


> MERCATS TURISTICS INTERESSATS

Els mercats turistics interessats en els
productes de la pesca de proximitat
son:

e Restaurants de nivell mig-alt,
que ofereixen cuina de platja, on
el peix fresc de la costa és un dels
trets distintius.

e Hotels de gamma alta que

ofereixen menus diferenciats per
a determinada tipologia de clients
(empreses i/o clients de categoria
superior).

També interessa a les peixateries i
mercats municipals sedentaris, tot
i que aquesta no és una tipologia de
mercat turistic.

> RECOMANACIONS A NIVELL DE PRODUCCIO / ELABORACIO

LOCALITZA

Cal dir que els productes de la pesca
son particularment diferents respecte
altres productes del sector primari,
com els agricoles o ramaders. Els
productes de la pesca no es poden
cultivar ni criar, a no ser que es tracti
de productes de piscifactoria. Per
tant, fer recomanacions a nivell de
produccio per aquesta categoria de
producte no és aplicable. En aquest
cas, les recomanacions que es podrien
fer serien a nivell de gestio de la pesca
i a realitzar per part de les confraries
de pescadors, aspectes que no sén
objecte d’aquest treball.

Tanmateix, es poden fer recomanaci-
ons per aconseguir que el producte
mantingui la seva frescor i respongui a
les exigencies de qualitat que volen els
mercats turistics.

immediata-
ment a la pesca del peix per garantir la
seva conservacio.

és una tecnica
que permet allargar la vida Util del
producte, ja que el peix fresc comenca
a perdre propietats al cap de les 24 h.
Es recomana que el peix es talli abans
de la congelacio per facilitar-ne el seu
posterior Us. En la congelacio, I'aliment
es sotmet a temperatures entre els
-5°C i els -18°C, i aixi els aliments es
poden conservar fins a 3 mesos. La
ultracongelacio és una altra tecnica en

la qual I'aliment es sotmet a tempera-
tures inferiors als -19°C i pot aguantar
finsa 1 any.

s’ha de
mantenir fins al seu consum, ja sigui
amb gel o bé amb refrigeracio. L'Us de
capses de porexpan facilita la conser-
vacio de la baixa temperatura.

permet allargar la vida Util dels
productes de la pesca.

e  FRESKIBO. Peix fresc envasat.

e Confraria de pescadors de Cam-
brils. Peix fresc envasat.

ja que el producte
elaborat ja esta a punt de consumir i
té millors condicions de conservacio.
A continuacio es citen les seglients
opcions:
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e Elaboracio de conserves, vinagretes i salaons.
Son les tecniques de conservacio del peix més
tradicionals perd que segueixen vigents avui en
dia i permeten oferir als mercats nous productes
a partir del peix de proximitat com a valor afegit i
amb temps de conservacio llargs.
> Anxoves amb oli de la Confraria de pesca-

dors de Roses.

e Elaboraci6é de brous i caldos de peix. Aquest és
un producte elaborat que resol una necessitat
de les cuines en les quals la base és un bon
brou o caldo de peix.

> Brou de peix de la Confraria de pescadors
de Roses. Congelat en formats de 1, 4i 20
litres; i esterilitzat en pot de vidre de 0,9 I.
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Elaboraci¢ de plats preparats de 4a i 5a gam-
ma a partir de peix fresc. Els mercats demanen
productes de la pesca de facil preparacio i que
alhora siguin segurs i saludables. Oferir pro-
ductes de 4a i 5a gamma és una solucié per
adaptar-se a aquesta demanda dels mercats |
oferir productes d’alt valor afegit.
> BARRUFET GROUP. Fingers de rap, steak de
rap, broqueta de rap i gambes, broqueta de
gamba i calamar (IV gamma) o tapes de sipia
allada (V gamma).

> FRESKIB0. Hamburgueses de bacalla i

esparrecs, hamburgueses de salmé i llug,
hamburgueses de llug i gambes.

LOCALITZA



> RECOMANACIONS A NIVELL DE PROMOCIO

LOCALITZA

Per a la promocit dels productes de la
pesca, es fan les seglients recomana-
cions:

complet i que ressalti

els aspectes diferencials dels produc-
tes de la pesca. Per als productes de
la pesca, tal i com és obligatori, cal
que s’especifiqui el nom comercial de
cada especie, la forma d’obtencio, la
zona de captura i la presentacié i/o
tractament de I'espécie.

de la llotja corresponent i amb un canal
especific per als mercats és una bona
eina de promocio.

e Confraria de pescadors de Roses.

. Per a determi-
nats productes de la pesca és una eina
de promocié que pot ser utilitzada en
el cas que els productes siguin de la
zona geografica objecte del distintiu.

e Marca de garantia: Gamba de
Palamos.

e Marca Q de peix blau.

e Esimportant aliar-se amb les ad-
ministracions del territori (ajunta-
ment, Consell Comarcal, restaura-
cio, entre d’altres) per potenciar la
realitzacié d’accions de promocio
de determinats productes de la
pesca de gran qualitat i que sén
emblematics d’aquell indret. Per
exemple, en el cas de la Selva,
la gamba de Blanes és un dels
mariscs mes reconeguts i valo-

rats, amb tot, tan sols I'1,5% de
la gamba de Blanes es queda al
municipi, la resta es ven fora.

e | esaliances amb el sector de la
restauracié son clau per donar a
coneixer els productes de la pesca
de les costes locals. En aquest
sentit, es poden realitzar diferents
accions:

> Incorporar a la carta I'origen del
peix, citant el municipi o bé la
llotja.

> Realitzar jornades gastronomi-
ques del peix de la costa repar-
tides al llarg de 'any i segons
I'época de pesca de cada tipus
concret de producte.

e Fer pedagogia sobre el peix de
temporada. Donar a coneixer als
mercats els moments de I'any
en que es pot trobar amb major
quantitat cada tipus de peix, i per
tant, els seus preus també son
més barats perquée hi ha major
oferta.
> Peix de Sitges.

també és una bona estrategia
de promocio i alhora de sensibilitzacio i
pedagogia.

e  Pescaturisme.

e Pescaigastronomia.
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La recomanacions a seguir en la co-
mercialitzacio i distribucio dels produc-
tes de la pesca son:

e |amateixa llotja pot encarregar-se
de la distribucio dels productes de
la pesca, amb un servei de repar-
timent propi directe als mercats
(restaurants, peixateries, etc.).

e |a distribucio és realitzada per
empreses externes, distribuido-
res especialitzades de productes
del mar o majoristes, que fan el
repartiment als diferents mercats
clients.

> RECOMANACIONS A NIVELL DE DISTRIBUCIO / COMERCIALITZACIO

Tenint en compte que els
productes de la pesca son altament
peribles i que requereixen de refrige-
racio en tota la cadena de valor fins al
seu consum final, la distribucio cal que
sigui refrigerada en tot moment.

La distribucio del pro-
ducte en fresc cal que sigui amb gel i
encaixat en capses de plastic i també
de porexpan.

LOCALITZA



