per poder anar a la llotja. En aquest sentit, els distribuidors han
suplert aquesta mancancga i subministren a la restauracid, cosa que pot incrementar el
valor final del peix de qualitat en posar un intermediari més a la cadena.

La iniciativa de llotja virtual permet comprar telematicament, perd és un sistema costés
d’instal-lar per a les confraries, i tot i que ajuda en les vendes essent un canal de venda
més, els clients de les llotges prefereixen poder veure ells mateixos directament el peix
que arriba a la llotja.

S’apunta que hi ha frau amb la gamba de Palamés (falsificacions o ts del nom). Tot i que
la marca de garantia té per objectiu diferenciar i controlar el producte, es considera que
caldrien més controls a les peixateries o als restaurants perqué s’utilitza el nom com a
reclam comercial en alguns casos i la qualitat del producte no és la mateixa. S’apunta
que I’envasat afavoriria garantir la qualitat del peix (frescor) i la tracabilitat (llotja
d’origen) amb un etiquetatge que donés aquesta informacid, perd per contra I’envasat
pot fer perdre la qualitat del peix fresc. Des de la confraria de Palamds, I’any 2018 es va
dur a terme el periode de proves d’un nou envas destinat als productes pesquers
desembarcats a la llotja amb I'objectiu de poder garantir les qualitats de frescor aixi com
I’origen d’aquestes especies, identificades mitjancant aquest envas exclusiu i que podia
substituir I’actual cubeta. També es va iniciar un treball per allargar el periode de
conservacié del producte fresc, mitjancant un envasat que utilitza la técnica de
I’latmosfera protectora. El primer consistia en una caixa més lleugera, fabricada amb
polipropilé cel-lular —~totalment reciclable—, de diferents mides segons els quilos que ha
de contenir, es pot mullar i pot guardar gel, i es pot apilar amb facilitat. Aquesta caixa
podria fer tot el recorregut, entre el pescador que I’ha omplert a la barca, el peixater que
la vendra i el consumidor final que compra el producte, i d’aquesta manera el peix no
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haura sortit en cap moment d’aquest recipient. La segona consisteix en allargar el
periode de conservacid del producte pesquer fresc que arriba a la llotja palamosina i en
aquest cas mitjancant un envasat que utilitza la tecnica de I"atmosfera protectora o
modificada. Les proves s’han iniciat amb la gamba, un producte que ja té un procés de
certificacid. L’objectiu és que, un cop es pugui garantir el sistema de conservacio, el
meétode es pugui aplicar en altres espécies desembarcades a Palamds. Les embarcacions
han de fer inversid per a la tecnologia necessaria per fer aquest envasat. en aquests
moments, 1 barca de Palamés ho fa.

La distribucié majorista cap a centrals de compra o mercat central (Mercabarna) ha
entrat a les llotges i esdevenen clients importants d’aquestes. Es un tipus de distribucié
que busca volum i per tant, pot comprar quantitats importants de peix, pero alhora pot
entrar en competéncia amb la distribucié a petita escala i de circuit curt (peixateries i
restauracid), aixi com alterar els preus del mercat.

Els majoristes que hi ha en una llotja tenen informacié a I’avancada sobre la previsié de
peix que s’ha pescat en un determinat port i sobre els preus que s'estan donant a
d’altres llotges, i a més també compren peix d'importacié a preus molt baixos (pel fet de
pescar-se en gran quantitat i sota legislacions més laxes que les europees). Aquest
factor també genera canvis en el funcionament tradicional de I’establiment de preus.

Les peixateries veuen amb certs recels les idees d’alguns pescadors de treure’s la
llicencia per a poder comercialitzar directament el seu peix.

Hi ha forta estacionalitat de la demanda de peix fresc, amb un pic molt elevat a I’estiu,
que fa incrementar molt els preus al llarg de la cadena, comencant per la distribucid.
Alhora, hi ha algunes espécies de peix, de poc valor comercial, com la sardina o la maire,
que es distribueixen cap a Andalusia, reduint-se I'oferta d’aquest peix a la comarca.
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5.2.3.

Nivell 3. Transformacié

Hi ha poques iniciatives empresarials a la comarca de transformacié o elaboracié a
partir del peix.

S’ha innovat poc amb I’elaboracid de productes alimentaris a partir del peix. Les
iniciatives que hi ha sén poc diversificades i amb productes més tradicionals (salaons a
partir d’anxova, fumets o brous de peix, etc.). Amb altres productes frescos (carnis o
vegetals) s’ha innovat molt, perd amb el peix, hi ha poc camirecorregut.

A les llotges del Baix Emporda no hi ha instal-lacions adequades per a fer algun tipus de
manipulacié i/o transformacié a partir del peix que surt de la llotja. No obstant, a Ia
llotja de Sant Feliu de Guixols hi ha unes instal-lacions per a la depuracié de marisc, les
quals recentment estan gestionades per una empresa de nova creacid; i la confraria de
Palamds conjuntament amb I’ajuntament del municipi ha promogut la realitzacié d’un
estudi de viabilitat econdmica per a fer una sala de transformacié de peix.

La manipulacié del peix a la peixateria (treure espines, filetejar, etc.) pot encarir el preu
final de venda si aquest servei es cobra, sobretot per aquelles espécies de peix més
economiques i amb més espines (per exemple, el sorell) perd de menor valor comercial.
Les peixateries opten per no oferir aquest peix ja manipulat perqué apunten que no els
surt a compte si han de comptar el temps de preparacid. Aquest peix més econdmic i
amb més espines que aqui no es manipula i per aquest motiu no es consumeix, es
distribueix cap a altres zones, com per exemple, Andalusia, on hi ha més habit de
consumir aquest tipus de peix.

Hi ha poques sol-licituds per a projectes productius per part de privats d’ajuts en el
marc de la convocatoria d’ajuts del GALP a municipis pesquers. Els motius que s’apunten
poden ser atribuibles a la poca iniciativa emprenedora de les peixateries o similars, o bé
que el canal de comunicacié amb aquest col-lectiu, en no ser-hi, fa que la comunicacié
d’aquestes convocatories no acabi d’arribar.
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5.2.4. Quart nivell. Comercialitzacio

S’apunta que la confraria de Palamds no té recursos humans per realitzar la tasca de
comercialitzacié del peix de llotja que seria necessaria per millorar I’actual estrategia de
venda del peix de qualitat que arriba a la llotja i que hi hagi un contacte més directe
entre la confraria i el client final.

El peix de llotja no ha entrat a la restauracié col-lectiva. Els baixos preus dels menus en
el cas dels centres educatius, juntament amb la necessitat d’haver de manipular el peix
més economic per a filetejar-lo i treure-li les espines, sén una limitacié per treballar el
peix de llotja a la restauracid col-lectiva.

La presentacié del peix de llotja als mostradors d’algunes grans superficies comercials
no esta diferenciada respecte la resta de peix procedent d’altres costes, es troba
entremig d’altres espécies de peix, ja sigui de piscifactoria, d’importacié o d’altres
indrets, i aix0 confon i dificulta al consumidor saber distingir-lo i diferenciar-lo, alhora
que també posa al mateix nivell peixos de qualitat diferent.

El peix de llotja a les grans superficies esdevé un reclam comercial per atraure els
compradors a aquest tipus d’establiments, generant canvis en les pautes de compra de
la poblacid, en detriment de les peixateries de cada poble, que sén el comer¢ que
tradicionalment ha venut el peix de llotja. En aquest sentit, les peixateries poden perdre
pes dins la cadena de valor.

Es reconeix entre les peixateries que hi ha malbaratament de peix quan aquest peix no
s’ha pogut vendre (el peix es pot acabar llengant).

També s’identifiquen males practiques a les peixateries, com per exemple, la venda com
a peix fresc de peix que s’ha congelat i descongelat (podria ser el cas de la gamba o
d’altres mariscs, per exemple, en tractar-se d’un tipus de peix que perd molt rapidament
la seva qualitat: melanosi). Les peixateries juguen amb el desconeixement de la clientela
sobre alld que es considera peix fresc i alld que no ho és.

Les peixateries son reacies a posar l'etiqueta de la llotja al mostrador, malgrat
I’obligatorietat, i no hi ha suficients controls per subsanar aquesta mala practica.

La restauracié que compra peix de llotja a majorista troba els preus del peix molt
elevats, sobretot durant I'estiu (fruit d’'una major demanda) i ha d’ajustar molt els
marges comercials, sobretot amb les espécies de major valor comercial, com seria la
gamba de Palamds.

La restauracié de peix de llotja ha baixat molt a la comarca. Es una restauracié de
gamma alta i no apta per a totes les butxaques. Alhora representa una alta complexitat
de logistica que molts empresaris o cuiners no poden o no saben o no volen assumir. Per
contra, ha proliferat una restauracié de preus molt econdmics i on el peix que s’ofereix
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no és peix de llotja, és peix de piscifactoria o congelat, fet que desprestigia ’estratégia
de potenciar la destinacid per la seva gastronomia basada en el peix de qualitat.

Les cartes de la restauracié no acostumen a indicar el peix de llotja, i en algunes es fa un
mal Gs indicant que el peix és del municipi o de la costa o salvatge quan en realitat no ho

7

es.

El peix que s’ofereix en moltes de les cartes de la restauracié de la comarca és molt poc
variat (s’apunten el llobarro, I'orada, la sépia) i no és local i encara menys, peix fresc. Es
un model de restauracié basat en oferir uns preus economics i per tant, el preu de cost
de les matéries primeres no permet introduir el peix de llotja.

La venda en linia pot generar recels amb les peixateries, pero alhora pot ser una via
interessant d’ingressos per als pescadors.

Les peixateries consideren que no reben informacié de les confraries, hi ha falta de
comunicacié entre els diferents nivells de la cadena.

Hi ha I'opinié forca estesa que les peixateries tenen un model de comercialitzacié del
peix que no ha evolucionat i no ha incorporat elements d’innovacié en la forma de
vendre el producte, a diferéncia d’altres tipologies de comercos de productes frescos,
com poden ser les carnisseries i xarcuteries, que si que han fet el salt i s’han
modernitzat. Comencen a sorgir algunes peixateries que, de manera molt incipient,
estan incorporant canvis en la forma de vendre el peix.

Algunes normatives de mercats municipals dificulten la modernitzacié i actualitzacié
del funcionament dels mercats per adaptar-se a la realitat de la poblacié local. En aquest
sentit, s’apunta que la normativa del mercat municipal de Palafrugell no té contemplat
poder obrir a les tardes, quan segurament I’horari podria afavorir les vendes de peix
fresc. Tampoc contempla la possibilitat de fer degustacions de peix cuinat o elaborat, o
d’oferir menjar pre cuinat, aspecte que, en el cas de les carnisseries-xarcuteries, si que
poden oferir plats precuinats.
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5.2.5. Cinque nivell. Consum

Es constata una pérdua de coneixement de I'ampli ventall de peix que podem trobar a
les llotges del Baix Emporda, i en conseqiient, a les peixateries i a la restauracié locals.
Aquesta pérdua de coneixement és tant de les espécies de peix com de les possibilitats
de coccié d’aquestes. Es comenta que hi ha peixateries i restaurants que han deixat de
tenir certes espécies de peix perque no tenien demanda.

Hi ha molt desconeixement sobre el peix fresc: qué es considera peix fresc i qué no. Cal
fer molta pedagogia de cara al consumidor.

També s’ha perdut el coneixement de I’estacionalitat de les espécies de peix. El
consumidor vol una determinada especie de peix tot I’any, i hi ha espécies que no es
poden trobar sempre o en la mateix quantitat.

La clientela de la restauracid i de les peixateries no demanda encara peix de llotja ni
tampoc reclama veure les etiquetes; el distintiu de peix de llotja apareix a les etiquetes
de tracabilitat del peix, i per tant, és visible als mostradors d’aquelles peixateries que
posen les etiquetes, perd de cara al consumidor, és un distintiu que encara no coneix
prou.

La tendencia que s’observa sobre el canvi d’habits de consum del peix fresc d’un
segment de la poblacié cap a les grans superficies en detriment de les peixateries i
mercats municipals pot contribuir a la pérdua de coneixement (que ja s’esta donant
actualment) de I"'ampli ventall d’espécies de peix de llotja que es poden trobar en una
peixateria tradicional i afavorir I'increment de consum d’altres especies de peix d’altres
zones pesqueres (estatals o d’importacid) que resulta més economic o no té tanta
espina (per exemple, salmd, tonyina, bacalla, llu¢ de fora, etc.).

La restauracié que treballa amb peix de llotja aprecia un canvi en els habits de consum
de peix cap a altres espécies. Abans hi havia més consum de peix d’escata, per exemple,
i d’uns anys enca s’esta perdent I’habit de consumir aquest tipus de peix cap a espécies
de gust més fi. Han deixat de cuinar algunes espécies d’aquest tipus de peix d’escata per
aquest canvi d’habits. Amb tot, també s’indica que la gent que li agrada aquest tipus de
peix, el demana i aprofita per consumir-lo al restaurant.

A les peixateries també s’observa el canvi d’habits de consum de peix. La societat actual
vol immediatesa, i té el temps just. No esta disposada a esperar la seva tanda a la
peixateria i les grans superficies comercials han copsat aquesta necessitat i ofereixen
plats de peix precuinat o elaborat

Hi ha la creenca estesa entre molts consumidors que el peix fresc és un producte car,
cosa que en frena el seu consum. Perd aquesta premissa no és ben certa: també hi ha
peix de molt bona qualitat amb un preu més economic, el problema és que aquest peix
no es coneix.
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La poblacié infantil esta perdent els sabors del peix fresc i de qualitat degut al canvi de
pautes de consum cap a altres espécies de peix de consum majoritari de sabors més
neutres i/o de menor qualitat. Es comenta que hi ha poblacid infantil no ha tastat un peix
bo. Per aquest motiu, es diu que el peix no agrada a la poblacid infantil.

Han circulat determinats missatges negatius sobre el peix (microplastics, anisakis, etc.),
algunes vegades descontextualitzats o poc rigorosos, que han comportat com a
conseqiiéncia la reduccid en el consum de peix fresc.

72



53

5.3.1.

Solucions i propostes d’actuacions

Nivell 1. Produccid

Treballar iniciatives per al relleu generacional i les incorporacions de joves i dones al
sector amb ganes d’incorporar-se a aquest sector. | mantenir d’aquesta manera la
dimensié social de I'activitat pesquera al Baix Emporda, de tradicié familiar, perd també
obrir-se a noves realitats que poden contribuir al rejoveniment del sector. Fer atractiu el
sector des del punt de vista de I"ocupacio.

Dignificar Pofici de pescador i tot I'entramat vinculat al primer nivell de la cadena, i
valoritzar aquest sector com un sector econdmic estratégic i necessari per al territori, el
qual cal preservar davant d’altres sectors econdmics molt forts, com el turisme i tota la
indudstria associada. Reivindicar Iorigen pesquer del territori i posar-lo en valor.

Ampliar els plans de gesti6 a altres especies pesqueres, i fer-ho col-laborativament amb
les diferents confraries de pescadors del litoral de la Costa Brava, per afavorir la
sostenibilitat i la qualitat de les captures i alhora millorar els ingressos de la venda del
peix que reverteixen directament en els pescadors. Segons les converses mantingudes,
ja hi ha algunes iniciatives incipients en aquesta linia.

Des del GALP Costa Brava s’ha fet un estudi per identificar I'oferta formativa actual
adrecada al sector pesquer. Es important utilitzar aquesta informacid per a fer una bona
difusié de la formacid existent, aixi com analitzar si és possible poder oferir una formacid
professional més propera al territori (segons les converses mantingudes, sembla que
des del Departament s’esta treballant en alguna proposta, perd es troba en una fase
molt incipient).

Seguir treballant per incorporar els coneixements cientifics i introduir técniques de
pesca més sostenibles a les embarcacions. S’exposa com a iniciativa de referéncia la del
port de Palamds, on, dins el pla de gestid de la gamba, s’ha adoptat un Unic tipus de
portes d’arrossegament amb menys impacte sobre els fons i més estalvi energétic.
Aquest model es podria estendre a altres ports per fer més sostenible I’explotacid
pesquera.

Fer participar el sector en activitats que permetin promocionar i donar a conéixer I’ofici
(jornades, xerrades, trobades de debat, fires, participacié a escoles, etc.)

Fer trobades de pescadors amb peixateries per reforcar sinergies i aliances en contextos
diferents (debats, jornades festives, etc).

Convidar les peixateries a pescar per donar a coneixer 'ofici i posar-lo en valor (es
podrien aprofitar els festius locals de cada municipi que les peixateries tenen tancat per
anar a la pesca amb els pescadors d’un altre municipi vef).
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Fer una revisié de la legislacié vigent a diferents nivells i buscar el suport de les
institucions (diputacid, Generalitat, Estat).

Treballar per sensibilitzar els pescadors de la importancia de preservar els recursos
pesquers i adoptar practiques de pesca sostenibles, que afavoreixen la preservacié de
les espécies. En aquest sentit, s’apunta que les empreses pesqueres que sén de tradicid
familiar cada cop sén més sensibles i s’estan canviant certes practiques, pero hi ha
empreses amb treballadors ‘a sou’ ifo d’altres paisos d’origen amb els quals es podria
incidir amb temes de sensibilitzacié sobre bones practiques per a la sostenibilitat de la
pesca. De totes maneres, sembla que al Baix Emporda aquesta realitat social de la pesca
no és tan estesa com la que es pot trobar en ports d’altres comarques catalanes.

Esdevenir OPP facilitaria a les confraries podar optar a subvencions i captar financament
per a desenvolupar projectes que puguin anar en la linia de millorar la sostenibilitat de
I’explotacid pesquera i també millorar la cadena de valor del sector pesquer amb
iniciatives de millora de la distribucid i comercialitzacié del peix de llotja.

La diferenciacié del peix mitjancant certificacions de qualitat pot ajudar a mantenir els
preus de les especies pesqueres i a ‘protegir-se’ davant I’entrada a llotja de grans
majoristes i distribuidors. Donar valor al peix que es pesca a la costa. En aquest sentit,
des de la confraria de pescadors de Palamds ja s’hi esta treballant amb la gamba i també
es pensa en poder millorar la tragabilitat en altres productes pesquers.
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5.3.2.

Nivell 2. Distribucid

Buscar nous canals de distribucié per al peix sobretot per a aquelles espécies de menor
valor comercial i/o que se’n pesca més quantitat.

Millorar Petiquetatge en la distribucid perqué es pugui conéixer la procedéncia del
producte, i garantir que es conservi la tragabilitat, en especial el peix de llotja.

Sensibilitzar les empreses que operen en aquest nivell per diferenciar i posar en valor el
peix de llotja en els seus canals de distribucid.

Disposar d’una base de dades de les empreses que operen en aquesta baula de la
cadena de valor per a comunicar-s’hi i fer-los arribar informacié del seu interés i implicar-
les en la cadena de valor del producte pesquer de llotja.

Seguir treballant amb el mén academic i cientific per cercar nous métodes d’envasat
respectuosos amb el medi ambient que permetin conservar la qualitat del peix i garantir
la tragabilitat. En aquest sentit, com ja s’ha apuntat, des de la confraria de Palamds s’hi
esta treballant.
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5.3.3. Nivell 3. Transformacié

La convocatoria d’ajuts del GALP pot afavorir el sorgiment d’iniciatives empresarials
d’ambit privat ajudant a financar projectes de transformacié agroalimentaria a partir del
peix. En aquest sentit, s’apunta que el GALP Costa Brava ha financat un estudi economic
promogut per I'ajuntament de Palamds amb la participacid de la confraria de Palamds
per tal de comprovar la viabilitat del projecte de creacié d'una planta transformadora de
peix. Actualment s’esta a I’espera dels resultats. Si els resultats de I’estudi demostren la
viabilitat d’aquesta planta, seria una bona oportunitat per valoritzar el peix que
actualment té un baix valor comercial i generar més valor en la cadena pesquera, aixi
com crear ocupacié en aquesta baula de la cadena. Des del GALP es voldria aconseguir
que aquesta convocatoria sigui sol-licitada sobretot pels privats.

Treballar amb I'IRTA i I'Escola Agraria de ’Emporda per buscar la innovacié en els
productes transformats a base de peix, i pensant amb poder oferir productes que
aportin solucions a diferents perfils de consumidors (canal horeca, client particular,
restauracié col-lectiva, etc.)

Fer elaborats de qualitat a partir de peix orientats al canal horeca. En el cas dels
productes frescos a base d’hortalisses, llegums o carn ja existeixen productes orientats
al canal horeca, pero en el cas del peix, I'oferta és molt escassa.
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5.3.4. Nivell 4. Comercialitzacio

Buscar nous formats de comercialitzacié del peix que afavoreixin i facilitin la seva venda:
filetejat, precuinat, elaborat, venda a domicili, venda en linia, venda de peix del dia més
economic al final de la jornada per treure estocs, etc.

Orientar el model de comercialitzacié del peix de les peixateries tradicionals cap a
aquests nous formats de compra, per tal que puguin oferir un peix de qualitat llest per a
ser cuinat, i satisfer la necessitat del consumidor que no disposa de temps per esperar-se
a la peixateria a que li netegin el peix, o per al restaurant que no disposa de I’espai per a
netejar-se el peix.

Potenciar i destacar aquelles peixateries que treballen bé el peix de llotja, que a la
comarca hi sén presents, i seguir treballant perqué el col-lectiu de les peixateries del Baix
Emporda tingui unes bones practiques comercials del peix fresc a les peixateries
basades en I’honestedat. Es podria treballar en un manual de bones practiques del
sector de la peixateria i fer-lo extensiu a totes les peixateries per tal de treballar la
sensibilitzacid i involucrar les peixateries en la millora de la comercialitzacid del peix de
llotja.

En aquesta mateixa linia, la restauracié que utilitza el peix de llotja és un gran aliat per a
promoure el consum de peix i alhora ser-ne prescriptor entre la clientela. L’edicié d’un
manual de bones practiques adrecat a la restauracié podria ser una iniciativa d’interes
per a reforcar i visibilitzar aquells restaurants que treballen bé el producte pesquer i
alhora empoderar-los com a agents clau de la cadena de valor del sector pesquer com a
prescriptors.

Implantar la tapa, la racid petita de peix que volem promocionar (també els mends
degustacid), per aixi potenciar el consum de peix i alhora fer-lo més assequible.

Oferir tallers gratuits de cuina de peix fresc des dels restaurants per atraure l'interés de
la poblacié en consumir més peix fresc.

Valorar la conveniéncia d’activar el Gremi de peixaters o bé agrupar les peixateries del
Baix Emporda en una associacié o similar que pugui actuar com a interlocutor del
col-lectiu i canalitzar informacié del seu interes (formacions, jornades, etc.).

Disposar d’una base de dades de les empreses que operen en aquest nivell, per poder
canalitzar informacié del seu interés i implicar-les en la generacié de valor del peix de
llotja.

Reforcar la xarxa de peixateries de proximitat com uns aliats clau en la comercialitzacid
de peix de llotja que alhora actuen com a prescriptors i assessors del peix.

Fer trobades de pescadors amb peixateries per reforcar sinergies i aliances en contextos
diferents (debats, jornades festives, etc).
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Millorar la honestedat i sinceritat a les peixateries sobre I'origen del peix, a través de
més inspeccions i vigilancia a les peixateries.

Oferir formacié per professionalitzar I'ofici de peixater/a (ja hi ha formacié existent,
donar-la a coneéixer i millorar i especialitzar), i fer accions per fer atractiu I'ofici per
afavorir el relleu generacional.

Introduir el peix de llotja a la restauracié col-lectiva. Des del Consell Comarcal del Baix
Emporda s’esta treballant amb la incorporacié de producte local als menjadors escolars, i
un dels reptes és aconseguir introduir el peix de llotja.

Adoptar mesures per evitar el malbaratament de peix fresc que no s’ha pogut vendre a
les peixateries: cercar vies de canalitzacié d’aquest peix per a que pugui ser consumit
cuinat (restauracié col-lectiva) o bé canalitzar-lo cap a empreses que en pugui fer una
transformacié o bé nous models de comercialitzacié (venda de peix fresc del dia més
economic).
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5.3.5. Nivell 5. Consum

Val a dir que en aquest nivell referent al consum, hi ha moltes experiéncies i iniciatives
impulsades per diferents agents del sector pesquer, i entre les quals es destaca la feina
duta a terme per la confraria de Palamds arrel de la implementacid del seu Pla estrategic
per tal d’incentivar el consum de peix de llotja, revaloritzar espéecies de poc valor
comercial, tant entre la poblacid local com a nivell de pescadors, de restauracié o de
peixateries, o per millorar la tracabilitat del producte pesquer al llarg de la cadena. En
aquest sentit, 'oportunitat passaria per aprofitar tot aquest bagatge d’experiéncies i
aprenentatges coliderades per diferents agents de Palamds i valorar la seva
transferibilitat i/o adaptacié a la resta de municipis del Baix Emporda per teixir una
estratégia supralocal i amb major impacte en el conjunt de la comarca i també en la
cadena de valor.

Seguir treballant per donar a conéixer entre els consumidors el distintiu de peix de
llotja i que aquest sigui un distintiu exigit a les peixateries i a la restauracid i un element
de diferenciacid i singularitzacid.

Cercar iniciatives per incentivar el consum de peix més economic i/o de menor valor
comercial buscant altres perfils de consumidors (restauracié col-lectiva, menjadors
socials, etc.) si cal, amb una manipulacié prévia del peix.

Comunicar per desfer la idea preconcebuda que el peix és un producte car i donar a
conéixer peixos de valor comercial assequible per fer atractiu el peix fresc de llotja al
consumidor. En aquest sentit, les peixateries i la restauracié haurien de jugar un paper
clau com a prescriptores.

Saber explicar al consumidor que el peix d’aqui té més qualitat per la proximitat, el peix
com més temps passa des del moment de ser capturat més propietats perd. Tenir
argumentacié per explicar al consumidor les propietats del peix fresc i el que es va
perdent cada minut que passa fora del mar abans de ser consumit.

Es detecta una recuperacié de 'habit de compra als mercats municipals i a les peixateries
per part del segment de poblacid jove d’entre 30 i 40 anys (parelles sense fills 0 amb fills
petits). Cal vetllar per fer atractius els mercats municipals i les peixateries a aquest
segment de poblacié i fidelitzar-lo, ja que sdn el relleu que garanteix la continuitat dels
mercats municipals en els propers anys. Crear experiéncies de mercat, jugant amb les

emocions (vista, gust, olor, tacte).

El treball que s’esta duent a terme a la Costa Brava per aconseguir un turisme de qualitat
ha de ser un bon aliat per potenciar el consum de peix fresc a la comarca a través del
turisme gastronomic, i enfortir tota la cadena de valor del sector pesquer. Alhora, aquest
turisme gastronomic pot contribuir a desestacionalitzar el turisme, per tant, també
desestacionalitzar I’alta demanda de peix que es concentra a I’estiu, i afavorir una major
regularitat en els preus del peix.
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= També la modalitat de pescaturisme concebuda amb un format molt ampli i transversal,
més enlla de pujar a ’embarcacié de pesca, és una bona oportunitat per donar a
conéixer a la poblacié el mén de la pesca i tot el patrimoni (historic, gastronomic,
cultural, etc.) associat. Permet generar confianca, donar transparencia i donar a coneixer
I’ofici mitjancant més campanyes, jornades gastronomiques, activitats de pescaturisme
(diferents a pujar a pescar a la barca, com per exemple organitzar esmorzars saludables
basats amb peix fresc a bord d’embarcacions pesqueres com accié de divulgacid i
conscienciacié cap als consumidors).

= Seguir treballant amb la poblacié infantil que seran els consumidors del futur. Donar-los
a coneixer els sabors del peix fresc de llotja.

= Associar la component social al peix capturat a la nostra costa (darrere la pesca i el peix
hi ha unes persones que generen una activitat econdmica i que contribueixen al
desenvolupament local). Consumir peix fresc reforca I’economia local. Transmetre
aquest discurs és important, no només la qualitat, sind també el relat social del peix, un
argument més per conscienciar la poblacid.

» Seguir treballant per comunicar tots els aspectes positius que presenta el peix
vinculant-ho amb la salut. Es comenta que des del GALP s’han publicat unes guies sobre
el contingut d’'Omega3 del peix amb la participacid de cientifics de la universitat de
Girona; aquestes guies tenen per objectiu millorar I'aprofitament d'espécies poc
valorades perd amb un alt contingut d'omega-3 com sén el sorell o la melva, pel que fa a
les varietats tradicionals de la zona, o I'alatxa o el trencahams, entre les que augmenten
la seva preséncia a causa del canvi climatic; aixi com aprofitar organs com ara el fetge
per a la cuina o per utilitzar-los com a complements alimentaris.

| en definitiva, per aprofitar totes aquestes oportunitats, cal que totes les baules de la cadena
treballin en una mateixa direccié basada en el peix de llotja com a referent i nexe comq, i hi
hagi comunicacié dins dels agents de cada nivell i alhora intercomunicacid, coordinaci6 i
voluntat d’intercooperacié entre nivells.
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5.4.

Barreres i limitacions

Primer nivell. Produccié. BARRERES
Reduccié de la preséncia de determinades espécies de peix de valor comercial

Els preus de venda del peix estan subjectes a les subhastes de les llotges, els
pescadors no poden controlar ni marcar el preu del seu producte

Mercat global del mén del peix genera una gran competeéncia i distorsions en el
preu

Retrocés en el nombre d'embarcacions i de persones ocupades en el sector
L’as de noves tecnologies de pesca més eficients pot causar una major pressié
sobre els recursos pesquers

Les practiques de venda de peix dins I'economia submergida sén una
competéncia deslleial

La pescarecreativa de vegades entra en competéncia amb la pesca professional

Complexitat a I'hora de tirar endavant plans de egsti6 d'algunes espécies

Insuficient peix a les llotges per abastit tota la demanda del consumidor

Dificultats en la continuitat de I'ocupacié en el propi sector pesquer i el relleu
generacional que no esta garantit (baixa autoestima, inestabilitat en els
ingressos, formacio allunyada, manca d'interés en el sector pesquer per part dels
joves, poc incentiu per potenciar el rol de la dona en el sector, necessitat de
disposar dels titols de patr6 o de mariner per poder embarcar, etc.)

Quadre resum de barreres/limitacions i propostes d’actuacié

Solucions i propostes d'actuacid

Primer nivell. Produccié SOLUCIONS

Treballar iniciatives per al relleu generacional i les incorporacions de joves i dones al
sector
Dignificar I'ofici de pescador i tot ’entramat vinculat al primer nivell de la cadena

Ampliar els plans de gestid a altres espécies pesqueres, i fer-ho col-laborativament
amb les diferents confraries de pescadors del litoral de la Costa Brava

Difusié adient de tota I'oferta foramtiva actual existent adrecada al sector pesquer.

Seguir treballant per incorporar els coneixements cientifics i introduir tecniques de
pesca més sostenibles a les embarcacions.

Treballar per sensibilitzar els pescadors de la importancia de preservar els recursos
pesquers i adoptar practiques de pesca sostenibles, que afavoreixen la preservacid
de les espécies

Esdevenir OPP facilitaria a les confraries podar optar a subvencions i captar
financament per a desenvolupar projectes

La diferenciacid del peix mitjancant certificacions de qualitat pot ajudar a mantenir
els preus de les espécies pesqueres i a ‘protegir-se’ davant I’entrada a llotja de grans
majoristes i distribuidors

Fer participar el sector en activitats que permetin promocionar i donar a coneixer
I’ofici (jornades, xerrades, trobades de debat, fires, participacid a escoles, etc.)

Fer trobades de pescadors amb peixateries per reforcar sinergies i aliances en
contextos diferents (debats, jornades festives, etc).

Convidar les peixateries a pescar per donar a congixer ’ofici i posar-lo en valor (es
podrien aprofitar els festius locals de cada municipi que les peixateries tenen tancat
per anar a la pesca amb els pescadors d’un altre municipi vei).
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Segon nivell. Distribucié BARRERES

El peix és un producte fresc amb una caducitat molt curta, variable en funcié6 de
’espécie que cal distribuir molt rapid perque no perdi les seves qualitats.

No hi ha assegurada una tragabilitat real.

Les etiquetes que surten amb les cubetes del peix de llotja a vegades es perden o bé
les peixateries comenten que s’embruten i per aquest motiu no les posen

La restauracid de la comarca que va a les llotges a proveir-se diariament del peix
fresc s’ha reduit

La iniciativa de llotja virtual permet comprar telematicament, pero és un sistema
costos d’instal-lar per a les confraries

S’apunta que hi ha frau amb la gamba de Palamés (falsificacions o ts del nom de
forma no autoritzada per la Marca de Garantia Gamba de Palamds).

Recels dins del sector (tant pescadors com peixateries) vers les inciatives d'alguns
pescadors de treure’s la llicencia per poder comercialitzar directament el seu peix

Hi ha forta estacionalitat de la demanda de peix fresc, amb un pic molt elevat a
I’estiu, que fa incrementar molt els preus al llarg de la cadena, comencant per la
distribucié

La distribucié majorista entra en competéncia amb la distribucié minorista
(peixateries i restauracio) i pot alterar els volums de disponibilitat de producte i el
preus del peix al mercat.

Els majoristes que hi ha en una llotja tenen informacié a I’avancada sobre la
previsi6 de peix que s’ha pescat. Aquest factor genera canvis en el funcionament
tradicional de 'establiment de preus.

Fer una revisié de la legislacié vigent a diferents nivells i buscar el suport de les
institucions (diputacid, Generalitat, Estat).

Segon nivell. Distribucié SOLUCIONS

Buscar nous canals de distribucié per al peix sobretot per a aquelles espécies de
menor valor comercial i/o que se’n pesca més quantitat.

Millorar I’etiquetatge en la distribucié perque es pugui coneixer la procedéncia del
producte, i garantir que es conservi la tracabilitat, en especial el peix de llotja.

Sensibilitzar les empreses que operen en aquest nivell per diferenciar i posar en valor

el peix de llotja en els seus canals de distribucié.

Disposar d’una base de dades de les empreses que operen en aquesta baula de la
cadena de valor per a comunicar-s’hii fer-los arribar informacié del seu interes i
implicar-les en la cadena de valor del producte pesquer de llotja.

Seguir treballant amb el mén académic i cientific per cercar nous metodes d’envasat
respectuosos amb el medi ambient que permetin conservar la qualitat del peix i
garantir la tracabilitat
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Tercer nivell. Transformacié BARRERES Tercer nivell. Transformacié SOLUCIONS

Hi ha poques iniciatives empresarials a la comarca de transformacié o elaboracié
a partir del peix.

S’ha innovat poc amb I’elaboracié de productes alimentaris a partir del peix

Ales llotges del Baix Emporda no hi ha instal-lacions adequades per a fer algun
tipus de manipulacié i/o transformacié a partir del peix que surt de la llotja

La manipulacié del peix a la peixateria (treure espines, filetejar, etc.) pot encarir
el preu final de venda si aquest servei es cobra, sobretot per aquelles espécies de
peix més economiques i amb més espines (per exemple, el sorell) pero de menor
valor comercial

Hi ha poques sol-licituds per a projectes productius per part de privats d’ajuts en
el marc de la convocatoria d’ajuts del GALP a municipis pesquers.

Quart nivell. Comercialitzaci6 BARRERES

Manca de recursos des de les confraries per poder realitzar la tasca de
comercialitzacié adequada del peix de llotja

El peix de llotja no ha entrat a la restauracio col-lectiva.

La presentacié del peix de llotja als mostradors d’algunes grans superficies
comercials no esta diferenciada respecte la resta de peix procedent d’altres
costes

El peix de llotja a les grans superficies esdevé un reclam comercial per atraure els
compradors a aquest tipus d’establiments. En aquest sentit, les peixateries poden
perdre pes dins la cadena de valor

Es reconeix entre les peixateries que hi ha malbaratament de peix quan aquest
peix no s’ha pogut vendre (el peix es pot acabar llencant).

La convocatoria d’ajuts del GALP pot afavorir el sorgiment d’iniciatives empresarials
d’ambit privat ajudant a finangar projectes de transformacid agroalimentaria a partir
del peix
Treballar amb I'IRTA i ’Escola Agraria de ’Emporda per buscar la innovacié en els
productes transformats a base de peix, i pensant amb poder oferir productes que
aportin solucions a diferents perfils de consumidors (canal horeca, client particular,
restauracio col-lectiva, etc.)

Fer elaborats de qualitat a partir de peix orientats al canal horeca. En el cas dels
productes frescos a base d’hortalisses, llegums o carn ja existeixen productes
orientats al canal horeca, perd en el cas del peix, I’oferta és molt escassa.

Quart nivell. Comercialitzacié SOLUCIONS

Buscar nous formats de comercialitzacié del peix que afavoreixin i facilitin la seva
venda: filetejat, precuinat, elaborat, venda a domicili, venda en linia, venda de peix
del dia més economic al final de la jornada per treure estocs, etc.

Orientar el model de comercialitzacié del peix de les peixateries tradicionals cap a
aquests nous formats de compra, per tal que puguin oferir un peix de qualitat llest
per a ser cuinat

Potenciar i destacar aquelles peixateries que treballen bé el peix de llotja, que a la
comarca hi sén presents, i seguir treballant perqué el col-lectiu de les peixateries del

Baix Emporda tingui unes bones practiques comercials del peix fresc a les peixateries

basades en I’honestedat

L’edicié d’un manual de bones practiques adrecat a la restauracié podria ser una
iniciativa d’interes per a reforcar i visibilitzar aquells restaurants que treballen bé el
producte pesquer

Valorar la conveniencia d’activar el Gremi de peixaters o bé agrupar les peixateries
del Baix Emporda en una associacié o similar
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També s’identifiquen males practiques a les peixateries, com per exemple, la
venda com a peix fresc de peix que s’ha congelat i descongelat. Algunes
peixateries juguen amb el desconeixement de la clientela sobre all6 que es
considera peix fresc i allo que no ho és.

Les peixateries son reacies a posar I'etiqueta de la llotja al mostrador, malgrat
'obligatorietat, i no hi ha suficients controls per subsanar aquesta mala practica.

La venda en linia pot generar recels amb les peixateries

Les peixateries consideren que no reben informacié de les confraries, hi ha falta
de comunicacié entre els diferents nivells de la cadena.

les peixateries tenen un model de comercialitzacié del peix que no ha evolucionat
i no ha incorporat elements d’innovacié en la forma de vendre el producte, a
diferéncia d’altres tipologies de comercos de productes frescos, com poden ser
les carnisseries i xarcuteries

Algunes normatives de mercats municipals dificulten la modernitzacié i
actualitzacié del funcionament dels mercats per adaptar-se a la realitat de la
poblacié local en relacié als nous habits de consum (molts mercats no obren a les
tardes fet que podria afavorir la venda de peix fresc)

La restauracié que compra peix de llotja a majorista troba els preus del peix molt
elevats, sobretot durant I’estiu (fruit d’una major demanda) i ha d’ajustar molt els
marges comercials
La restauraci6 de peix de llotja ha baixat molt a la comarca. Es una restauracié de
gamma alta i no apta per a totes les butxaques.

Les cartes de la restauracié no acostumen a indicar el peix de llotja

Hi ha un model de restauracié basat en oferir uns preus economics i per tant, el
preu de cost de les matéries primeres no permet introduir el peix de llotja.

Disposar d’una base de dades de les empreses que operen en aquest nivell, per
poder canalitzar informacid del seu interes i implicar-les en la generacid de valor del
peix de llotja

Reforgar la xarxa de peixateries de proximitat com uns aliats clau en la

comercialitzacié de peix de llotja que alhora actuen com a prescriptors i assessors del

peix.

Introduir el peix de llotja a la restauracid col-lectiva

Adoptar mesures per evitar el malbaratament de peix fresc que no s’ha pogut
vendre a les peixateries

Fer trobades de pescadors amb peixateries per reforcar sinergies i aliances en
contextos diferents (debats, jornades festives, etc).

Millorar la honestedat i sinceritat a les peixateries sobre I'origen del peix, a través de
més inspeccions i vigilancia a les peixateries.

Oferir formacié per professionalitzar I'ofici de peixater/a (ja hi ha formacid existent,
donar-la a coneixer i millorar i especialitzar), i fer accions per fer atractiu I’ofici per
afavorir el relleu generacional.

Introduir el peix de llotja a la restauracid col-lectiva.

Implantar la tapa, la racié petita de peix que volem promocionar (també els mends
degustacio), per aixi potenciar el consum de peix i alhora fer-lo més assequible.

Oferir tallers gratuits de cuina de peix fresc des dels restaurants per atraure l'interés
de la poblacidé en consumir més peix fresc.
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Cinqué nivell. Consum BARRERES Cinqué nivell. Consum SOLUCIONS

Es constata una pérdua de coneixement de "ampli ventall de peix que podem
trobar a les llotges del Baix Emporda, i en conseqiient, a les peixateriesiala
restauracio locals

Hi ha molt desconeixement sobre el peix fresc: qué es considera peix fresc i qué
no.
S’ha perdut el coneixement de I’estacionalitat de les espécies de peix.

La clientela de la restauracid i de les peixateries no demanda encara peix de llotja ni
tampoc reclama veure les etiquetes

La tendéncia que s’observa sobre el canvi d’habits de consum del peix fresc d’'un
segment de la poblacié cap a les grans superficies en detriment de les peixateries
i mercats municipals pot contribuir a la pérdua de coneixement (que ja s’esta
donant actualment) de I’'ampli ventall d’espécies de peix de llotja

La restauracié que treballa amb peix de llotja aprecia un canvi en els habits de
consum de peix cap a altres espécies. Han deixat de cuinar algunes especies
d’aquest tipus de peix d’escata per aquest canvi d’habits.

A les peixateries també s’observa el canvi d’habits de consum de peix. La societat
actual vol immediatesa, i té el temps just.

Hi ha la creenca estesa entre molts consumidors que el peix fresc és un producte
car, cosa que en frena el seu consum.

La poblaci6 infantil esta perdent els sabors del peix fresc i de qualitat degut al
canvi de pautes de consum cap a altres espécies de peix de consum majoritari de
sabors més neutres i/o de menor qualitat.

Han circulat determinats missatges negatius sobre el peix (microplastics, anisakis,
etc.), algunes vegades descontextualitzats o poc rigorosos, que han comportat
com a consegqiiéncia la reduccié en el consum de peix fresc.

Hi ha moltes experiéncies i iniciatives impulsades per diferents agents del sector
pesquer per tal d’incentivar el consum de peix de llotja, revaloritzar espécies de poc
valor comercial, tant entre la poblacié local com a nivell de pescadors, de restauracid
o de peixateries, o per millorar la tragabilitat del producte pesquer al llarg de la
cadena ; seria important transferir aquestes experiéncies o adaptar-les a la resta de
la comarca.

Seguir treballant per donar a conéixer entre els consumidors el distintiu de peix de
llotja

Cercar iniciatives per incentivar el consum de peix més economic i/o de menor valor
comercial buscant altres perfils de consumidors

Comunicar per desfer la idea preconcebuda que el peix és un producte caridonar a
coneéixer peixos de valor comercial assequible per fer atractiu el peix fresc de llotja al
consumidor

Cal vetllar per fer atractius els mercats municipals i les peixateries a aquest segment
de poblacid (30-40 anys) i fidelitzar-lo

Turisme gastronomic pot contribuir a desestacionalitzar el turisme, per tant, també
desestacionalitzar I’alta demanda de peix que es concentra a I’estiu, i afavorir una
major regularitat en els preus del peix.

La modalitat de pescaturisme concebuda amb un format molt ampli i transversal,
més enlla de pujar a ’embarcacié de pesca, és una bona oportunitat per donar a
conéixer a la poblacié el mdn de la pescai tot el seu patrimoni

Seguir treballant amb la poblaci¢ infantil que seran els consumidors del futur. Donar-
los a conéixer els sabors del peix fresc de llotja.

Seguir treballant per comunicar tots els aspectes positius que presenta el peix
vinculant-ho amb la salut.
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6. Conclusions

La Diagnosi de la cadena de valor del sector pesquer del Baix Emporda ha permés realitzar un
treball qualitatiu per coneixer el funcionament de cadascuna de les diferents baules de la cadena
de valor del sector pesquer i identificar de manera qualitativa la contribucié de cada baula en la
generacié de valor de la cadena i el grau d’aquest valor que queda a la comarca. Per mitja de
consultes de documentacid sobre el sector pesquer, a nivell estatal, catala i comarcal
(estadistiques, informes, publicacions, estudis), complementades amb la realitzacié de diferents
entrevistes a agents clau de les diferents baules de la cadena del sector pesquer del Baix
Emporda, i amb la realitzacié d’una reunié de treball amb la comissié de seguiment del projecte,
s’han analitzat diferents variables per coneixer el recorregut que segueix el peix de llotja, el grau
de valoritzacié de les diferents espécies pesqueres, la tracabilitat del peix de llotja i el seu consum
a la comarca. Com a resultat d’aquest treball, per cada baula de la cadena de valor del sector
pesquer, s’han identificat a mode qualitatiu les principals limitacions i barreres que frenen el
consum de peix de llotja a la comarca; i alhora també s’han apuntat algunes possibles solucions
per superar aquestes barreres i limitacions.

En el primer nivell de la cadena de valor, la produccid, val a dir que el sector pesquer té unes
caracteristiques propies que el diferencien de la resta de sectors del sector agroalimentari. Els
pescadors utilitzen/pesquen un bé public com el peix i per aquest motiu la venda esta regulada a
través de les llotges. Fent que els pescadors no puguin comercialitzar directament el seu
producte, practica util a d’altres sectors. Alhora el seu producte és molt fresc amb una caducitat
molt curta, combinat amb el comer¢ mundial que permet el transport a escola mundial sense
gaires complicacions. Per tant, com hem dit, el preu del peix és determinat pels seus compradors
a la subhasta, de tal manera que els pescadors, tot i haver-lo pescat, no en poden determinar el
preu de la primera venda. Hi ha iniciatives reeixides vinculades als plans de cogestid de
determinades espécies que han aconseguit millorar la sostenibilitat de les captures i alhora
aconseguir millors preus per als pescadors amb la primera venda. També els pescadors es van
apoderant en la participacié a la cadena de valor mitjancant la presa de consciéncia per a
I’adopcid de mesures de sostenibilitat de la pesca i de millora de la seva tracabilitat i valoritzacid.
El principal repte d’aquest nivell, i alhora, la base de tota la cadena de valor, és treballar el relleu
generacional i les noves incorporacions al sector, amb una visid oberta i flexible.

En el segon nivell de la cadena de valor, la distribucid, ’aparicié de nous perfils de distribuidors a
les llotges i un progressiu retrocés de la participacié dels operadors tradicionals (peixateries i
restauracid) obren un nou escenari en el qual s’ha de treballar per garantir la tracabilitat del
producte pesquer de llotja i alhora per valoritzar les diferents espéecies pesqueres, en especial, les
de menor valor comercial perd de bon valor nutricional i gastronomic. La gliestié de I'etiquetatge
també és un ambit clau per poder garantir la tragabilitat i, alhora, la confianca del consumidor
final. Aquest nivell esta evolucionant i sera interessant poder aprofundir-hi en una segona fase per
conéixer més de prop el seu funcionament i la seva contribucié a la cadena de valor del sector
pesquer.
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El tercer nivell, corresponent a la transformacid, és un nivell poc desenvolupat, amb comptades
iniciatives empresarials a la comarca, i amb poc grau d’innovacié i diversificacié. Es un nivell que
podria generar valor a la cadena i que requereix d’una analisi més en profunditat per poder
congixer com pot contribuir a generar-lo.

El quart nivell, el de la comercialitzacié, també és un nivell que ha anat evolucionant a ritmes
diferents en funcié dels perfils d’empreses que operen en aquest nivell. Aixi, d’'una banda, la
restauracié de la comarca que treballa amb peix de llotja és molt poca, malgrat la comarca estigui
orientada al turisme i amb molta activitat terciaria. Alhora, aquesta restauracié s’ha hagut
d’ajustar a la demanda de la clientela tant pel que fa a la disponibilitat pressupostaria, reduida en
un context de crisi, com pel que fa a la demanda de certes espécies de peix, degut als canvis en el
consum de peix (desconeixement d’especies i canvi d’habits culinaris). Pel que fa a les peixateries,
aquestes presenten com a principal limitant la seva escassa evolucié del model de negoci per
poder adaptar-se a les noves necessitats de la societat, que cada vegada coneix menys espeécies
de peix i alhora disposa de menys temps per anar a comprar al comerg local, i pel que fa a les
peixateries, a esperar que li preparin el peix. Mantenir i ampliar la confianca amb la peixateria
tradicional és un element essencial per fidelitzar nova clientela; per aquest motiu, treballar en un
adequat etiquetatge i en una comunicacio sincera de la procedéncia i qualitat del producte sén
aspectes claus per reforcar els circuits curts de comercialitzacié del peix.

En el cinqué nivell corresponent al consum, és evident que els habits de consum de peix de la
societat actual han canviat: s’ha perdut el coneixement de les diferents espécies de peix, els
habits culinaris i gastronomics s’han modificat, les campanyes informatives negatives sobre el
peix n’han fet reduir el seu consum, a la poblacié infantil no li agrada el peix, apareixen nous
canals i formats per comprar el peix, etc. No obstant, a la comarca del Baix Emporda s’estan
duent a terme iniciatives diverses per fomentar el consum de peix i donar a coneixer el peix de
llotja, amb les quals cal seguir treballant.

De manera transversal, per enfortir la cadena de valor del sector pesquer del Baix Emporda, és
necessari treballar tots els nivells de la cadena en una mateixa estrategia fonamentada en el peix
de llotja com a element articulador i nexe d’unié de totes les baules. Perqué aix0 sigui possible, cal
generar la confianga entre els diferents agents i trobar punts de col-laboracié i cooperacid tant
dins de cada nivell com entre nivells.

Per dltim, aquesta diagnosi de la cadena de valor del sector pesquer del Baix Emporda a nivell
qualitatiu és objecte de ser ampliada amb una segona fase per poder fer una aproximacio a nivell
més quantitatiu per cadascuna de les baules de la cadena.
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8.1.

Model d’entrevista a pescadors del Baix Emporda
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DIAGNOSI DE LA CADENA DE VALOR DEL PEIX DEL BAIX EMPORDA

Impulsat per : Realitzat per:

CONGELL COMARIAL

DEL GAIN EMPORDA

Amb el suport de:
Unio Europea G <

Fons Europeu
Maritim i de la Pesca

Generalitat de Catalunya
Uik Departament d’Agricultura,
Ramaderia, Pesca i Alimentacid

ENTREVISTA A PESCADORS DEL BAIX EMPORDA

Part 1. Dades de I’empresa pesquera

1.1. Dades

Nom de la tripulacid
CIF

Persona de contacte
Municipi

Comarca

Tel:

Ale:

O O O O O O O

1.

N

. Perfil de ’empresa pesquera
Titular de la tripulacid.
Edat
Numero de treballadors
(i quants d’ells sén familia)?
Genere (home/dona)
Autonoms [ assalariats:
Temporalitat de ’ocupacié (quants ocupats tot I’'any/quants temporals)
Edats
Volum de facturacié anual i d’ingressos (descomptades les despeses, quant li queda?)
Viabilitat de I’activitat en 5-10-15 anys (segons edat titular).
o Silaresposta és negativa, motius:

O 0O 0O 0O O O O O O O

o Estaassociat a alguna confraria de pescadors?
O si. Quina?
O No

o Estaassociat a alguna associacié d’armadors?
O si. Quina?
O No

o Estaassociat a alguna associacié de comerciants de peix?
O si. Quina?
O No

Part 2. Dades sobre I’activitat extractiva




2.1. Tipus d’activitat pesquera que realitza:
O Arrossegament [ Arts menors [ Encerclament [ Palangre de fons [ Palangre de superficie

O Auxiliars

Tipologia d’espécies pesqueres que captura:
Peix blau:

O Seité 0O Sardina OSorell OVerat O Tonyina O Bonitol O Emperador O Alatxa O Melva O
Sonso

Crustacis, mol-luscs i cefalopodes:

O Gamba vermella [0 Gambablanca [ Escamarla [ Llagosta [ Popblanc [ Pop roquer
O calamar

Peix blanc:
O Llu¢ OBesuc OCongre [OGall OLlobarro Ollenguado [OMaire COMero [OMollera OOrada
OPagell ORap [ Roger OBrotolade fang [ Castanyola

O Altres... quines?

2.2. Volum de captures segons les principals espécies:
Volum captures

Espeécies Kg./dia | % del total

Seitd

Sardina
Alatxa

Gamba rosada

Llug

Melva

Sorells

Brotola de fang

Pop blanc

Rap

Tonyina

Bonitol

Castanyola

Emperador

Sonso
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Altres:

2.3. Participa en algun pla de cogestié? En quin?

2.4. | si creuen que se n’ha de fer per a d’altres especies

2.5. Hi ha espécies emergents? Quines?

2.6. Quines caracteristiques té el vostre producte que el diferencia i singularitza?

2.7. Tendencia de I'activitat extractiva en els darrers 3 anys
O Augment del nombre de captures en els darrers 3 anys
[0 Disminucié del nombre de captures en els darrers 3 anys
O sha mantingut

2.8.Teniu intencidé d’incrementar el volum d’extraccid a curt termini?
[ si. Per que?
I No. Per que?

2.9.Si teniu intencié d’incrementar el volum d’extraccidé, compteu amb els recursos humans, tecnics i
econdmics necessaris per a poder-ho fer?

O si

0 No. Queé us manca?

2.10.  Té dificultats a I’hora d’aconseguir personal (si és el patré de ’embarcacié)?
O Si. Per que?

O No

Possibles solucions?

2.11.  Quines mesures aplicaria per fer més sostenible la pesca?

2.12.  Quines mesures aplicaria per augmentar el rendiment de les captures?

Per quines espécies?

2.13.  Teniu intencid d’ampliar I’activitat pesquera per mitja de la transformacié de productes derivats del
peix?
O si. Per que?
I No. Per qué?

Si és que si, quin tipus de productes transformats teniu previst produir?

2.14.  Quins productes transformats derivats del peix considereu que tindrien més sortida al mercati que
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actualment, no s’estan elaborant a la comarca?
)

Part 3. Dades sobre comercialitzacio i distribucio

3.1 Canals de comercialitzacid dels seus productes. Indicar el % que representen cadascun.
[J Llotja, a quina/es va? % que representa de la venda
[J hi ha qui puntualment també te llicéncia de peixater o distribuidor

3.2. Ens pot explicar com funciona la llotja? Qui i com pot accedir a la llotja? Qui hi acaba participant? Com es
determina el preu del peix?

3.3. Ens pot explicar el preu que rep com a pescador per les seves captures? | com es determina?

3.4.Preu. Considera just el preu que rep per les seves captures pesqueres?
Si. Per que?

No. Per qué?

3.5. Possibles solucions per incrementar els preus justos que rebin els pescadors?

3.6.Té coneixements del perfil de clients que acaben comprant el seu peix?
[ si. Per que?
[J No. Per qué?

Local (municipi) %
De la comarca %
De la provincia %
De Barcelona i area metropolitana %
De la resta de Catalunya %
De la resta de |'Estat espanyol %
D’importacio %
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Part 4. Analisi de reptes i oportunitats per incrementar el consum local de peix del Baix Emporda

Quines barreres condicionen I'increment del consum local de peix a la comarca? (desconeixement espécies,
perdua de tragabilitat, etiquetatge, manca d’informacié, manca de transformacio i/o envasat, etc.)

[J Des de la vessant dels pescadors:

[J Des de lavessant de les peixateries

[0 Des de la vessant dels restaurants

[J -Des de la vessant de la poblacié local

4.2.Quines solucions proposaria per fer front a aquestes barreres a I’hora d’incrementar el consum local de peix
a la comarca?

[0 Des de lavessant dels pescadors:

-Des de la vessant de les peixateries

O Des de la vessant dels restaurants

[0 Des delavessant de la poblacié local

4.3.Quines oportunitats de negoci creu que existeixen entorn de la cadena de valor del peix al Baix Emporda
gue no estan essent aprofitades?
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8.2.

Model d’entrevista a confraries de pescadors del Baix Emporda
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DIAGNOSI DE LA CADENA DE VALOR DEL PEIX DEL BAIX EMPORDA

Impulsat per : Realitzat per:

CONGELL COMARCAL

DEL GAIN EMPORDA

Amb el suport de:

illli Generalitat de Catalunya Unidé Europea G <
! Fons Europeu
Ulk Departament d’Agricultura, S Europ

Ramaderia, Pesca i Alimentacié Maritim i de la Pesca

ENTREVISTA A CONFRARIA DE PESCADORS DEL BAIX EMPORDA

Part 1. Dades de la confraria

1.2. Dades

Nom de la confraria
CIF

Persona de contacte
Municipi

Comarca

Tel:

Ale:

O O O O O O O

1.3. Organitzacié de la confraria

Nombre de pescadors professionals que agrupa.

Ambit territorial de pesca

Numero de treballadors

(i quants d’ells sén familia)?

Genere (home/dona)

Autonoms / assalariats:

Temporalitat de ’ocupacié (quants ocupats tot I’any/quants temporals)
Edats

O 0 0O O O O O O

Part 2. Funcionament de la confraria pel que fa a I’activitat pesquera

2.1. Tipus d’activitat pesquera que realitza:
O Arrossegament [ Arts menors [ Encerclament [ Palangre de fons [ Palangre de superficie

O Auxiliars

2.2. Tipologia d’espécies pesqueres que captura:
Peix blau:

O Seité 0O Sardina OSorell OVerat O Tonyina O Bonitol O Emperador O Alatxa O Melva O
Sonso

= Crustacis, mol-luscs i cefalopodes:
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O Gamba vermella [0 Gambablanca [ Escamarla [ Llagosta [ Popblanc [ Pop roquer
O Calamar

O Cranc blau O Ericons

= Peix blanc:
O Llu¢ OBesuc OCongre [OGall OLlobarro OLlenguado [OOMaire COOMero [OMollera OOrada

OPagell O Rap [ Roger OBrotolade fang [ Castanyola

O Altres... quines?

2.3. Volum de captures segons les principals espécies:
Volum captures

Especies Kg./dia % del total
Seitd

Sardina

Alatxa

Gamba rosada

Lluc

Llenguado

Melva

Sorells

Brotola de fang

Pop blanc

Rap

Tonyina

Bonitol

Castanyola

Emperador

Sonso

Cranc blau

Ericons

Altres:

2.4. Participa en algun pla de cogestid? En quin?
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| si creuen que se n’ha de fer per a d’altres especies

Hi ha espécies emergents? Quines?

2.5. Quines caracteristiques té el vostre producte que el diferencia i singularitza?

2.6. Tendencia de I'activitat extractiva en els darrers 3 anys
O Augment del nombre de captures en els darrers 3 anys
[J Disminucié del nombre de captures en els darrers 3 anys
[0 s’ha mantingut

2.7. Teniu intencid d’incrementar el volum d’extraccid a curt termini?
[ si. Per que?
[J No. Per qué?

2.8.Si teniu intencié d’incrementar el volum d’extraccié, compteu amb els recursos humans, tecnics i
econdmics necessaris per a poder-ho fer?

O si

0 No. Queé us manca?

2.9.Volum de facturacié anual i d’ingressos (descomptades les despeses, quant li queda?)
Els pescadors quant paguen per estar a la confraria?
2.10. Viabilitat de I’activitat en 5-10-15 anys (segons edat titular).

o Silaresposta és negativa, motius:

O Si. Quina?
O No

2.11.  Quines mesures aplicaria per fer més sostenible la pesca?

2.12.  Quines mesures aplicaria per augmentar el rendiment de les captures?

Per quines espécies?

2.13.  Teniu intencidé d’ampliar I’activitat pesquera per mitja de la transformacié de productes derivats del
peix?
O si. Per que?
I No. Per qué?

Si és que si, quin tipus de productes transformats teniu previst produir?
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2.14.  Quins productes transformats derivats del peix considereu que tindrien més sortida al mercat i que
actualment, no s’estan elaborant a la comarca?

Part 3. Dades sobre comercialitzacio i distribucio

3.1 Canals de comercialitzacid dels seus productes. Indicar el % que representen cadascun.
[J Llotja, a quina/es va? % que representa de la venda
[J hiha qui puntualment també te llicencia de peixater o distribuidor

3.2. Ens pot explicar com funciona la llotja? Qui i com pot accedir a la llotja? Qui hi acaba participant? Com es
determina el preu del peix?

3.3. Hi ha algun document que registri el peix que cada pescador ha portat a la llotja?

3.4.Ens pot explicar el preu que rep com a pescador per les seves captures? | com es determina?
* Quin marge va cap a la confraria i quin marge cap al pescador?

* Hihauns % establerts d’alguna manera?

* Cadaquan es fan els pagaments als pescadors?

3.5.Tenen llotja de venda virtual?

3.6.Preu. Considera just el preu que rep per les seves captures pesqueres?
Si. Per qué?

No. Per qué?

3.7. Possibles solucions per incrementar els preus justos que rebin els pescadors?

3.8.Té coneixements del perfil de clients que acaben comprant el seu peix?
[ si. Per que?
J No. Per qué?

Local (municipi) %
De la comarca w2
De la provincia w2
De Barcelona i area metropolitana . %
De la resta de Catalunya w2
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De la resta de I'Estat espanyol %

D’importacio %

Etiquetatge. Com ho fan?

Quina informacié hi posa?

Iniciatives d’etiquetatge ‘Peix de llotja’, altres... Funcionament? Opinié? Ho estan fent?

Peix de pobre. Es valora a la llotja? Com es podria valoritzar? Coneix d’iniciatives?

Part 4. Analisi de reptes i oportunitats per incrementar el consum local de peix del Baix Emporda

Quines barreres condicionen I'increment del consum local de peix a la comarca? (desconeixement espécies,
pérdua de tragabilitat, etiquetatge, manca d’informacié, manca de transformacié i/o envasat, etc.)

[0 Des de lavessant dels pescadors:

O Des de la vessant de les confraries:

[J Des de lavessant de les peixateries

[0 Des de la vessant dels restaurants

[0 Des delavessant de la poblacié local

4.2.Quines solucions proposaria per fer front a aquestes barreres a I’hora d’incrementar el consum local de peix
ala comarca?

[0 Des de lavessant dels pescadors:

[0 Des de la vessant de les confraries:

[0 Des de lavessant de les peixateries

O Des de la vessant dels restaurants
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[J Des de la vessant de la poblacié local

4.3.Quines oportunitats de negoci creu que existeixen entorn de la cadena de valor del peix al Baix Emporda
gue no estan essent aprofitades?

4.4. Coneix els opp (organitzacio de productors pesquers)? Hi té interes? Coneix d’alguna iniciativa?
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8.3. Model d’entrevista a peixateries del Baix Emporda
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DIAGNOSI DE LA CADENA DE VALOR DEL PEIX DEL BAIX EMPORDA

Impulsat per : Realitzat per:

CONGELL COMARTAL

DEL GAIN EMPORDA

Amb el suport de:

Generalitat de Catalunya Unidé Europea G <
ULk Departament d’Agricultura, Fons Europeu
Ramaderia, Pesca i Alimentacié Maritim i de la Pesca

ENTREVISTA A PEIXATERIES DEL BAIX EMPORDA

Part 1. Dades de la peixateria

1.3. Dades

@)

O O O O O O

Nom de la peixateria
CIF

Persona de contacte
Municipi

Comarca

Tel:

Ale:

1.

N

O O O O

Perfil de ’empresa

Figura juridica:

Titular de ’empresa:

Edat

Numero de treballadors

(i quants d’ells sén familia)?

Genere (home/dona)

Autonoms / assalariats:

Temporalitat de ’ocupacié (quants ocupats tot I’'any/quants temporals)

Edats

Volum de facturacié anual i volum d’ingressos (descomptades les despeses, quant li queda?)

Tendencia de I'activitat economica de la vostra peixateria en els darrers 3 anys
0 Augment de I'activitat (facturaci, clientela, etc.) en els darrers 3 anys
[ Disminucié de I'activitat en els darrers 3 anys

O S’ha mantingut

Viabilitat de I’activitat en 5-10-15 anys (segons edat titular).
o Silaresposta és negativa, motius:
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o Esta associat a algun gremi de peixaters?
O si. Quina?
O No

o Esta associat a alguna associacié de comerciants?
O si. Quina?
O No

Compta amb algun distintiu de qualitat?
O si. Quin?
O No

o

O

Disposeu de botiga on-line?
O Si. Com li funciona?
O No

Part 2. Dades sobre I’activitat de la peixateria

2.15.  Tipologia d’especies de peix locals que comercialitza a la seva peixateria:

Peix blau:
O Seité6 O Sardina OSorell OVerat O Tonyina O Bonitol O Emperador O Alatxa O Melva O
Sonso

Crustacis, mol-luscs i cefalopodes:
O Gamba vermella [0 Gambablanca [ Escamarla [ Llagosta [ Popblanc [ Pop roquer
O calamar

Peix blanc:
O Llu¢ OBesuc OCongre [OGall OLlobarro OLlenguado [OMaire COMero [OOMollera
OOrada

OPagell O Rap [ Roger OBrotolade fang [ Castanyola

O Altres... quines?

2.16.  Volum de vendes segons les principals espécies locals que sén més demandades per la clientela
(quines tenen més sortida comercial):

Volum de vendes
Espeécies Kg./dia o % del total Perfil clientela que més demanda | Origen
mes I’espécie (resposta 2.3) /procedéncia /
proveidor
Seitd
Sardina
Alatxa
Gamba rosada
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Llug

Melva

Sorells

Brotola de fang

Pop blanc

Rap

Tonyina

Bonitol

Castanyola

Emperador

Sonso

Altres:

2.17.  Quina tipologia de clientela té la seva peixateria?
— Segons perfil del client:

[J Joves menors de 30 anys (.....%)

[ Parelles o singles majors de 30 anys sense fills (.....%)
[0 Families d’entre 30 i 50 anys amb fills (.....%)

[0 rFamilies d’entre 50 i 65 anys (.....%)

[J Persones o parelles majors de 65 anys (.....%)

— Segons procedéncia:
O veins del municipi (......%)
[ clients de 2a residencia (......%)
O Turistes nacionals (......%)
O Turistes internacionals (......%)
O Altres (......%)

2.18.  Hiha especies més demandades en funcid del perfil de clientela?
O Si. Quines? Respostes al quadre de la pregunta 2.2
O No

2.6. Els vostres clients us demanen la procedéncia del peix fresc?
[J No, no ho demanen
[ si, ho demanen. Quin tipus de clients?
o Veins del poble de tota la vida
o (Clients de 2a residéncia
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o Turistes esporadics.
o Altres

2.7.Hi ha especies emergents que podrien tenir més sortida comercial aplicant certes mesures? Quines?

2.8.Quines iniciatives es podrien posar en practica per incentivar el consum d’espécies de peix menys
conegudes?

2.9. Quines caracteristiques té el vostre producte/peixateria que el diferencia i singularitza? Queé allo creieu que
fa atractiva la vostra peixateria per a la vostra clientela?

2.10. Quins serveis oferiu actualment des de la vostra peixateria?

Neteja i filetejat del peix

Plats elaborats / transformats amb peix . Quins?

Distribucid i venda a restaurants. Quins? Com ho feu (comandes, repartiment, etc.)?
Etiquetatge / identificacid de la procedéncia del peix de llotja

Assessorament [ consells [ informacié sobre les diferents espécies i el seu Us/consum a la

OO

N
=

OO0z 000

Venda on-line i repartiment a domicili. Com?
Altres

2.11.Teniu intencié d’introduir canvis en el vostre negoci?
O si. per que?
OO Ampliar el local
Ampliar la plantilla
Ampliar el perfil de venda d’espeécies de peix

O

O

[0 Ampliar 'oferta de venda productes derivats del peix

OO oferir una linia de producte propi transformat derivat del peix (plats semipreparats, etc.)
O

Altres serveis vinculats al mdn del

J No. Per qué?

2.12.Si teniu intencié d’introduir nous canvis al vostre negoci, compteu amb els recursos humans, técnics i
econdmics necessaris per a poder-ho fer?

O si

[0 No. Que us manca?

Formacid
Assessorament tecnic
Recursos humans
Recursos economics
Altres:

OoOoOoOod
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2.13.Té dificultats a I’hora d’aconseguir personal per treballar a la peixateria?
O Si. Per que?
O No

Possibles solucions?

2.13.Teniu intencié d’ampliar I'activitat de la peixateria per mitja de la transformacid de productes derivats del
peix?

[J si. Per que?

[J No. Per que?

Si és que si, quin tipus de productes transformats teniu previst produir?

2.15. Quins productes transformats derivats del peix considereu que tindrien més sortida al mercat i que
actualment, no s’estan elaborant a la comarca?

Part 3. Dades sobre I’abastiment del peix

3.1. Teniu peix procedent de la comarca del Baix Emporda?
[ si, tot 'any
O Segons temporada. Quina i de quins productes?
O No, mai

3.2. Si NO en teniu, per que no en teniu? Motius
[ No m’ho he plantejat mai. Per quin motiu?
O Problemes amb els proveiments (escassetat de producte, estacionalitat, etc)
O pificultats amb la gesti6 al comerg
0 manca de coneixements sobre el producte (per part del botiguer/a)
O manca de demanda per part dels seus clients
O Elpreu
O Altres motius de no plantejar-s’ho. Quins?

O Cap motiu en concret

[ crec que no aporten cap valor afegit al meu comerc
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3.3. Us plantegeu incorporar-los de cara a un futur?
[ si. Quins i per qué?
[ No. Per que?

3.4. Si en teniu, per qué teniu peix local pescat al Baix Emporda?

[J Perlaseva qualitat

[J Perla demanda de la meva clientela

[J Per donar suport a ’economia local (per principis)
[J Altres motius: ......u.......

3.5. Identifiqueu els peixos locals al vostre establiment?
[J No. No tenim cap element diferenciador. Per qué?
[J si, ho identifiquem. Com? I qué hi posa?
o Seccid especifica de peix local al mostrador
o Etiqueta o cartell
o Altre

[J No ho identifiquem perd ho expliquem de paraula a aquells clients que sabem que busquen peix

local.

3.6.Quins son els seus principals canals de subministrament que empra a I'hora d’abastir-se d’aquestes

especies?
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3.7.Quines dificultats o barreres té per incrementar més la compra local de peix que es captura al Baix

Emporda?
[J Problemes amb els proveiments (escassetat de producte, estacionalitat, transport, etc.)
[0 Manca de coneixements sobre aquests productes (per part del peixater/a)
[0 Manca de demanda per part dels seus clients
[J Tipus d’envasat (quantitats, packaging, etc.)
[0 Necessitats especifiques del producte (caducitat curta, producte fresc o necessitats de
refrigeracid, etc.)
O el preu
O Altres. Quin?
O Cap
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3.8. Quines solucions o estrategies heu trobat per fer front a aquests problemes o dificultats?

Tipus de dificultat Solucid aplicada per fer front a la dificultat

3.9. Considera que paga un preu just per les espécies locals que compra?
[ si. Per que?
[ No. Per que?

3.10. Quin marge comercial apliqueu al preu del peix fresc? Es igual que la resta? Més gran o més petit?

3.11. Possibles solucions per incrementar els preus justos que rebin els pescadors?

Part 4. Analisi de reptes i oportunitats per incrementar el consum local de peix del Baix Emporda

4.1. Quines barreres condicionen increment del consum local de peix a la comarca? (desconeixement
espeécies, pérdua de tracabilitat, etiquetatge, manca d’informacié, manca de transformacid i/o
envasat, etc.)

[J Des de la vessant dels pescadors:

[0 Des de lavessant de les peixateries

[0 Des de la vessant dels restaurants

[J Des delavessantdela poblacid local

4.2.Quines solucions proposaria per fer front a aquestes barreres a I’lhora d’incrementar el consum local
de peix a la comarca?
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[J Des de la vessant dels pescadors:

[J Des de lavessant de les peixateries

[0 Des de la vessant dels restaurants

[0 Des delavessantdela poblacid local

4.3.Quines oportunitats de negoci creu que existeixen entorn de la cadena de valor del peix al Baix
Emporda que no estan essent aprofitades?
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8.4. Model d’entrevista a empreses d’industria transformadora del Baix
Emporda
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DIAGNOSI DE LA CADENA DE VALOR DEL PEIX DEL BAIX EMPORDA

Impulsat per : Realitzat per:

CONGELL COMARTAL

LEL BAIX EMPORDA

Amb el suport de:

Generalitat de Catalunya Unidé Europea G <
ULk Departament d’Agricultura, Fons Europeu
Ramaderia, Pesca i Alimentacié Maritim i de la Pesca

ENTREVISTA A EMPRESES D’INDUSTRIA TRANSFORMADORA DEL PEIX DEL BAIX EMPORDA

Part 1. Dades de I’empresa pesquera

1.4. Dades
o Nom de I’empresa Depurabrava
CIF
Persona de contacte
Municipi
Comarca
Tel:
Ale:

O O O O O O

1.5. Perfil de ’empresa elaboradora
Titular
Edat
Numero de treballadors
(i quants d’ells sén familia)?
Genere (home/dona)
Autonoms [ assalariats:
Temporalitat de 'ocupacié (quants ocupats tot I’'any/quants temporals)
Edats
Volum de facturacié anual i volum d’ingressos (descomptades les despeses, quant li queda?)
Tendeéncia de I'activitat economica de la vostra peixateria en els darrers 3 anys
OO Augment de I'activitat (facturacio, clientela, etc.) en els darrers 3 anys
O Disminucié de I'activitat en els darrers 3 anys
O S’ha mantingut
o Viabilitat de I’activitat en 5-10-15 anys (segons edat titular).
o Silaresposta és negativa, motius:

O 0O 0O O O O O O O O

o Estaassociat a alguna associacié de productors o elaboradors?
O si. Quina?
O No

o Esta associat a alguna associacié d’empresaris?
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O Si. Quina?
O No

o Compta amb algun distintiu de qualitat?
O Si. Quina?
O No

Part 2. Dades sobre I'activitat transformadora i I’abastiment de matéria primera de peix

2.19.  Tipus de productes derivats de la transformacié del peix que elabora
[ Conserves de productes de la pesca

O Semiconserves

O Peix fumat

O Peix salat

O Peix dessecat

[ Sopes de peix i brous

[ Plats precuinats de peix i marisc
O Surimi

O Altres

2.20. Tipologia d’especies pesqueres locals de les quals obté la matéria primera per a les seves
elaboracions:

Peix blau:

O Seité O Sardina OSorell OVerat O Tonyina O Bonitol O Emperador O Alatxa O Melva O
Sonso

Crustacis, mol-luscs i cefalopodes:
O Gamba vermella [ Gambablanca [ Escamarla [ Llagosta [ Popblanc O Pop roquer
O calamar

Peix blanc:
O Llu¢ OBesuc OCongre OGall OLlobarro Ollenguado [OMaire OMero [OMollera COrada

OPagell ORap O Roger OBrotolade fang O Castanyola

O Altres... quines?
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2.21.  Volum de peix que compra per a les seves elaboracions segons les principals espécies i procedéncia
Volum captures
Especies Kg./dia o % del total Origen /procedeéncia /
mes proveidor
Seito
Sardina
Alatxa
Gamba rosada
Llug
Melva
Sorells
Brotola de fang
Pop blanc
Rap
Tonyina
Bonitol
Castanyola
Emperador
Sonso
Altres:
2.22.  Quines dificultats o barreres té per incrementar més la compra local de peix que es captura al Baix
Emporda?
[J Problemes amb els proveiments (escassetat de producte, estacionalitat, transport, etc.)
[J Manca de coneixements sobre aquests productes (per part del peixater/a)
[0 manca de demanda per part dels seus clients
[J Tipus d’envasat (quantitats, packaging, etc.)
[0 Necessitats especifiques del producte (caducitat curta, producte fresc o necessitats de
refrigeracio, etc.)
[ Elpreu
[J Horaris de les llotges
I Altres. Quin?
O Cap
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2.5. Quines solucions o estratéegies heu trobat per fer front a aquests problemes o dificultats?

Tipus de dificultat Solucié aplicada per fer front a la dificultat

2.2

2.24. Considera que paga un preu just per les espécies locals que compra?
[ si. Per que?
[J No. Per qué?

2.25. . Quin marge comercial apliqueu al preu del peix fresc local? Es igual que la resta? Més gran o més
petit?

2.8. Possibles solucions per incrementar els preus justos que rebin els pescadors?

2.9. Hi ha espécies emergents? Quines?

2.10.  Hiha espécies emergents que podrien tenir més sortida comercial aplicant certes mesures? Quines?

2.11.  Quines iniciatives es podrien posar en practica per incentivar el consum d’espécies de peix menys
conegudes?

2.12.  Quines caracteristiques té el vostre producte elaborat que el diferencia i singularitza?

2.13.  Indiqueu la procedencia del peix? Com? | quina informacié doneu?
[ Si. A les etiquetes
O Si, a la web
[ Si, els comercials ho expliquen.
O Si. Altres:

0 No. Per que?
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2.14. Qué creieu que us aporta el peix fresc local a la vostra empresa de transformacié? Perque el teniu?
[J Perlaseva qualitat
[J Per la demanda de la meva clientela
[J Per donar suport a ’'economia local (per principis)
[J Altres motius: ..............

2.15.  Teniu intencid d’incrementar l'activitat de transformacié de peix a curt termini?
O si. Per que?
[J No. Per que?
Si és que si, quin tipus de productes transformats teniu previst produir?

2.16.  Siteniuintencié d’incrementar I’activitat, compteu amb els recursos humans, técnics i econdmics
necessaris per a poder-ho fer?

O si

0 No. Qué us manca?

2.17.  Tédificultats a I’hora d’aconseguir personal?
O Si. Per que?

O No

Possibles solucions?

2.18.  Quins productes transformats derivats del peix considereu que tindrien més sortida al mercat i que
actualment no s’estan elaborant a la comarca?

Part 3. Dades sobre comercialitzacid i distribucid

3.1 Canals de distribucid i comercialitzacid dels seus productes. Indicar el % que representen cadascun.

[0 Restaurants . % sobre la facturacio..........oe..eeveenns i localitzacid

[J Peixateries% sobre la facturacio...........e..eeevennee i localitzacio

O Botigues d’alimentacié de barri % sobre la facturacic................oeeeenee. i localitzacio

[0 supermercats i grans cadenes% sobre la facturacio.........o....ervesnnes i localitzacio

[ client particular % sobre la facturaci...........cc...eevuee... i localitzacio

[J Empreses de distribucié/majoristes. % sobre la facturacio..........o.veeeeseene i localitzacio
[J Altres % sobre la facturacio............cevverrvenne

3.2. Sistema de comandes i de distribucié emprat (dia de recepcid de comandes, termini de lliurament, etc.)
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3.3. Format de presentacid del producte elaborat

O Producte refrigerat i envasat.
o Periode de consum preferent/caducitat?
o Tipus d’envas (PET, altre plastic, atmosfera protectora, porexpan, envas biodegradable
o Quantitat

0 Producte congelat i envasat.
o Periode de consum preferent/caducitat?
o Tipus d’envas (PET, altre plastic, atmosfera protectora, porexpan, envas biodegradable
o Quantitat

[J informacié a I’etiqueta

3.4.Teniu interés en ampliar la vostra cartera de clients actual mitjancant circuits curts (restaurants,
comer¢os peixateries, de la zona) i arribar a més comercos i restaurants i peixateries de la comarca?

O si. Per que?
[J No. Per qué?

3.5. Teniu intencié de deixar de treballar amb algun dels establiments de la zona (comercos, restaurants)
amb els que ara treballa?

[ si. Per que? | quins?
[J No. Per qué?

3.6.Amb quines dificultats o problematiques us trobeu quan voleu introduir els vostres productes als
comer¢os i restaurants i peixateries de la comarca?

Problemes amb els proveiments (escassetat de producte, estacionalitat, transport, etc.)
Tipus d’envasat (quantitats, packaging poc atractiu, etc.)

Necessitats especifiques del producte (caducitat curta, producte fresc o necessitats de refrigeracid,
etc.)

El preu

Manca de temps per buscar comercos i restaurants interessats.

Altres. Quin?

OoO00oO0 000

Cap

Part 4. Analisi de reptes i oportunitats per incrementar el consum local de peix del Baix Emporda

4.1. Quines barreres condicionen 'increment del consum local de peix a la comarca? (desconeixement
especies, pérdua de tracabilitat, etiquetatge, manca d’informacié, manca de transformacié i/o envasat, etc.)

[J Des de la vessant dels pescadors:

[J -Des de la vessant de les peixateries

O Des de la vessant dels restaurants
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[0 Des delavessantdela poblacié local

4.2.Quines solucions proposaria per fer front a aquestes barreres a I’hora d’incrementar el consum local de
peix a la comarca?

[J Des de la vessant dels pescadors:

[J Des de lavessant de les peixateries

O Des de la vessant dels restaurants

[0 Des de la vessant de la poblacié local

4.3.Quines oportunitats de negoci creu que existeixen entorn de la cadena de valor del peix al Baix Emporda
que no estan essent aprofitades?
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8.5. Model d’entrevista a restaurants del Baix Emporda

122



DIAGNOSI DE LA CADENA DE VALOR DEL PEIX DEL BAIX EMPORDA

Impulsat per : Realitzat per:

CONGELL COMARTAL

LEL BAIX EMPORDA

Amb el suport de:

Generalitat de Catalunya Unidé Europea G <
ULk Departament d’Agricultura, Fons Europeu
Ramaderia, Pesca i Alimentacié Maritim i de la Pesca

ENTREVISTA A RESTAURANTS DEL BAIX EMPORDA
Part 1. Dades del restaurant

1.1. Dades

Nom del restaurant
CIF

Persona de contacte
Municipi

Comarca

Tel:

o Ale:

O O O O O O

1.2. Perfil de ’empresa
1.2.1. Figura juridica:
1.2.2. Titular de ’empresa:
1.2.3. Edat
1.2.4. Numero de treballadors
1.2.5. (i quants d’ells sén familia)?
1.2.6. Genere (home/dona)
1.2.7. Autonoms / assalariats:
1.2.8. Temporalitat de ’ocupacié (quants ocupats tot I’lany/quants temporals)

1.2.9. Edats

1.2.10. Volum de facturacié anual i volum d’ingressos (descomptades les despeses, quant li queda?)

1.2.11. Tendéncia de I’activitat economica de la vostra peixateria en els darrers 3 anys
O Augment de I'activitat (facturacio, clientela, etc.) en els darrers 3 anys
O Disminucié de I'activitat en els darrers 3 anys
O S’ha mantingut

1.2.12. Viabilitat de I’activitat en 5-10-15 anys (segons edat titular).
o Silaresposta és negativa, motius:

1.2.13.Esta associat a algun gremi d’hostaleria?
O Si. Quina?
O No

1.2.14. Esta associat a algun col-lectiu de restauracio?
O Si. Quina?
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O No

1.2.15.Compta amb algun distintiu de qualitat?
O si. Quin?
O No

Part 2. Situacié actual del peix fresc al seu establiment

2.1. Teniu peix fresc procedent de la comarca del Baix Emporda?

O si, tot I’any
O Segons temporada. Quina i de quins productes?
O No, mai

2.2. Si oferiu peix fresc al vostre establiment, quina tipologia d’espécies de peix locals teniu habitualment?
Peix blau:

O Seité O Sardina OSorell OVerat [ Tonyina O Bonitol O Emperador O Alatxa 0 Melva [ Sonso
Crustacis, mol-luscs i cefalopodes:

0 Gambavermella [0 Gamba blanca [ Escamarla [ Llagosta [ Popblanc [ Pop roquer [
Calamar

Peix blanc:
O Llug OBesuc OCongre [OGall OLlobarro OLlenguado [OMaire COMero [OMollera OOrada
OPagell OO Rap [ Roger O Brotolade fang [ Castanyola

[ Altres... quines?

2.3.Volum de vendes segons les principals espécies locals que sén més demandades per la clientela (quines

tenen més sortida comercial):

Volum de vendes

Espécies Kg./dia % del total Perfil clientela que més Origen /procedeéncia /
demanda 'especie (resposta | proveidor
2.5)

Seitd

Sardina

Alatxa

Gamba rosada

Llug
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Melva

Sorells

Brotola de fang

Pop blanc

Rap

Tonyina

Bonitol

Castanyola

Emperador

Sonso

Altres:

2.4. Quina tipologia de clientela té el seu restaurant?

Segons perfil del client:

[J Joves menors de 30 anys (.....%)

[ Parelles o singles majors de 30 anys sense fills (.....%)
[0 Families d’entre 301 50 anys amb fills (.....%)

[J Families d’entre 50 i 65 anys (.....%)

[J Personeso parelles majors de 65 anys (.....%)

Segons procedéncia:

[ veins del municipi (......%)

[J clients de 2a residencia (......%)
[0 Turistes nacionals (......%)
[ Turistes internacionals (......%)
O Altres (......%)

2.5.Hi ha especies més demandades en funcid del perfil de clientela?
[ Si. Quines? Respostes al quadre de la pregunta 2.3

O No

2.6. Els vostres clients us demanen la procedéncia del peix fresc?
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No, no ho demanen

Si, ho demanen. Quin tipus de clients?
Veins del poble de tota la vida

Clients de 2a residéncia

Turistes esporadics.

Altres

OOO0O0Ood

2.7.Hi ha especies emergents que podrien tenir més sortida comercial aplicant certes mesures? Quines?

2.8.Quines iniciatives es podrien posar en practica per incentivar el consum d’espécies de peix menys
conegudes?

2.9. Quins productes transformats derivats del peix considereu que tindrien més sortida al mercat i que
actualment, no s’estan elaborant a la comarca?

O bé, si hi hagués algun producte elaborat o transformat de peix local, el comprarieu? Quin?

2.10. Que creieu que us aporta el peix fresc al vostre establiment? Perqué el teniu?

[J Perlaseva qualitat

[J Perla demanda de la meva clientela

[J Per donar suport a ’economia local (per principis)
[J Altres motius: ..............

2.11.Identifiqueu el peix fresc al vostre establiment?

No. No tenim cap element diferenciador. Per que?
Si, ho identifiquem. Com? | qué hi posa?

Ho posem a la carta/ment

Ho explica el servei de sala

Altres

No ho identifiquem, perd ho expliquem de paraula a aquells clients que sabem que busquen peix
fresc

OoO0oOooOood

2.12. Hiha la gamba de Palamés certificada com a Marca de Garantia. Formeu part de la Marca de Garantia?

Si, en formo part. Any?

[J Ho conec, perd no en formo part. Per qué?
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0 No ho conec

O Altres

2.13. Si és que en forma part, PER QUE EN FORMEU PART? QUINS BENEFICIS US APORTA?

O Promocid al restaurant

J Formar part i col-laborar d’una iniciativa de promocid del territori i posada en valor de la gamba

O Altres

Part 3. Dades sobre I’abastiment del peix

3.1.Quins sén els seus principals canals de subministrament que empra a I’"hora d’abastir-se de peix fresc de la
comarca? Com ho fa per abastir-se de peix local?

OoO0OoOooan

3.2.Quines dificultats o barreres té per incrementar més la compra local de peix que es captura al Baix

Emporda?

OO0O00 O0O000

El preu

Cap

Problemes amb els proveiments (escassetat de producte, estacionalitat, transport, etc.)
Manca de coneixements sobre aquests productes (per part del peixater/a)

Manca de demanda per part dels seus clients

Tipus d’envasat (quantitats, packaging, etc.)

Necessitats especifiques del producte (caducitat curta, producte fresc o necessitats de
refrigeracid, etc.)

Horaris de les llotges
Altres. Quin?

3.3. Quines solucions o estrategies heu trobat per fer front a aquests problemes o dificultats?

Tipus de dificultat Solucid aplicada per fer front a la dificultat
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3.4. Considera que paga un preu just per les especies locals que compra?
[ si. Per que?
I No. Per qué?

3.5. Quin marge comercial apliqueu al preu del peix fresc local? Es igual que la resta? Més gran o més petit?

3.6. Possibles solucions per incrementar els preus justos que rebin els pescadors?

3.7.Si NO en teniu, per qué no en teniu? Motius
I No m’ho he plantejat mai. Per quin motiu?
[0 Problemes amb els proveiments (escassetat de producte, estacionalitat, etc)
Dificultats amb la gestié al comerg
Manca de coneixements sobre el producte (per part del botiguer/a)

Manca de demanda per part dels seus clients

O O O 0O

El preu
O Altres motius de no plantejar-s’ho. Quins?

O Cap motiu en concret
[ crec que no aporten cap valor afegit al meu comerg

3.8. Us plantegeu incorporar-los de cara a un futur?
[ si. Quins i per qué?
I No. Per qué?
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Part 4. Analisi de reptes i oportunitats per incrementar el consum local de peix del Baix Emporda

4.1. Quines barreres condicionen I'increment del consum local de peix a la comarca? (desconeixement espécies,
peérdua de tragabilitat, etiquetatge, manca d’informacid, manca de transformacié i/o envasat, etc.)

[J Des de la vessant dels pescadors:

[ Des de la vessant de les peixateries

[ Des de la vessant dels restaurants

[J Des de lavessant de la poblacid local

4.2. Quines solucions proposaria per fer front a aquestes barreres a I’hora d’incrementar el consum local de peix
a la comarca?

[J Des de la vessant dels pescadors:

[J Des de la vessant de les peixateries

O Des de la vessant dels restaurants

[ Des de la vessant de la poblacid local

4.3.. Quines oportunitats de negoci creu que existeixen entorn de la cadena de valor del peix al Baix Emporda
gue no estan essent aprofitades?
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8.6. Model d’entrevista per agents locals vinculats al sector pesquer
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DIAGNOSI DE LA CADENA DE VALOR DEL PEIX DEL BAIX EMPORDA

Impulsat per : Realitzat per:
- “‘. -
p— (Reich

Amb el suport de:

Generalitat de Catalunya Unidé Europea G <
ULk Departament d’Agricultura, Fons Europeu
Ramaderia, Pesca i Alimentacié Maritim i de la Pesca

ENTREVISTA A AGENTS LOCALS VINCULATS AL SECTOR PESQUER
Guio de preguntes especifiques. Context general del sector.

= Tipus de politiques publiques que s’hagin implantat recentment a la costa del Baix
Emporda o zones properes.

= Resultats de les actuacions que s’hagin realitzat recentment.

= Valoraci6 general de la situacié actual del sector pesquer catala i si tenen coneixement, de
la comarca del Baix Emporda.

= Que séniquin paper poden jugar les Organitzacions de Productors pesquers (OPP)?

= Valoracié general de la situacié actual de les principals empreses que formen part de la
cadena de valor del peix catala i si tenen coneixement, de la comarca del Baix Emporda.

= Hiha normatives que limiten o afavoreixen la diversificacié de la cadena de valor del peix?
Generar activitat econdmica i més valor afegit a partir del peix com a producte primari.

* Quins distintius poden contribuir a visibilitzar millor la tracabilitat del peix fresc? (Venda de
Proximitat, Peix de Llotja i Peix de Cogestid).. altres denominacions com “Peix de

o«

temporada”, “peix pobre”

= Té coneixement d’actuacions per afavorir el consum local de peix que siguin innovadores?
D’ambit catala, espanyol, europeu o internacional (per exemple, “Slow fisch” a Italia)

Valoracié. Analisi de reptes i oportunitats per incrementar el consum local de peix del Baix
Emporda

Quines barreres condicionen I'increment del consum local de peix a la comarca? (desconeixement espécies,
pérdua de tragabilitat, etiquetatge, manca d’informacidé, manca de transformacié i/o envasat, etc.)
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Des de la vessant dels pescadors

Des de la vessant de les peixateries

Des de la vessant dels restaurants

Des de la vessant de la poblacio local

1.2.Quines solucions proposaria per fer front a aquestes barreres a I’hora d’incrementar el consum local de
peix a la comarca?

[0 Des de lavessant dels pescadors:

[0 Des de lavessant de les peixateries

[0 Des de la vessant dels restaurants

[J Des de la vessant de la poblacié local

1.3.Quines oportunitats de negoci creu que existeixen entorn de la cadena de valor del peix al Baix Emporda
gue no estan essent aprofitades?
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8.7. Informe d’aportacions de la reunié amb la Comissié de Seguiment del
projecte
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1a reunié Comissié de Seguiment - Informe d’aportacions

Torroella de Montgri, 20 de setembre de 2019

Diagnosi de la cadena de valor del sector pesquer del Baix Emporda

Impulsat per: Realitzat per:

N

CONGELL COMARCAL

DEL BAIN EMPORDA

Amb el suport de:
Unio Europea G <

Fons Europeu
Maritim i de la Pesca

Generalitat de Catalunya
Uik Departament d’Agricultura,
Ramaderia, Pesca i Alimentacid
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1. Objectius:

Els objectius de la reunié de la Comissié de Seguiment del projecte Diagnosi de la cadena de valor

del sector pesquer del Baix Emporda sén els segilients:

O

Presentar els objectius, el pla de treball i la metodologia que es seguira per elaborar la
Diagnosi cadena de valor del sector pesquer al Baix Emporda.

Constituir la Comissié de Seguiment del projecte amb membres de la Taula de Territori
Pesquer del Baix Emporda.

Realitzar una dinamica de treball grupal de diagnosi per analitzar les barreres i
limitacions, aixi com oportunitats existents entorn de la cadena de valor del sector
pesquer del Baix Emporda.

2. Dinamica:

La dinamica que s’ha seguit és la seglient:

9:30h

9:45h

10:05h

12:00h

Recepcid dels assistents i benvinguda. Explicacié de I’ordre de la sessid

Exposicid del projecte als membres de la Comissid de Seguiment

Diagnosi grupal en petits grups heterogenis i debat obert amb els membres de la
taula Baix Emporda Territori Pesquer

- Quines barreres o limitacions existeixen actualment que no afavoreixen el
consum de peix fresc local des de diferents vessants de la cadena de valor
del peix? (Des de la vessant dels pescadors/confraries ; Des de la vessant de
les peixateries ; Des de la vessant de la restauracié ; Des de la vessant de la
poblacid local)

- Exposici6 dels petits grups i debat

- Quines propostes de millora proposaria per fer front a aquestes barreres?

- Exposici6 dels petits grups i debat

Fi de la sessid i propers passos
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3. Aportacions3:

=> BARRERES o limitacions que no afavoreixen el consum de peix fresc local des de diferents
vessants de la cadena de valor del peix

<~ Per part dels pescadors i confraries

O

Es genera desconfianga amb el concepte de peix fresc. Caldria definir millor el concepte
de “peix fresc”. A tall d’exemple, el pescador quan va a un restaurant no demana peix
perque no I’enganyin.

Manca d’informacié de I’origen del peix que també genera desconfianca.

Els pescadors estan obligats a passar per la subhasta de la llotja o siné que el peix vagi a
farina, a donacié o llencar; no sén amos del seu producte.

<~ Per part de les peixateries

O

Poca transparéncia tant amb dir correctament I'origen com la condicié de peix fresc,
genera desconfianca al consumidor. El peixater honest considera que el peix fresc té com
a maxim un termini de un dia i mig per ser venut, sind ja no és fresc (aquest peixater si vol
mantenir aquest nivell de qualitat ha de llengar molt de peix que no ven en aquest periode
tan curt). Caldria definir millor el concepte de “peix fresc”.

L’existéncia de venda ambulant de peix també es veu com una barrera. Especialment, es
creu que no hauria de coexistir en municipis amb peixateria.

L’existencia de venda directa de peix fora de subhasta, que no segueix la cadena, pero
que a larealitat es déna i entra en competéncia amb el negoci de les peixateries.
Competéncia deslleial entre peixateries que no identifiquen la procedéncia del peix.
Falta poder conéixer la tragabilitat del peix a les peixateries.

El preu del peix a les peixateries és elevat i frena a alguns perfils de consumidors. El peix
ddna la sensacidé de que és car i per tant cal orientar el consumidor a I’hora de comprar i
cuinar el peix per donar-li opcions ja que hi ha peix fresc de preus molt diferents, no tot de
preu elevat.

Falla la logistica de la distribucié. Falten acords entre el sector del peix per anar unit
Existéncia de monopolis d’alguns majoristes que mercadegen amb les peixateries (males
praxis dels majoristes). Hi ha practiques monopolistiques dels majoristes (si compres
musclos de Sant Feliu de Guixols —que no venc jo- t’apujaré el preu del peix...).

Una de les barreres per algunes de les peixateries que no tenen peix d’aqui, és el preu, i
també la comoditat de tenir el distribuidor, hi ha intermediaris que et porten les caixes a
I’hora que vols i la quantitat que vols, el mateix valdria per la restauracid.

< Per part de la restauracié

O

Poca transparéncia tant amb dir correctament I'origen com la condicié de peix fresc,
genera desconfianca.

3 S’inclouen les notes aportades per Josep M. Dacosta dels Serveis Territorials del DARP
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Manca de temps i coneixements per part d’alguns cuiners a I’hora de manipular i
preparar el peix fresc; el peixater no sempre neteja i prepara tots els peixos d’acord amb
com ho voldria el sector de la restauracid.

Els majoristes que proveeixen a restaurants no tenen espeécies de poc valor i no netegen
tot el peix.

La restauraci6 col-lectiva no manipula poc el peix i no treballa amb peix fresc.

El cost de la configuracié dels menus escolars per a les empreses de caterings acostuma
a fixar-se molt a la baixa (entre 1,5€-2€) i, per tant, dona poc marge per introduir-hi peix
fresc.

Falla la logistica de la distribucié del peix fresc que arribi a la restauracié col-lectivaia la
restauracioé en general.

Per part de la poblacié

O

@)

@)

Desconeixement sobre qué és peix fresc i de la qualitat del peix fresc.

Desconeixement sobre com s’ha de netejar el peix.

Desconeixement sobre com cuinar diferents espécies de peix fresc de forma facil i
saludable. El peix sembla complicat de cuinar i menjar en una época en qué preval la
comoditat.

Manca de divulgacié i d’informacié (campanyes, publicitat, com cuinar, etc.), Falten
campanyes, de forta intensitat, per informar de les qualitats del peix fresc de la costa (i
informar de la sostenibilitat ecologica i social, aliment saludable, producte de proximitat) i
contrarestar les noticies negatives: microplastics, anisakis, mercuri... seria interessant una
campanya a nivell estatal que reforci la comunicacid pel que fa al consum de peix i permeti
superar les campanyes que desacrediten el consum de peix (per ex, anisakis).

Manca de ‘patriotisme’, de valorar el producte que és d’aqui, en aquest cas, el peix. Falta
autoestima pels productes locals (en canvi altres sectors agroalimentaris han fet molts
aven¢os; ex. vi de ’Emporda).

Falta de tracabilitat correcta, d’etiquetatge adequat i de diferenciar correctament el peix
(origen, data captura, si és peix descongelat, etc.).

Sensacié que el peix és un producte car (desconeixement d’especies de peix més
economiques i assequibles que les espécies més cares perd més conegudes).

Falta de sinceritat per part d’algunes peixateries i/o restaurants que genera desconfianca
i no afavoreix el consum de peix fresc.

Es vol comoditat (el peix s’ha de netejar, o anar a la peixateria a vegades implica fer cua o
bé els horaris d’obertura de les peixateries a partir de les 19h no s’ajusten a les necessitats
de la poblacid, o bé es busquen coccions rapides del peix).

Les iniciatives de pescaturisme consistents en pujar a la barca no han acabat de
funcionar i no s’han estructurat activitats ben trabades amb els diferents agents de la
cadena. Dificultats en realitzar pesca-turisme, una opcié és embarcar-se (pero no la Unica)
perqué el consumidor conegui 'esfor¢ pesquer (en pesca artesanal, no hi ha lloc a les
barques per als pesca-turistes, en altres modalitat, traves legals; a alguns clients se’ls fa
llarga una jornada de rossec i també impossibilitat de vendre peix a la propia barca).
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=> OPORTUNITATS o propostes de millora que es poden fer a les diferents baules de la cadena
per superar les barreres identificades i incentivar el consum de peix a nivell local

<~ Per part dels pescadors i confraries

O

Es necessari dignificar Pofici de pescador perqué el sector tingui continuitat a mig termini
i hi segueixi havent-hi pescadors.

Valorar la possibilitat de disposar d’alguns punts de venda directa dels pescadors (caldria
establir aliances amb les peixateries, per no perjudicar el qui actualment és un dels clients
dels pescadors).

Millorar la identificacié i etiquetatge de les espécies des de les llotges (perd es reconeix
la dificultat: tipus d’envasat pot suposar una péerdua en la qualitat, caldria buscar un
envasat que garantis la maxima conservacié de la frescor del peix).

Fer participar el sector en activitats que permetin promocionar i donar a coneixer I’ofici
(jornades, xerrades, trobades de debat, fires, participacié a escoles, etc.)

Fer trobades de pescadors amb peixateries per reforcar sinergies i aliances en contextos
diferents (debats, jornades festives, etc).

Convidar les peixateries a pescar per donar a conéixer I'ofici i posar-lo en valor (es
podrien aprofitar els festius locals de cada municipi que les peixateries tenen tancat per
anar a la pesca amb els pescadors d’un altre municipi ver).

Fer una revisié de la legislacié vigent a diferents nivells i buscar el suport de les
institucions (diputacid, Generalitat, Estat).

Oferir formacié per professionalitzar Pofici (ja hi ha formacié existent, donar-la a
coneixer i millorar i especialitzar).

Accions per fer atractiu 'ofici per afavorir el relleu generacional.

<> Per part de les peixateries

O

Fer trobades de pescadors amb peixateries per reforcar sinergies i aliances en contextos
diferents (debats, jornades festives, etc).

Dinamitzar el Gremi de peixaters de Girona i aconseguir més afiliats a la comarca del Baix
Emporda- ara només en son 2- (actualment esta forca parat).

Millorar la honestedat i sinceritat a les peixateries sobre I'origen del peix, a través de
més inspeccions i vigilancia a les peixateries.

Oferir formacié per professionalitzar I'ofici (ja hi ha formacié existent, donar-la a
coneixer i millorar i especialitzar).

Accions per fer atractiu 'ofici per afavorir el relleu generacional.

< Per part de la restauracié

O

O

El restaurador ha de ser un ambaixador del peix fresc. L’ha de defensar i explicar la
veritat.

Implantar la tapa, la racié petita de peix que volem promocionar (també els menus
degustacio).
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O

Oferir tallers gratuits de cuina de peix fresc des dels restaurants per atraure l'interés de
la poblacié en consumir més peix fresc.

<> Per part de la poblacié

O

Generar confian¢a, donar transparéncia i donar a conéixer lofici mitjancant més
campanyes, jornades gastronomiques, activitats de pescaturisme (diferents a pujar a
pescar a la barca).

Associar el concepte de salut amb el consum de peix en totes les accions de comunicacié
i en el relat associat al peix per incentivar el consum. Peix fresc com un aliment saludable,
de proximitat i sostenible. Des del GALP Costa Brava han encarregat un estudi a I'IRTA per
avaluar el contingut d’omega 3 del peix de la Costa Brava per poder disposar d’una
etiqueta de producte saludable que el peixater pot oferir al consumidor.

Associar la component social al peix capturat a la nostra costa (darrere la pesca i el peix
hi ha unes persones que generen una activitat econdmica i que contribueixen al
desenvolupament local).

Saber explicar al consumidor que el peix d’aqui té més qualitat per la proximitat, el peix
com més temps passa des del moment de ser capturat més propietats perd. Tenir
argumentacié per explicar al consumidor les propietats del peix fresc i el que es va
perdent cada minut que passa fora del mar abans de ser consumit.

Cal ensenyar a la poblacié a menjar el peix, triar espines, etc. (proposta que es podria
implantar a ’Espai del Peix de Palamds, entre d’altres llocs que ja existeixen adrecat a
families, escolars, public general).

Cal fer marca territorial. A tall d’exemple, el Consell del Baix Emporda, junt amb el de
I’Alt, vol potenciar la marca Emporda.

Consumir peix fresc refor¢a I’economia local. Transmetre aquest discurs és important, no
només la qualitat, siné també el discurs social, un argument més per conscienciar la
poblacid.

Organitzar esmorzars saludables basats amb peix fresc a bord d’embarcacions
pesqueres com accid de divulgacid i conscienciacid cap als consumidors.

139



4. Recull fotografic de la reunioé
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Presentacié de la proposta metodologica

140



Dinamica participativa amb els membres de la Comissid de Seguiment
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