Treball de
recerca

Nom: Maria Barbera Fabra
Curs: 2on BAT -C
Any: 2008-09

Tutors: Carles Gallart i Teresa
Murtré

IES NARCIS OLLER, Valls




Agraiments

He de donar les gracies al
Carles i a la Teresa per I'ajuda i
el consell que m’han donat, aixi
com a les persones
entrevistades que m’han rebut
amb els bracos oberts, i a la
meva mare i el meu pare per
ajudar-me a concertar les

trobades.




index

iNDEX

*Index de grafics i taules ..........oouveiniiiiie e

Bl 0 6 g Yo [ oo [ Y

R = o= 1 o=@ )
1.1 Qué entenem per calGot? ...
1.2 HistOria del calGot........ccoooiiiiiiii e
1.3 Procés de CUtiU .....ueeiiiii e aaeeas
2. ElcalcotaValls......o e e
2.1 Lafestade lacalgotada.......cccvvvvviiiiiiiiiii e
2.2 La calgotada, una activitat social. ...........cccoooiiiiiiiiiiiii
2.3 La lGP “Calcot de Valls”. ...
3. El negoci del calgot ... ..o
3.1 Beneficis que aporta a Catalunya...........oovviiiiiiiiiiiiiiiiiiannn..
3.2 Beneficis que aporta a Valls i a la nostra comarca. ................
3.2.1 Importancia socioecondomica ciutat de Valls ............
3.3 EVOIUCIO 1 PromMOCIO. ... e
4. El calcot en el seCtor PrimMari.... oo e e e,
2 0 o T L1 T3 0 1
4.1.1 Quantes persones hi treballen? .............................
4.2 Principals zones prodUCtOreS .....cciiiiii i iiiiiieeeeaaeaas
4.3 Desti de 1a ProducCCio .......ooueiiiiii i
A4 Elpreu d’un calCot. ... s
O R OF= 1 0 |V [ =T I 0] = U [
4.5 ProducCio @anual .........coeoiiiiii i
4.5.1 Canvis €N ProducCio .......ccooeeeiiiiiiiii e
5. El calcot en el sector terClali....cccooeiiiiiiiiiiiiiiii e eeeeaiaaas
S5.LDISIDUCIO .o e
5.2 Canvi en el preu: des de que es cultiva fins que arriba a les
mans del consumidor i segons l'establiment............................ ..

LG T b4 o o 1 = 1] [0 1

12

16

19




index

6. Les seves repercussions en larestauracio ...........cccvvievviinenin... 30

6.1 RESTAUIANTS. ...ttt e et e e 30

6.2 Preus de calgotades.......ouiiiiii e 31

6.3 Numero de calgotades/any .........ccoiieiiiiiiiiiiiii i 32

6.4 Calcul de benefiCiS. ... ..coiiiiii e 33

7. Productes sorgits del calGot ... ... ..o 36

8.Qué en pensem els habitantsde Valls? ..., 37

8.1 A quantes persones els agraden els calgots?............oceenn.e. 37

8.2 Quantes calcotades acostumem a fer cada any?................... 37

8.3 Ho veiem com una festa 0 COM UN NEQOCI?.....ccceeeviiieeenannnn. 38

FCONCIUSIO .. e et 39

FBIbliOgralia ... o e 41
ANNEXOS

ANNEX L. ENTreVIiSteS ...ttt 45

Nt B o 0T [ o o PP 45

VAl e 45

Al.1.2 Magi Plana, Cooperativa Agricola de Valls. ........... 47

AL.2 RESTAUIATOIS ...ttt e e nneens 51

Al1.2.1 Lluis Figuerola, Restaurant “Cal Ganxo”............... 51

Al1.2.2 Josep Ma. Gatell, Restaurant “Masia Bou” ............ 53

ANNEX 2. Articles de diari i noticies relacionades........................ 57
A2.1 Articles relacionats amb el mercat del calcot..................... 57

A2.2 Articles relacionats amb la promoci6 del calcot.................. 60
ANNEX 3. Reportatge fotografic “Festa de la Calgcotada’09” ......... 64




Index de grafics i taules

index de grafics i taules

Fig.l Procés de calCat.......ooiiiiiiii i e
Fig.2 Procés de cultiu del calGot ... e
Fig.3 Ingredients de la salsade calgot ........oooooiiiiiiiiiiiiiiiii s
Fig.4 Superficie de producCCiO.........ooeiiiiiiiiiii i i ee e
Fig.5 Unitats produides pPer COMAICA . ... .uuuuumeereneeeaaaeeeaaaneeeeaanneens
Fig.6 Destide 1a producCCiO .......c.c.ceiiiiiiiiiiiiiiii e eeaeaas
Fig.7 Corbadofertaidemanda.......cccooviiiiiiiiiii e
Fig.8 Evolucid de preusdel calgot........ooiiiiiii e
Fig.9 Evolucié de la produccio (total i de la IGP “Calcot de Valls”) .......
Fig.10 Grafic de I'evoluci6 de la produccié total ...l

Fig.11 Grafic de I'’evolucié de la produccio de la IGP “Calcot de Valls™....
Fig.12 Distribucio de 1a producCio ........cceeviiiiiiiiiii i
Fig.13 Evoluci6 dels preus des del productor al consumidor .................
Fig.14 Planol dels restaurants de Valls.........ccoooiiiiiiiiiii e
Fig.15 Planol dels restaurants de 'Alt Camp ......cccooviiiiiiiiiiiiiii e,
Fig.16 Evoluci6 dels preus de les calgotades ........ccovvviiiiiiiiiiiieniiinnnn.
Fig.17 Costos del restaurant L..... ..o eeeeens
Fig.18 Costos del restaurant 2........cooiiiiiiii i aaeeens




Introduccio

introduccio

“Cadascun dels grills de les cebes blanques conreats especialment per

ésser menjats fets al caliu.”

Fa relativament poc temps, la calgcotada era una tradicié local de Valls i
rodalies, i ha acabat convertint-se en un gran negoci que actualment es
centra en el Camp de Tarragona pero que cada vegada s’expandeix meés

fora d’aquest territori.

En un principi no m’havia plantejat centrar el meu treball de recerca en el
tema del calcot i la calgcotada. Tenia moltes idees, perdo no m’acababa de
decidir per cap direccié concreta. Els tutors ens deien gque penséssim en
algun tema que fos proxim a la nostra zona, i quan hi vaig reflexionar ho
vaig veure clar: potser el calgot, que durant la temporada calcotaire esdevé
un dels motors economics més importants de la nostra comarca, podria ser
una bona idea per fer-ne un estudi.

Amb tot, em preocupava que fos una cosa poc original: pensava que un
tema tant proxim a nosaltres potser ja hauria estat estudiat centenars de
vegades. Em vaig sorprendre, pero, de descobrir tot el contrari; tot i ser un
tema molt important tan a la nostra ciutat com a la resta de I’'Alt Camp, no
hi havia cap treball de recerca centrat en aquest tema. Aixd va fer que

encara tingués més interés en centrar-lo en el calcot.

La hipotiesi de partida que vaig plantejar-me va ser la seglient:

“Quins son els efectes economics del calgcot a Valls i a I'Alt Camp?” Aixi
doncs, la meva intencié va ser centrar-me en la vessant economica del
producte, els ingressos que aporta a la nostra comarca, la variacié de la

produccio, els preus dels dltims anys, etc.

El calcot és un cultiu molt important tan per a Catalunya com per a la
nostra comarca, I’Alt Camp. Podriem dir que és un cultiu Unic d’aquestes
terres i que fora de la comunitat autdonoma el seu cultiu és molt escas.

Amb tot, perd, la majoria de persones no en tenen un coneixement gaire

ampli, i moltes ni tan sols saben que Valls és coneguda com la ciutat




Introduccio

Jorigen de la calcotada. A més, trenta o quaranta anys enrere, no

tenia tanta tradicio ni a la comarca de I’Alt Camp.

Cada any, Valls s’omple de milers de persones que busquen disfrutar de la
festa que es fa al voltant de I'hortalissa, de conéixer més a fons la tradicio
calcotaire i, per acabar-ho d’arrodonir, fer un bon dinar amb els amics i la
familia en els molts restaurants especialitzats en cal¢cotades repartits per

tota la comarca.

L'objectiu d’aquest treball de recerca és principalment conéixer quines sén
sobretot les consequéncies economiques que el cultiu, la comercialitzacio, la
restauracio i les altres activitats relacionades amb el calcot tenen sobre el
territori, sobretot a I'Alt Camp i a Valls.

També m’interessava veure sobretot I'evolucié que ha tingut els ultims
anys, ja que ha passat de ser una tradicié que es mantenia sobretot dins la
comarca, a ser un gran mercat per tot Catalunya que mou molts milions

d’euros cada temporada.

El treball esta estructurat de la segiient manera: Els primers dos apartats
son la part més historica i social del calcot, en els que es descriuen
sobretot, I'origen del calcot i la calcotada i expliqguen en qué consisteixen.
En els quatre apartats centrals, ja podem observar més I'estudi economic
del calgot, que es pot visualitzar millor gracies a grafiques i taules.
Finalment, el treball acaba amb algunes curiositats relacionades amb el
calcot, com els productes que n’han sorgit actualment. També he volgut fer
una descripcié de la situacié actual que hi ha a Valls del calcot i la
calcotada, per mitja de la opinié de persones proximes a mi i de la meva

mateixa.

El treball presentat a continuacid, doncs, és un estudi basat en la situaci6
economica actual del calcot, dut a terme gairebé tot per mitja d’entrevistes
a persones relacionades amb diferents ambits del calcot i la calgotada a la
comarca de I'Alt Camp, una de les principals zones de produccié i

comercialitzacié de calcots i d’on és origen aquesta famosa hortalissa.




1. El calcot

1. El calcot

1.1 Que entenem per calcot?

Els calgot és una varietat de ceba
tendra, poc bulbosa i més suau,
que es fa grillar calgcant-la a mida
que creix.

El calgot en general és una planta
amb contingut
de vitamines i minerals molt ampli.
Se li atribueixen propietats

tonificants, diurétiques®, digestives

i afrodisiaques. En el cas del calcot
s'ha comprovat que té un contingut interessant en compostos
anticancerigens. El diametre del calgcot pot arribar a fer entre 1,7 i 2,5

centimetres i la cama blanca entre 15 i 25 centimetres.

1.2 Historia del calcot

El calcot va ser descobert per un solitari
pagés vallenc anomenat Benaiges (de
renom “Xat de Benaiges”), de finals del
segle XIX. Fou ell gqui comencga a coure a la
brasa els grills tendres nascuts de la ceba
vella i conreats especialment per coure’ls a

la flama. També féu ell qui s’enginya

I'amaniment o la salsa que, amb algunes

variants, es segueix menjant actualment.

! Dit de les substancies que afavoreixen I'eliminacié d'orina




1. El calcot

A partir de les primeres decades del segle XX la calcotada es converti
en una menjada habitual de moltes families vallenques durant els dies
festius de I'hivern. Les arrels del gran impuls
experimentat per la calgcotada arreu del pais
podem datar-les a mitjans de segle, quan la
Penya Artistica de I'Olla feia les seves
célebres calcotades i hi convidava

personalitats del mén artistic i cultural

barceloni, les quals ajudaren a divulgar-les.
Ara, la calcotada vallenca cada dia creix en popularitat, i cada temporada la
comarca de I'Alt Camp s’omple cada cap de semana de fumeroles blanques

procedents del calcot.

A partir dels anys seixanta, restauradors emprenedors han anat creant
locals apropiats per a fer la calcotada. L’Us del vehicle particular s’ha anat
generalitzant al nostre pais, i a més, les agéncies de viatges han inclos la
nova atraccié en els seus itineraris. Tots aquests factors, ajuden que Valls

es converteixi any rera any, per uns mesos, en la capital de la cal¢otada.

Més recentment el prestigi calcotaire s'ha estés a altres indrets i també es
produeixen i consumeixen calcots en
altres zones del pais, pero Valls segueix
sent el bressol de la calgotada. Una
prova d’aquest origen és que l'any 1995
la Generalitat de Catalunya va concedir
la denominacié de qualitat ""Cal¢cot de
Valls" i lI'any 1996 es va constituir el

Consell Regulador.




1. El calcot

4.3 Procés de cultiu

El procés de cultiu del calgot comenca quan, als darrers mesos de l'any
(normalment entre novembre i desembre), es sembra la llavor de la ceba

blanca.

Quan la ceba ha germinat i ha crescut, s'arrenca del terra que I'ha acollida i
es torna a plantar en una altra terra apropiada, en la qual va creixent. S’ha
d’esperar que tregui cabega com una ceba normal, llavors s’arrenca una
altra vegada (hem arribat al temps d’estiu).

Es guarda unes setmanes i llavors s’escapca el tros de dalt i es torna a
plantar. Ha de quedar mig colgada, mostrant la blancor de la planta a
I'exterior. Hi ha un precepte agricola que diu “la ceba ha de sentir les
campanes”, cosa que vol dir que, en plantar la ceba, s’ha de colgar molt
poc.

A mesura que creix la planta (a partir del moment en que apareixen els
grills, els futurs calc¢ots), cal anar-la cal¢cant, és a dir, rodejant-la de terra.

Aquesta operacio de calgar els calgots es repeteix diverses vegades:

*Fig.1: Procés de calcat

1. Col-locaci6 de la ceba directament a la terra.
2. Ceba en el momento abans de ser calcada.
3. Terreny abans de ser calcat.
4. Acci6 de calcar.
5. El calcot ja calcat.
6. Terreny després de ser calcat J 9




1. El calcot

=is calcots ja crescuts, s’han de collir preferentment entre els mesos de
novembre i abril, tot i que cada vegada hi ha més persones que els cullen

abans.

El cultiu del cal¢ot és tipic de les comarques tarragonines, properes al mar i
amb un hivern suau. Malgrat aix0, el calcot també es pot cultivar en zones
d'interior on les glacades no siguin massa permanents. En aquests casos,
pero, la collita del cal¢cot s'endarrerira unes setmanes respecte a les zones

de clima més suau.

A continuacié podem observar un grafic que mostra el cicle d’obtencié del
calcot per mitja del procés de plantaciéo de ceba sencera ( que es diferencia

d’un altre procés, el de plantacié de mitja ceba, menys comu).

*Fig.2:
PLANTACIO
CALCAT (entre 2/3 vegades)
RECOL-LECCIO

a s o n d g f m a
[o] e c o e e e a b
o t t \Y s n b r r
s e u e e e r c i
t m b m m r e 1

b r b b r

r e r r

e e e

Periode de Plantacio
Periode de Calgat
Periode de Recol-leccié
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2. El calcot a Valls

2. El calcot a Vvalls

2.1 La festa de la calcotada

Amb el seu component ritual i festiu, les
calcotades atreuen cada any més de
350.000 turistes a I'Alt Camp, la majoria

residents a l'area de Barcelona.

L’'inici de la festa de la calcotada sorgi de manera impensada fa 25 anys, i
des d’aquell moment s’ha repetit la tradicié interrompudament amb un éxit
aclaparador. L’'any en que ¢s’inicia, la Direccid6 General de Turisme
organitzava el I Congrés Catala de Cuina, i a Valls es feia una jornada
dedicada als cal¢ots. Va ser la primera vegada que els calcots van fer-se al

carrer, en ple centre de la ciutat. | val a dir que va ser tot un éxit.

I per senyalar I'inici de la temporada, la ciutat
organitza l'dltim diumenge de gener la Gran
Festa de la Calcotada?® al carrer. Es tracta d’'una
diada festiva, tradicional i promocional entorn del
calcot que impregna els carrers i places de Valls
amb fumerola blanca i olor de dol¢ del calcots.
Aquesta jornada ofereix un variat programa de

concursos al voltant del Calgot, cercaviles,

demostracions de cuina del calcot, degustacions

populars, etc.

Aixi doncs, aquest dia, I'Ajuntament de Valls, la Cambra de Comerg i
Industria, la Cooperativa Agricola, el Gremi de Restauradors, la Unié de
Botiguers i la Diputacié de Tarragona estan a punt per que aguest dia es
celebri una veritable festa gastronomica popular a la ciutat d’origen de la

Calcotada.

2En els annexos podem trobar un reportatge fotografic de la Festa de la
Calcotada’09
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2. El calcot a Valls

Durant la Festa els carrers i places de Valls s6n escenari d’'una gran varietat
d’actes: audici6 de sardanes, Ila
cercavila de Ila Calcotada amb Ila
participacio de grallers, bandes de
musica, gegants, capgrossos, grups
d’animacio, carros i cavalls i elements i

indumentaria de la Calcotada.

A més, en totes les places de la ciutat
hi ha demostracions de cuina de calgots, de cultiu, de salsa i a la placa del
Pati hi té lloc el famd6s Concurs de Menjar Calcots, I'objectiu del qual és

coneéixer la cifra maxima de degustacio de Calgots en un temps determinat.

Com cada any, durant els mesos de que
van de novembre a abril, els calcots
portaran a la ciutat de Valls numerosos
visitants ansiosos de ser testimonis
d’'una tradici6 que ja no només és un

menjar, sind que també és una festa. |

per acabar-ho d’arrodonir, durant tot el
dia es pot visitar tot el que té interés de la ciutat, a més de diverses

exposicions.

2.2 La calcotada, una activitat social

La festa familiar o amical comenga amb la preparacié del dinar, en la qual
tothom pot participar. Aquest, potser, és un dels seus encants principals.
Aquestes s’acostumen a realizar en masies o cases molt espaioses on poder
tenir espai per coure els calcots i per encabir totes les persones que

prenguin part en el dinar.
Els elements gastronomics basics d'una cal¢otada soén els calgots, per

suposat, la salsa especialment feta per acompanyar-los (on especifiquem la

recepta a continuacid), la carn de xai i la llonganissa (o botifarra) a la

12




2. El calcot a Valls

oiasa, |1 les postres (taronges, crema catalana i productes de
pastisseria). Les begudes que genuinament acompanyen |'apat sén el vi i el

cava.

El ritual de tota cal¢cotada comenca en la delicada operacié de preparar els
calcots, que consisteix en tallar les fulles verdes a una mida i també les
arrels. Els calgots es posen a les
graelles, perque el foc fagi la
seva feina. Durant I'operaci6 de
coccio6 cal retirar les graelles del
foc un parell o tres de vegades
per a procedir a girar els calcots
un a un. Quan soén cuits, és a

dir, quan estan tous de la punta

i totalment negres de la part de

fora, es guarden ben embolicats amb papers de diaris per a mantenir
I’escalfor.

Com que s'han de menjar calents, els cal¢cots es porten a la taula encara
embolicats i col-locats en una teula, i els comensals els reben preparats per
gaudir-ne, cadascun amb el seu corresponent pitet per no embrutar-se,
amb la terrina de salsa ben plena i amb una llesca de pa que serveix
d'acompanyament i reté el degoteig de la salsa. Els calcots es mengen
tradicionalment a peu dret i la quantitat depén de l'experiéncia i la gana

dels calcotaires.

Per I'elaboracié d’'una bona salsa de
la calgcotada de Valls, cada familia té

el seu secret, fruit de la investigaci6

v

propia que s’ha anat transmetent de

v’

generacié en generacié. Amb tot, els
ingredients basics per a quatre

. 1ell
persones son:

*Fig.3 atala
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2. El calcot a Valls

2.3 La IGP “Calcot de Valls”

IGP (Indicaci6 Geografica Protegida) representa un distintiu de qualitat,
reconegut per la Uni6é Europea, que concedeix a certs productes el
Departament d’Agricultura, Ramaderia i Pesca de la Generalitat de

Catalunya.

La IGP “Calcot de Valls” apareix com a resposta a la demanda dels pagesos
del camp de Tarragona, per aconseguir un reconeixement a la qualitat del
seu producte. El seu reglament fou aprovat mitjancant una ordre del
Departament d’Agricultura, Ramaderia i Pesca el 25 de setembre de 2001,
tot i que havia comencat a desenvolupar-se a partir de 1994.

L’area de produccié del “Calcot de Valls” es centra sobretot als termes
municipals de [I'Alt Camp, Baix Camp, Tarragonés i Baix Penedes,

considerats pel “Consell Regulador™”.

ARRAGONA

La IGP ha permés una promocio del calgot amb denominacié d’origen i un
interes per la qualitat d’aquesta hortalissa, ja que la idea principal d’aquesta

organitzacio és significar el calcot del Camp de Tarragona.

Actualment a la ciutat de Valls encara se’'n produeix poc, i tot i que hi ha
uns 50 socis molts son inactius, i només 8 o 10 sén productors

considerables i uns 25 o 30 combinen el calgcot amb altres conreus.

Les giiestions de millora de qualitat es duen a terme per mitja de I'lRTA® i el
consell comarcal, que controlen els tipus d’adobs i cebes per crear una ceba

ideal de la IGP. Per aix0, s’ha impulsat un estudi a I'Escola d’Agricultura de

3 IRTA: Institut de Recerca i Tecnologia Agroalimentaries.
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2. El calcot a Valls

<astelldefels on s’intenta crear una ceba de denominaci®é amb unes

caracteristiques concretes, és a dir, un producte lligat al territori.

Els calcot que consideren aptes per a la IGP han de seguir la legislacio

vigent:

- Han de ser sencers, sans, sense humitats exteriors anormals, sense
olors i/o gustos estranys, nets perd mai rentats.

- Han de tenir una llargada de cama blanca de 15 a 25 cm i un
diametre mesurat a 5 cm de l'arrel entre 1’7 i 2’5 cm.

- Hauran de presentar les qualitats organoléptiques® de consisténcia i
dolcor caracteristiques de la IGP.

- El condicionament es realitzara en feixos de 25 i 50 unitats, i es
reconeixen perqué estan lligats amb un fil blau d’on penja una

etigueta numerada amb el Is cinta caracteristica del Cal¢ot de Valls.

Y

CALCOT de VALLS

INDICACIO GEOGRAFICA PROTEGIDA

4 Dit dels caracters dels aliments (color, olor, aroma, tast, textura) que afecten els
organs dels sentits.

15




3. El negoci del calgot

3. El negoci del calcot

3.1 Beneficis que aporta a Catalunya

Tot i que el calgot va incrementant la seva produccié en diferents zones
catalanes, s’ha de dir que hi ha 4 zones de produccié que destaguen per
sobre de les altres: sén les comarques del Tarragones, I'Alt Camp, el
Baix Camp i el Baix Penedes.

Tot i aix0, també destaquen altres zones de produccié a I'Ebre o el
Maresme. Aquest ultim ha substituit la produccié de coliflor, i en produeix
aproximadament un mili6 cada any. Aixd0 es pot veure clarament amb
I'augment dels calgots a Mercabarna, que els ultims 4 anys ha augmentat
un 30%.

Pel que fa a la producci6, a tot Catalunya
es calcula que se n’arrenquen anualment
uns 55 milions, un 10% dels quals porten

lI'etiqueta de la indicaci6 geografica

protegida “Calcot de Valls”.

3.2 Beneficis que aporta a Valls i a la nostra comarca

El calcot aporta a Valls i a la comarca cada any uns beneficis aproximats de
10.000.000 d’euros. Aixo té en compte des de la produccié de calgots, al
negoci de la restauracié, tot tipus de botigues i passant pel volum
d'ingressos de les diferents activitats turistiques dels visitants. Per tant,
podem dir que afecta quasibé a tots els sectors econdmics, i fins i tot,

durant la temporada, reactiven la Ruta del Cister.

Un exemple de la gran evolucié que hi ha hagut durant els dltims anys, des
de I'inici de la Festa de la Calcotada, és que actualment a la nostra comarca
hi ha uns 50 restaurants que fan calcotades, mentre que fa 25 anys només
n’hi havia 8. Hi ha, per tant, un component de negoci gastronomic i turistic

fonamental que ha anat creixent amb el temps.

16




3. El negoci del calgot

—a temporada de la calcotada es pot descriure a Valls com la “maxima
temporada turistica”, per tant és necessaria per a la ciutat de Valls. Més de
350.000 persones visiten cada any la ciutat des de gener fins al mes d’abril
per degustar-los, i uns 40 restaurants especialitzats en calgotades els

esperen amb els pitets i els porrons preparats.

De tots aquests turistes, la majoria resideixen a l'area de Barcelona, ja que
els autoctons s'estimen més atipar-se en la intimitat, tot i que en els
restaurants de la comarca és gairebé impossible trobar taula sense haver-hi
reservat préeviament. Actualment, el preu d'un apat complet -amb calcots,
salsa, carn a la brasa i postres incloses- oscil-la entre 30 i 40 euros per
persona. En temporada alta, en només un cap de setmana, als grans

establiments de la zona poden arribar a servir-se més de 20.000 calcots.

3.2.1 Importancia socioeconomica a la ciutat de Valls

A la nostra ciutat podem observar que la
majoria de ciutadans tenen com a tradici6
celebrar com a minim una calcotada a I'any.

Aquest numero augmenta sobretot amb
I'augment del nivell de vida dels ciutadants, a
meés del desenvolupament i I'extensio del
producte (i també, es clar, en la restauracio).
Aixi podem dir que amb el temps ha passat
de ser una tradici6 de caire familiar, a una

festa gastronomica que produeix un

important moviment economic.

Es per aix0 s'esta estudiant la proposta d’allargar la temporada tot I'any,

cosa que promouria socialment i econdmicament la ciutat de Valls.®

° Més endavant, podem veure els avantatges i inconvenients d’aquesta proposta.
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3.3 Evolucid i promocio

No hi ha estudis ni dades molt fiables pel que fa a I’evolucié dels beneficis
que aporta la calcotada a Catalunya i a la comarca. Perd es creu que el
consum augmentara moltissim gracies a I'augment de la demanda, resultat

de la promoci6 que s’esta realitzant els ultims anys.

Aquest augment és en part gracies a la inserci6é de la IGP “Calcot de Valls”,
que a part de crear un calgcot amb unes caracteristiques especials de la
zona, fa d’impulsor de la calgotada, ja que s’intenta donar a coneixer per
diferents mitjans de comunicaciéon (radio, televisio...). A més, la Festa de la
Calcotada és el principal acte promocional de la tradicié cal¢otaire, i cada

vegada es fan més activitats per intentar augmentar la seva fama.

Aquest increment el podem observar més endavant en I'analisi del mercat.
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4. El calcot en el sector primari

4.1 El productor
4.1.1 Quantes persones hi treballen?

Actualment és forca dificil calcular quantes persones treballen en el sector,
pero pel que fa a la nostra comarca, podem dir que a Valls hi ha uns 25 o
30 pagesos que es dediquen a la produccié de calgcot per a la venda en
grans quantitats, sigui en restaurants, cooperatives etc. Una de les causes
que fan que sigui molt dificil comptabilitzar totes les persones que
produeixen calcot és que la majoria en produeixen quan volen i basicament

per al consum particular.

Tot i no estar comptabilitzat, podem dir que aquest numero de persones
podria arribar a duplicar-se, ja que, com veurem a continuacio, les zones de
produccié d’aquest conreu s’estan generalitzant a mesura que passen els

anys.

4.2 Principals zones productores

Les zones productores de calcots es situen principalment a I'Alt Camp, el

Baix Camp, el Tarragonés i el Baix penedés®:

*Fig.4

Zona de produccio Superficie de produccié (ha)
Alt Camp 20

Baix Camp 35

Baix Penedes 21

Tarragones 14

Total 90

® Totes aquestes dades s6n aproximades, ja que no hi ha unes estadistiques ni uns
controls que regulin les hectarees cultivades
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si calculéssim que amb una mitjana de produccié entre 20.000.000 i
30.000.000 de calgcots anuals i suposéssim que hi ha dos venedors

d’aquesta categoria obtindriem aquestes dades:

*Fig.5

Zona de produccio Unitats

Alt Camp 16.200.000
Baix Camp 18.900.000
Baix Penedes 11.340.000
Tarragones 7.560.000
Total 54.000.000

Aquestes dades vénen donades per la seguent consideracio: el marc de
plantacié habitual és de 0,4 x 0,3 (0,12 m2) i tenint en compte que és
possible una produccié de 83333 mates per hectarea i considerant una
produccié mitjana de 7 unitats per mata, podriem calcular aproximadament
que la produccié per hectarea seria de 580000 unitats. Tot i aixd, com que
el nombre mitja per mata no es pot considerar uniforme, la producci6

normal per hectarea es situaria entre les 500000 i 580000 unitats.

Podem dir, doncs, que el Baix Camp és la comarca que té més produccio,
seguida de I'Alt Camp, el Baix Penedes i, finalment, el Tarragoneés.

Cal afegir que no hi ha grans plantacions i que la produccié individual no
acostuma a superar les 2 hectarees (excepte en aquells productors que

produeixin Unicament calgcot com a Unic cultiu).

4.3 Desti de la produccid

Les principals zones de consum de cal¢cot es centren a la comarca de I'Alt
Camp, i estan especificament potenciats pels restaurants de temporada i el
consum particular, i sobretot per I'auge que ha tingut des de la denominaci6

de la Cuina del Calcot.

Actualment el consum és fresc, i practicament no s’utilitza per a la

conserva, tot i que recentment s’esta procedint al congelat del producte,

20




4. El calcot en el sector primari

2specialment en els establiments restauradors de més importancia de
la zona.

També ha comencat a tenir més importancia gracies a la denominacio
d’origen, que ha contribuit al desenvolupament de la demanda i I'explotaci6

del producte.

Tots aquests calgots cultivats, tenen un desti particular. El desti d’aquesta

produccié el podem observar en el seguent diagrama circular:

O Supermercats

HMagatzemistes

OParticulars

OMercats centrals

H Cooperatives

*Fig.6

*Aquesta informacio és estimada entre les dades de “Estudi de mercat del calgot” i
la informacié recopilada en primera persona.

Aixi doncs, pel que fa a Catalunya, els mercats centrals i les cooperatives
son els destins que més calcots comercialitzen, tot i que molt a prop hi
trobem els particulars, ja que cada vegada hi ha més gent que s’anima a
realitzar una calcotada.

Dins d’aquests particulars també caldria comptabilitzar els restaurants, ja

que la majoria compren directament al productor.
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4.4 El preu d’un calcot

El preu d’'un calgot pot variar molt segons el punt de venda o les mans per
les quals hagi passat :és a dir, no tindra el mateix preu en cooperatives que

en els supermercats.

Aquest preu es regeix de manera que: el benefici del productor acostuma a
ser del 40% del preu total (en marge brut’) i el 60% restant es tracta de

les despeses de rec, plantacidé, ma d’obra, transport, etc.

Des de la IGP « Calgot de Valls », es recomana no baixar dels 0,09/ 0,1 €,
ja que és el punt d’inflexi6®; és a dir, sota d’aquest preu el productor pot
tenir péerdues.

*Fig.7
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8 Punt on el productor comencara a tenir pérdues
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2

rot i aixd, mantenir aquests 0,1 € és molt dificil, sobretot tenint en
compte que moltes vegades es venen en llotges (com en el cas de

Mercabarna), per tant sén pactes entre venedors molt dificils de regular.

4.4.1 Canvis en els preus

Els preus varien també segons l'época de l'any en que es comprin. Per
exemple, abans de Nadal, com que la quantitat produida encara és molt
reduida, els preus acostumen a ser més elevats. A principis de gener, en
canvi, aquests comencaran a estabilitzar-se i ja a finals d’aquest més ja

queda clar el preu que es mantindra aquella temporada.

En el seguent grafic podem observar la evoluci6 dels preus durant els dltims

anys. Son els preus a gué els venen els productors.

*Fig.8
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*Cal dir que les dades d’aquesta grafica s6n una combinacié entre les dades
recopilades en el llibre Estudi del Mercat del Calcot i dades aproximades proveides
per la IGP “Calcot de Valls”.

En aquest grafic podem observar la gran variacié de preu que hi ha hagut
amb catorze anys, ja que s’ha arribat a duplicar. Aixd s’ha produit

basicament per 'augment de la demanda.
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rambé podem veure que en alguns anys hi ha hagut un augment molt
sobtat del preu, com en la temporada 2006-07. Aix0 ve donat per males
collites i condicions meteoroldogiques, cosa que ha provocat que hi hagi poca
quantitat de producte i per tant, que augmenti el preu. Amb tot, actualment

es manté regular entre els 0,9 i els 0,10 € la unitat.

4.5 Produccié anual.

A l'actualitat, es produeixen aproximadament a les quatre comarques més
productores entre 20 i 30 milions de calcots anuals, un 15% dels quals
acostumen a ser calcots amb la denominacié de la IGP “Calcot de Valls”.
Amb tot, a tot Catalunya es calcula que podrien arribar fins i tot algun any a

superar els 40.000.000 de calcots.

4.5.1 Canvis en produccio

En la seguent taula podem observar la produccié aproximada que hi ha

hagut els dltims 15 anys en les 4 comarques productores:

*Fig.9

TEMPORADA QUANTITAT IGP
1994-95 11.000.000

1995-96 11.000.000

1996-97 12.000.000

1997-98 10.800.000

1998-99 11.500.000

1999-00 13.000.000

2000-01 15.000.000

2001-02 17.500.000 2.625.000
2002-03 18.000.000 2.700.000
2003-04 20.000.000 3.000.000
2004-05 23.000.000 3.500.000
2005-06 26.000.000 4.000.000
2006-07 30.000.000 4.500.000
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2007-08 33.000.000 5.000.000

2008-09 30.000.000 4.500.000

Podem veure més clarament I'evolucié de la produccié en els segluents

grafics:
*Fig.10
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i1 les grafiques anteriors podem veure també, que els ultims 14 anys
la quantitat produida de cal¢cot ha arribat quasi a duplicar-se, sobretot
perqgué s’ha donat a conéixer més i ha augmentat la popularitat per realitzar
calcotades. Tot i que actualment es manté regular, aquesta temporada es
calcula una disminucié de la produccidé, donada sobretot per la crisi
econdmica que s’esta vivint, que fa que al no ser un producte de primera

necessitat, moltes persones es restringeixin d’aquest plaer.

Pel que fa a la produccié de calcots de la IGP “Cal¢cot de Valls”, també
podem veure I'evolucié que han tingut, ja que cada vegada més restaurants
decideixen comprar-los amb denominacié d’origen, i aixd serveix per

promocionar el calcot vallenc.
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5.1 Distribucio

Els canals de sitribucié sén forga variats, ja que

5. El calcot en el sector terciari

mouen un volum important:

*Fig.12
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-L’origen del calcot és I'agricultor o productor que els cultiva o ven.
-Les vies de comercialitzacié es produeixen al producte fresc i durant la temporada.
- No es pot definir una via principal de comercialitzacié del producte (cap destaca).

5.2 Canvi en el preu: des de que es cultiva fins gue arriba a les

mans del consumidor i segons I’'establiment

Després d’entrevistar persones de diferents sectors del mercat del calcot,

podem veure que hi ha una evolucié del preu des que el pages el ven fins

que arriba a les mans del consumidor final.
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*Fig.13

Cost Preu de venda
Pages 0,06€ 0,1€
Cooperativa 0,1€ 0,12€
Supermercats 0,1€ 0,14€
Mercats 0,1€ 0,15€

Aixi podem veure que el marge de diferéncia de compra entre la persona
que el compra directament al productor i la que el compra en cooperativa o
algun altre establiment, pot tenir una variacié6 d’entre 0,02 i 0,05 €, que
depenen del marge del benefici que en vulgui aconseguir el venedor.

Tot i aixi, si ens hi fixem detingudament, podem apreciar que la majoria de

persones en busquen guanyar entre 3 i 4 centims.

5.3 Exportacions

Ara per ara no hi ha exportacions de calcots ja que es tracta basicament
una tradici6 de les terres catalanes i que només es pot consumir una
temporada molt concreta de l'any. Podriem dir, doncs, que només es
distribueixen per terres catalanes i en algunes zones concretes d’Espanya,

com Saragossa, Arag6, Valencia i també Madrid.

Tot i aixd, no s’hauria de descartar la possiblilitat de vendre a I'estranger, i
ja s’estan fent intents de promoci6 del producte fora de les terres catalanes
juntament amb un altre folklore vallenc, els castells. Aixd0 es fa amb

diferents activitats realitzades a diferents punts del planeta®.

Cal afegir que cada vegada més comenca a apareixer la idea de la disposici6
de calcots fora de temporada. Amb tot, aquesta idea podria provocar

avantatges i inconvenients:

® Podem veure algun exemple d’expansié fora de Catalunya en els Annexos.
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AVANTATGES:

-Oferir la cuina del calcot tot I'any.

-Gaudir de la cal¢otada tot I'any, cosa que produiria un augment important
pel que fa als beneficis produits pel turisme que, com ja hem vist, produeix

uns beneficis enormes per a la capital de I’'Alt Camp.

INCONVENIENTS:

- El subministrament hauria de ser envasat al buit i congelat, circumstancia
que implicaria un major cost del producte.

- Pérdua d’algunes de les propietats més importatnts de I’hortalissa

- Problemes a I’hora de cultivar-los, ja que s’alteraria el cicle natural de
conreu.

- El calcot ja té la tradicid historica de menjar-se durant aquesta epoca de
I'any, per tant és complicat fer variar els costums alimentaris de les

persones.
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6. Les seves repercussions en la restauracio

Com hem comentat anteriorment, la calcotada afecta a quasi tots els
sectors economics de la ciutat: augmenta les vendes a les botigues i bars
amb els visitants que vénen de fora a viure la cal¢otada, afecta als hotels i a
les cases rurrals que acullen els nous visitants a la ciutat... Pero, amb tot,

és clar quin és el sector més beneficiat: el de la restauracio.
6.1-_Els restaurants

L’Alt Camp esta replet de restaurants que ofereixen calgotades o n’estan
especialitzats: actualment n’hi podem trobar uns cinquanta, i aquest
numero augmenta cada any. En els planols presentats a continuacié de
Valls i la comarca de I'Alt Camp podem veure la gran quantitat de

restaurants que ofereixen calgotades en els seus mendus.

*Fig.14
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*Fig.15
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Per poder conéixer de primera ma la situacié que provoca la calgotada en
els restaurants de la comarca hem entrevistat a dos responsables de dos

restaurants importants de la comarca, per al final fer un petit analisi de la
situacio.™®

6.2. Preus de calcotades

Els preus de les calgcotades a la comarca oscil-len al voltant dels 35 euros.
En aquests moments es calcula que es mantindra a prop d’aquest preu, tot i
que és dificil concretar-ho perqué dependra de la demanda que tinguin, ja

que com meés persones vulguin gaudir de la calcotada, més alts seran, i

baixaran si es produeix el contrari.

Sabent que des de la introduccié de I'euro al nostre pais el preu ha anat
augmentant entre 1 euro i 2 cada temporada hem creat el segént grafic de

I’evolucié dels preus en les cal¢cotades:

%) es entrevistes realitzades tant als restauradors com als productors es poden
trobar en I’Annex 1 del treball.
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Evolucio de preus (calgotades)
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*Fig.16

Com es pot veure a la taula, aquesta temporada baixaran un pél respecte
I'any passat, ja que com hem comentat anteriorment, al ser un any de crisi

econdmica es preveu que aquesta també afectara al calgot™.

6.3 Numero de calcotades/any

El nUmero de calcotades realitzades varia segons el restaurant i la capacitat
que aquest tingui. Per exemple, en un restaurant especialitzat Unicament en
calcotades (d’'un tamany petit o mitjd), cada any es fan entre 15.000 i
20.000 calcotades. En un altre amb molta més capacitat, on hi cap
moltissima més gent, se’'n poden arribar a fer entre 200.000 i 250.000.

Aguest niumero va augmentant cada temporada des de fa 10 anys.

1 En I’Annex 2 podem veure un article de El Periédico on es parla dels resultats de
la crisi economica sobre el mercat del calgot.
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5.4 Calcul de beneficis

En les entrevstes hem comparat dos restaurants:

RESTAURANT 1

En el primer realitzaven unes 20.000 calgcotades anuals, que a 35 € cada

una produien uns ingressos de 700.000 € cada temporada.

Aixi, podem estimar més o menys els costos que ha tingut, sigui amb

calcot, amb altres productes o amb la ocupacié que produeix:

*Fig.17

Quantitat? Cost Resultat
Calcot 300.000 0.09€/unitat 27.000 €
Xais 400 156€ /xai 62.400€
Llonganissa 1.875 kg 15€/kg 28.125€
Ampolles de cava | 4.000 15€/unitat 60.000€
Ametlles 2.000 kg 10€/kg 20.000€
Avellanes 600 kg 5€/kg 3.000€
Oli d’oliva 1.600 L 5€/L 6.400€
Treballadors 20 800€/mensuals™ | 80.000€
diaris
Treballadors cap | 30 400€/mensuals 60.000€
de setmana
TOTAL - - 346.925 €

Si restem el cost aproximat'® que obté el restaurant del que guanya en les

20.000 calgcotades que fa podem veure que obté un benefici brut de

353.075€.

A aquests costos, encara n’hi inclouriem més, pero que son més dificils de

calcular. Hauriem restar-li impostos, el cost de molts altres productes

2 Totes les dades son el resultat de cada temporada.

13 Els sous no s6n els reals, sino que sén aproximats.

14 Tots els costos son calculats durant la temporada de calcots, que podriem dir que
actualment seria de gener a maig (uns 5 mesos)
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«pebrots, sucre...) i també les despeses en llum, aigua i gas. Per tant,

podriem dir que el cost podria quedar reduit al voltant dels 200.000€ de

benefici per temporada.

RESTAURANT 2

En el segon restaurant realitzaven entre 200.000 i 250.000 calcotades

anualment, que a 36’5 € cada una tindrien uns ingressos de 8.212.500 €.

*Fig.18

Quantitat Cost Resultat
Calcot 3.400.000 0.09€/unitat 306.000€
Xais 4500 156€ /xai 702.000€
Llonganissa 21000 kg 15€/kg 315.000€
Ampolles de cava | 45000 15€/unitat 675.000€
Ametlles 22500 kg 10€/kg 225.000
Avellanes 6750 kg 5€/kg 33.750
Oli d’oliva 18000 L 5€/L 90.000€
Treballadors 12 800€/mensuals™ | 48.000€
diaris
Treballadors cap | 50 400€/mensuals* | 100.000€
de setmana
TOTAL - - 2.494.750€

Aixi doncs, si restem el total de costos (aproximats) que tindria cada
temporada el restaurant, podriem veure que ens quedaria un benefici brut
de 5.717.750€. Amb tot, hauriem de restar-li moltes més despeses (que
hem anomenat anteriorment), i aquest benefici podria quedar reduit al
voltant dels 3.000.000€, que segueix sent una gran quantitat de benefici

cada temporada.

Pel que fa a la salsa, és molt dificil calcular el nombre de productes de cada
tipus que se’n gasten, ja que nosaltres coneixem el nimero de calgotades,
pero el nombre de persones que hi prenen part varia moltissim. Per aixo és
complicat, perque la salsa acostuma a ser una tarrina per persona. Aixi

doncs, els resultats inclosos en les taules anteriors sorgeixen considerant
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6. Les seves repercussions en la restauracio

Ja mitjana de 4 persones per calcotada (els ingredients necessaris de
salsa per a 4 persones es troben en I'apartat 2). D’aquesta quantitat n’hem

fet els resultats.

Aixi, després de comparer els resultats podem arribar a la conclusié que la
quantitat de calcotades varia sobretot per la capacitat del restaurant, ja que
el primer, al ser més petit, fa moltes menys cal¢cotades, per tant els seus

beneficis seran més baixos.

Tot i aixd, podem comprobar que cada any les calcotades produeixen a tots

els restaurants que en realitzen uns beneficis notables.
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7. Productes i activitats sorgits del calcot

A Valls cada vegada s’esta experimentant més amb el calcot per portar-lo

meés enlla de les tipiques cal¢otades.

Alguns restauradors i pastissers, han reformulat la recepta tradicional
innovant en la forma de treballar els ingredients, inclosa la taronja de les
postres. Ens volen donar a entendre el calcot ofereix infinites possibilitats
fora del context de la calcotada’. Aquesta cuina més elaborada ha sigut

anomenada Cuina del calcot.

En algunes pastisseries han fet del confit de cal¢ot la base d'un gelat,
bombons, crema, torrd i fins i tot un licor. Recentment, fins i tot, s’ha estat

experimentant amb la pizza de calgot.

% Com a exemple de I’elaboracié de nous plats del calcot trobem el llibre La Cuina
del Calcot, de Joan Jofre i Agusti Garcia. Aquest llibre ofereix la possibilitat
d’elaborar prop de setanta plats diferents cuinats amb calcgots, ja sigui combinat
amb carn, amb peix, amb pasta o bé en amanida. També podriem veure el llibre El
Calcot a la cuina de Masia Bou, que recull receptes amb diferents idees per a
I'elaboracié de plats amb calgot
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8.Que en pensem els habitants de Valls?

En aquest apartat he resumit les opinions de persones proximes a mi i la

meva propia sobre la situacio del calcot i la calgotada a Valls.

8.1 A guantes persones els agraden els calcots?

Els calcots, tenen un sabor molt més dol¢c que qualsevol ceba normal. Aixo
fa que siguin un aliment que acostumi a agradar molt a totes les persones
que el tasten, tot i que sense la salsa de cal¢cot no acostumen a ser tan
bons.

Tot i aix0, per a tots aquells als que no els facin el pes, sempre poden
menjar-se la salsa sucant-la amb pa (cosa que tots hem fet alguna vegada)
o simplement menjar qualsevol altra cosa, ja que la gquestié és menjar tots

junts, menjant o no calcots.

Des del meu punt de vista, la calgotada és més aviat una ocasié per reunir-
se amb la familia o amics, per retrobar-se amb coneguts com a minim una
vegada a l'any, i sobretot per disfrutar menjant d’una manera diferent: de
peu dret i amb les mans, embrutant-nos i fent que el dinar es converteixi en
una festa, on el que importa és el fet de trobar-se i menjar d’'una manera

molt més divertida i amena.

8.2 Quantes calcotades acostumem a fer cada any?

El nimero de calcotades varia moltissim segons les persones, la familia i
I'entorn social de cada un d’ells. La majoria de persones realitzen de
mitjana entre dos i tres calgotades anuals, tot i que aix0d pot canviar: hi ha
persones que durant la temporada fan una calcotada cap de setmana;
altres, en canvi, no tenen aquesta tradicio i potser no en fan cap.

Per tant, la variacido és molt extensa i molt dificil de cuantificar, és diferent
segons les families i habits de cadascu, tot i que la majoria de vallencs

esperem amb moltes ganes l'arribada de la temporada.
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3.3 Ho veiem com una festa o com un negoci?

Tothom sap que el calcot és un negoci que mou molts milions d’euros cada
any. Podriem dir que és un dels motors econdomics meés important de Valls i
la resta de la comarca durant la temporada d’hivern. El fet de que no existis

tindria molt resso en 'economia de la ciutat.

Es clar que el calgot produeix uns ingressos economics molt grans cada any
als restauradors, als productors i a molts altres negocis de la comarca, pero
pel que fa als ciutadants, segueix veient-se com la tradicié que és, i la
segueixen vivint amb la mateixa il-lusié i entusiasme que s’ha viscut
sempre. Crec que la gent continua vivint la calcotada com una festa, que es
basa sobretot en un moment per trobar-se amb els amics i per passar-ho
bé.
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Cconclusio

El treball de recerca “El mercat del calcot” m’ha servit per coneixer més a
fons la situacié actual i I’evolucié dels ultims anys que ha experimentat el
consum, la produccié i el comer¢ del calcot.

Aixi doncs, podriem dir que la meva hipotesis de partida “Quins sén els
efectes econdmics del calcot a Valls i a I'Alt Camp?” ha quedat forca

contestada.

El calgcot té un importantissim resso en la part economica de la ciutat: cada
any, aporta més de 10 milions d’euros a Valls i a la nostra comarca, que a
més estan repartits en els diferents sectors: afecta als agricultors que el
produeixen, als hotels que reben als visitants de fora la comarca, a les
botigues, que veuen incrementats els seus ingressos gracies a l'arribada de
nous consumidors... Cal dir, pero, que la branca que més es beneficia dels
calcots (i, per tant, de la calcotada) son els restaurants, que cada any
veuen com incrementa la demanda, fins a arribar al punt en que alguns
establiments de la comarca han decidit fins i tot especialitzar-se només en
aquest tipus de menus, i només ofereixen els seus serveis durant la
temporada calcotaire. A més, els restaurants també incrementen durant

aguesta época I'oferta de treball temporal.

Pel que fa a la informacié recopilada, quasi tota ha sigut extreta en primera
persona, és a dir, per mitja d’entrevistes a diferents persones relacionades
amb el calcot i la cal¢otada, tant relacionades amb el sector primari
(productors) com del sector terciari (restauradors).

A partir d’aquesta informacié recopilada he anat desenvolupant diferents
grafics i taules estadistiques per mostrar l'estat economic d’aquesta

hortalissa.

Tot i aixd0 cal remarcar que aconseguir unes dades fiables ha sigut forca
complicat: d’'una banda, el cal¢ot és un producte on no és necessari declarar
per poder-lo conrear, per tant, la majoria de persones planten calcots en
qualsevol racé de terra que tinguin, i aixd0 fa molt dificil la seva

comptabilitzacié. Aixo té com a resultat la poca estadistica que existeix de
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& Seva produccio, i per tant, totes les dades incloses en aquest treball

han sigut aportades per aquelles persones.

Pel que fa a les entrevistes, la majoria han sentit un gran interés per donar-
me un cop de ma a I’hora de realitzar el treball, i han intentat proveir-me al

maxim de qualsevol dada o informacié que em pogués ser util.

Amb tot, des de Valls i la comarca no s’observa un gran interés per portar
una comptabilitzacié estadistica de la produccié i qualsevol altre tema
relacionat amb el cal¢cot. Per aixd, m’agradaria poder animar a realitzar un
control més exhaustiu del cultiu del calcot, ja que és un producte que cada
vegada té més demanda i que ja s’expandeix fora les fronteres catalanes, i

fins i tot fora d’Espanya.

Després d’haver acabat aquest treball de recerca, doncs, crec que va ser
una bona idea escollir el tema del calcot i la calgotada, ja que és un tema
molt important a la nostra comarca, I’Alt Camp, i al qual, des del meu punt
de vista, encara no se li ha dedicat I'atenci6 que es mereix. Per tant,
m’agradaria impulsar els estudis que s’estan realitzant per millorar les
técniques de conreu i de conservacid del producte, ja que el calcot
representa un gran negoci per a la ciutat, tant en I’'ambit agricola com en el

consum i el seu comerg.
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ANNEX 1

ANNEX 1: Entrevistes

Al.1 Productors

Al.1.1 Sebastia Banus, vicepresident IGP “Calcot de Valls”

- Quina ha sigut la demanda als dltims anys?

Des de 'GP hem notat un gran augment de la demanda, sobretot exterior.
Fa 6 o 7 anys, la demanda es mantenia entre els 3 i 3’5 milions, ifa3 05
anys es mantenia entre els 4 i 4’5 milions. L’'any 2007/2008 es va obtenir
un record de produccié, amb més de 5 milions. Aquest any, pero, es calcula
que pot tornar a baixar fins a 4’5 milions i que es mantindra estable en
aguestes xifres.

També ha augmentat molt la produccié, com en zones més a la costa com
Cambrils, Torredembarra o Tarragona, i va variant segons aquesta

demanda.

- 1 I'oferta?
Hi ha poques persones d’aqui que comprin calcots de la IGP, siné que els
pagesos que fan més produccié acostumen a vendre més a fora de les
quatre comarques, sobretot a restaurants. Tot i aix0, cal dir que Catalunya
€s un mercat local, i per tant, fora de la comunitat autbnoma no es venen
masses calgots amb denominaci6 d’origen.
Tot i aix0, des de les cooperatives s’intenta vendre sempre cal¢ots de la IGP

fins que s’acaben.

-  Quantes hectarees cultiva la IGP?
Entre tots els pagesos que hi ha (sigui a I'Alt Camp o al Baix Penedeés) es

calcula que hi ha entre 45 i 50 hectarees.

- Queé fa que la gent es decideixi a comprar calcots amb
denominaci6 d’origen?

El que principalment fa que la gent decideixi o no comprar-ne és sobretot la

qualitat, i el fet de menjar uns cal¢ots que estan cultivats en el lloc d’origen

de la cal¢cotada.
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=5 molt dificil per a nosaltres poder competir amb la produccié de la
Rioja, per exemple, que tenen terrenys enormes per tant intentem

competir-hi amb la qualitat.

- Quina ha estat I’evolucio6 dels preus?

Hi ha hagut anys que ha estat forca car, i anys relativament barat. Per
exemple, de 5 anys cap aqui ha valgut entre 9 i 10 céntims (a l'al¢ga). La
temporada 2007/08, en canvi, els preus es barallaven entre 7 i 8 céntims,
que es va veure donat per I'augment de la produccié. Aquesta temporada
2008/09, es calcula que podrien rondar altra vegada els 9 céntims

Tot i aixd, sempre es recomana no baixar dels 7 céntims per mitja de
pactes amb els venedors, cosa que moltes vegades és complicat sobretot
perqué a vegades es ven a llotja (com per exemple a Mercabarna).

El preu també varia segons I’época de l'any: abans de festes, com que la
quantitat és forca baixa, acostuma a ser bastant car. A principis de gener es
comenca a estabilitzar, i a finals d’aquest mes ja es coneix quin és el preu
final.

El benefici que acostuma a treure el pagées és normalment d’'un 40% (marge
brut), que acostumen a ser uns 4 céntims. El 60% restant (6 céntims)

serien els costos en recs, plantacié, ma d’obra, etc.

- Quins son els diferents llocs on es distribueixen?
Els cal¢cots de la IGP arriben sobretot en més quantitat en supermercats,
botigues i mercats centrals. Per a consum particular poca gent en compra, i
pel que fa als restaurants només aquells més petits.

Pero des d’aqui seguim intentant potenciar-lo.

- Quins sbén els beneficis que aporta a Valls i a la Comarca?
A Valls i a la comarca aporta sobretot llocs de treball, i a part dels beneficis
que pot portar el calcot, també n’aporta a altres matéries primeres, com
carns, olis, etc.
Es molt dificil comptabilitzar-ho amb xifres, perd és clar que la IGP té una
enorme repercussio, ja que a més de demostrar I'origen del cal¢cot a Valls
també promocionen la ciutat i les zones del voltant.

Per aquesta rad tenim molt de suport per part de I'ajuntament.
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- Quins soén els beneficis que aporta als diferents sectors?
El calgot aporta sobretot beneficis als restaurants, que cobreixen el periode
de 3 mesos que queda entre Nadal i les comunions.

A més, cada vegada esta trascendint més fora d’Espanya.

- Quines serien altres zones molt productores a Catalunya?

Com a altres zones molt productores també podem veure el Delta de I'Ebre,
el Nord de Castelld i Benicarld, el Maresme, Lleida i sobretot les zones
d’Horta.

També es comencen a cultivar a la Rioja i Toledo, que venen aqui i a
Madrid. Aquestes zones son terrenys molt més grans, pero el problema
principal és que moltes vegades no utilitzen ceba de calcot i no produeixen.

Per tant, com hem dit abans, no podem competir amb quantitat, siné6 amb

qualitat.

- Hi ha exportacions del producte?
No hi ha masses exportacions, tot i que es comenca a comercialitzar amb

Zaragoza, Arago, Valencia i Madrid.

A.1.1.2 Magi Plana, Cooperativa Agricola de Valls.

-  Quantes persones treballen al sector?
Es molt dificil comptabilitzar totes les persones que produeixen calcot, ja
que la majoria de persones produeixen quan volen i basicament amb
consum particular. Amb tot, podriem dir que a la zona de Valls hi ha uns 25
o0 30 pagesos que es dediquen a la producci6é de calcot per a la venda, sigui

en restaurants, cooperatives etc.

- Quanta superficie és ocupada (a I'Alt Camp i a les comarques
properes) per a la produccio6 del calgot?

Com ja hem dit abans, aix0 és bastant dificil de comptabilitzar, a més de

que moltes persones varien cada any el lloc de plantacié per deixar

descansar la terra. Tot i aix0, diria que a Valls hi hauria unes 25 hectarees

aproximadament.
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- Quines sb6n les principals zones de produccio?
Basicament soén les zones on es cultiven els calcots de la IGP (que son els
que es venen a la cooperativa agricola), i es situen a I’Alt Camp, Baix Camp,

Tarragones i Baix Penedes.

- Quina és la quantitat de produccié (aproximada) per any ?

A la cooperativa agricola de Valls cada any se’n registren uns 400.000
calcots. Aquesta gquantitat seria un 45 o 50% dels calcots que es fan a tota
la comarca, per tant podriem calcular que cada any es farien entre 800.000
i 1.000.000 de calcots.

Els calcots de la cooperativa s6n comprats basicament per persones que en
volen fer un Us particular, ja que la majoria de restaurants en compren a
pagesos directament. Cal dir, pero, que aquest consum que és basicament

de cap de setmana augmenta cada vegada més.

- Quina ha sigut aquesta evolucio els ultims anys?
Fa 7 o 8 anys, la produccié a la cooperativa es mantenia al voltant dels
200.000 calcots, i ara en aquests moments s’ha duplicat. Tot i aix0, aquesta
quantitat depén tant de la meteorologia com de la situacié de la Pascua (ja

que es considera com la fi de I'época de cal¢otades).

- Quin és el preu de venda al public actualment?
Cada setmana s’estableix un preu diferent, que ronda entre els 0,11 i els

0,15 €.

- El preu ha evolucionat els udltims anys?
Cada any varia segons la collita que hi ha. Cinc o sis anys enrere arriba fins
i tot als 0,2/0,22 €, ja que I'any anterior hi havia hagut un preu baix, cosa
que va fer que augmentés la demanda i per tant va disminuir la plantacio.
Aquell any hi hagué mala collita, ja que només sortiren 3 o 4 cal¢ots per
mata quan el normal és entre 6 i 8, i aixd0 provoca un augment molt alt del

preu.
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- Quin és el cost mitja de producci6 d’un calcot?
La veritat és que aix0 és dificil de dir, ja que cada pagés té costos diferents:
uns compren la ceba, altres la cultiven... També s’hi hauria d’afegir els
adobs i la mecanitzaci6é. A més, pocs pagesos comptabilitzen les despeses;

quan és el moment de regar, reguen i quan no, no ho fan.

- A quins principals llocs es distribueixen els cal¢ots?
Pel que fa fora de la zona productora, es distribueixen a molts llocs:
Valéncia, Barcelona, Mallorca, Madrid, Soria, Pais Basc, Girona... Pero
aguests només mouen uns 5.000 calcots a I'any.
A més, cada vegada hi ha més llocs on ells mateixos en planten, com seria

I'exemple del Maresme.

Pel que fa a la cooperativa agricola, els compradors la majoria sén
consumidors particulars, tot i que alguna vegada, ja més a final de
temporada, també es distribueixen a mercats centrals.

No en compren aqui tampoc ni supermercats, ni botigues ni restaurants
(només alguns, perdo de Barcelona o Girona), sin6 que la majoria son

consumidors finals.

- Ultimament s’esta parlant molt de la idea d’allargar el calcot
fora de temporada. Des del punt de vista agricola, és posible
aconseguir-ho? 1 és rendible?

La majoria dels restauradors creuen que si que és possible (i és clar, que
rendible també), pero els cultivadors no ho veuen tant clar.

La majoria de pagesos que cultiven abans per poder tenir calcots a
novembre o desembre sempre acaben veient que no es venen: per
exemple, aquest any, de moment a la cooperativa només n’hem venut uns
2500.

A més, els calcots acabats d’arrencar no es poden guardar, sino que s’han
de vendre al dia. L’Unica manera de poder-ho fer seria reservant-los per
encarrec, pero és molt complicat.

També cal veure que si la temporada fos més llarga potser hi hauria molts

meés conflictes entre restauradors i pagesos.
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- La demanda acostuma a ser igual cada any o ha
experimentat diferents variacions ? Quines?
La demanda es manté forca, i els dltims 4 o 5 anys s’ha mantingut bastant

igual.

- El fet de la introduccié de la IPG “Calcot de Valls” ha fet variar
aquesta demanda?

Si. Ha fet donar a coneixer coses a la resta de Catalunya, coses que potser
a Valls es sabien pero no a altres llocs.
A més, amb I'ajuda de la Conselleria s’ha difés la calcotada ,i aixd0 ha fet
que els restaurants tinguin més interes a fer-ne, tot i que normalment els
calcots que n’utilitzen no sén de la IGP “Calcot de Valls”.
Aixi, cada vegada més se’'n fan fora de Valls i comarca, i hi ha molts
restaurants a 10 km de Barcelona que ja en fan. Tot i aix0, la majoria de

gent segueix venint a la ciutat d’origen per disfrutar-ho.

També s’esta expandint fora d’Espanya, com en el cas de Nova York, i
s’esta comencant a crear la Cuina del Cal¢ot, que es basa en una cuina molt

més elaborada.

- Quin creus que és el futur del calcot?

Crec que el futur del calgot es presenta bé, sobretot si hi ha persones que
si dediquen, hi ha una bona propaganda i la gent té intencié de menjar-ne.
També cada vegada més s’intenta millorar el cultiu, el transport... és a dir,
s’esta potenciant I'expansio i la generalitzacié d’aquesta hortalissa.

A més s’estan comencant a fer estudis per millorar-ne la qualitat, com el
que fan des de I'IRTA on busquen la ceba ideal i caracteristica de la ciutat
de Valls. Tot i aixd, és un estudi dificil ja que la situacié canvia quan es

passa del laboratori a la terra.
- Com afecta a altres secors de la cooperativa?

Es nota augment en la venda de cava (ja que allarga la temporada),

d’ametlles... perd no esta molt quantificat.
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=i que s’ha potenciat a la cooperativa la venda de salsa ja feta (en
tarrines de 2,2'5 litres o tarrines individuals), que produeixen cada any

aproximadament uns 2000€ a la cooperativa.

Al.2 Restauradors

Al1.2.1 Lluis Figuerola, restaurant “Cal Ganxo”

-  Quantes calcotades s’acostumen a fer a I’'any?

Actualment cada any es fan entre 15.000 i 20.000 calcotades. Aquest
numero ha anat augmentant des de fa 10 anys.

En un principi al nostre restaurant no teniem com a idea fer calcotades,
pero en vista dels beneficis que produia hem acabat sent un restaurant on
aquest és el nostre menu exclusiu.

A més, amb els anys hem anat allargant la temporada: ha passat de ser de
gener a marg, fins a ser de novembre a abril (que és aproximadament quan

ja no queden existéncies de calgot).

El calcot pero, al no ser un producte de primera necessitat també nota
moltissim la crisi, i per tant aquest any calculem que baixara forca la

demanda.

- D’on provenen els principals visistants?
La majoria dels clients (un 70%), vénen de la provincia de Barcelona. Al
nostre restaurant hi caben unes 250 persones, i acostumem a fer 2 torns.
Per tant, podem dir que cada dia hi hauria entre 400 i 500 visitants

(sobretot en els caps de setmana).

- Quin és el preu mitja de cada cal¢cotada?

35 Euros més IVA.
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- Han anat variant molt els ultims anys?
Si. Han augmentat molt els dltims anys. Des de I'entrada de I'euro han
anat augmentant 1 o 2 euros l'any. Amb tot, entre restaurants anem

intentant no pujar gaire els preus, tot i que és dificil posar-se d’acord.

- Quins s6n els principals proveidors de calcots dels
restaurants? S’acostuma a comprar de la ma de pagesos o de
les cooperatives ?

No acostumem a comprar en cooperativa, sino que comprem a 8 o 9
pagesos diferents. S’ha de tenir a més de 7 pagesos disponibles, perqué si
només en tinguéssim 1 o 2 i aquests tinguessin males collites tindriem
problemes per cobrir la demanda.

A més, sempre comprem calcot de la IGP “Cal¢cot de Valls”, tot i que els

clients no ho demanin.

- Ultimament s’esta parlant molt de la idea d’allargar el calgot
fora de temporada. Des del punt de vista de la restauracio,
com creieu que es podria fer? | és rendible?

Des del meu punt de vista crec que no seria posible, ja que la Unica manera
de fer-ho és congelant-lo i aixi perd molt la qualitat. Crec que s’ha de deixar
que el calcot segueixi el seu procés natural: plantar-lo al abril i arrencar-lo
al novembre.

Des del punt de vista economic tampoc crec que sigui molt rendible, ja que,
per exemple, a I'estiu no és un aliment apropiat pel temps. La gent no té
intencié de fer una calgotada a mig juliol o agost, de la mateixa manera que
no té intencié de menjar sopa de galets.

A més, el calcot ja té la tradicié historica de menjar-se durant aquesta

epoca de I'any.

- Quina quantitat aproximada de carn i altres productes es
gasten?
Per cobrir tota la carn, tenint en compte que anirien aproximadament a 2
talls per persona s’utlitzarien 400 xais. Pel que a la llangonissa s’utilitzarien

uns 1875 kg, unes 4000 ampolles de cava. També cal contar els productes
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Jue s'utilitzen per a la salsa, perd ja sén molt més dificils de dir-ne una

quantitat concreta.

- I de calcot?

De calcot en gastem uns 300.000 cada temporada.

- Quanta ocupacio produeix?
Pel que fa entre setmana (de dilluns a divendres), el nostre restaurant té
entre 15 i 20 treballadors. En canvi, en caps de setmana, passen a ser de
45 a 50 treballadors, ja que es fan dos torns: de 1 a 3 i de 3 fins que
acabin. A més, cal servir rapid i bé a tots els clients, per tan calculem que

cada cambrer serveixi com a maxim a 10 persones.

Al.2.2- Josep Ma. Gatell, restaurant “Masia Bou”

-  Quantes calcotades s’acostumen a fer a I’'any?

Cada any s’acostumen a fer entre 200.000 i 250.000 calgotades.

- D’on provenen els principals visistants?

De Barcelona i rodalies, sobretot.

- Quin és el preu mitja de cada cal¢cotada?
De 36,5 €.

- Han anat variant molt els ultims anys?
Si, el preu es va modificant cada any, sobretot a causa de I'augment de la
demanda de la cal¢otada. Tot i aix0, pot ser que alguns anys augmenti més

quantitat o menys.

- Quins so6n els principals proveidors de calcots dels
restaurants? S’acostuma a comprar de la ma de pagesos o de
les cooperatives ?

Nosaltres comprem directament a pagesos, sense cap intermediari.
Hi ha una série de pagesos que ja produeixen quasibé exclusivament per

nosaltres, i ens quedem tota la quantitat que facin.
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- Ultimament s’esta parlant molt de la idea d’allargar el
calcot fora de temporada. Des del punt de vista de la
restauracio, creieu que és posible? | és rendible?
Esta clar que per la restauraci6 és rendible, tant pels restaurants com per la
resta d’establiments que se’n beneficierien (tant Valls com les comarques

del voltant.

- Com es podria fer?

Per poder-ho fer, cal plantar-lo més aviat, per tenir-los abans (al juny o
juliol). Per tant, cal cultivar-los en terrenys adaptats on no faci molta calor,
ja que és una planta d’hivern. Per aix0, no s’ha de tallar la ceba, ja que sino
s’eixuga i pot ser que mori la ceba mare.

Utilitzant aixd0 podem garantitzar que tindrem els primers calgots pel Pilar
(mitjans d’octubre) i els dltims al maig.

Pero tot i aixd, costa molt canviar els costums, i tot i que molta gent ens en
demana forca de temporada, cal dir que la diferencia entre aquests i els de

temporada és molt gran, ja que sén congelats.

- Quina quantitat aproximada de carn i altres productes es
gasten?
La quantitat que es consumeix varia segons la fluéncia de gent, pero
aproximadament gastem entre 4000 i 5000 xais anuals (tot i que només
n’utilitzem les costelles). En cada cal¢cotada gastem un pam de llangonissa
per persona, una ampolla de cava per cada 3 persones... Pel que fa als
productes destinats a la salsa de calcot utilitzem oli d’oliva de Valls, i les
ametlles i avellanes les comprem trencades, ja que, a part de ser més
economiques, ja ens estalvien la meitat de feina.
També hi podriem afegir alls, que en gastariem dos forns per semana,
sucre, pebrot de romesco, pebre, sal, vinagre, pebrot vermell, mongetes,

carxofes, patates, llet... pero ja no en tenim un control tant estricte.

- I de calcot?
Entre 3.000.000 i 3.500.000 unitats cada temporada.
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- Quanta ocupacio produeix?
De diari tenim quatre persones al menjador, quatre a la cuina i dos de
neteja. Durant el cap de setmana podem arribar a rebre unes 2000

persones, i calculem uns dos treballadors per cada grup de 40.
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A.2 Articles de diari i noticies relacionades

A2.1 Articles relacionats amb el mercat del calcot

*Noticia publicada al diari Avui, el 25 de gener del 2008.

Gastronomia

Univers calcot, planeta Valls

TRET DE SORTIDA - La Gran Festa de la Calgotada marca l'inici de la temporada alta als
restaurants NEGOCI - L'impacte econémic de les calgotades és de deu milions anuals
només a |I'Alt Camp

ORIOL MARGALEF

Autocars en doble fila, restaurants plens a vessar,
enrenou de festa grossa i un parell de televisions
estrangeres rondant per Valls. Poc s’hauna pensat
¥at de Benaiges, un camperol vallenc de finals del
segle XIX, que algun dia la gent fana cua per provar
el seu invent. Les calgotades s'’han convertit en un
fenomen gastronomic d'abast nacional, un negoci
amb tots els ets i uts que només a la comarca de
I'alt Camp, bressol de la tradicié calcotaire, tindra
aguest any un impacte valorat en deu milions
d'euros, segons dades de la Cambra de Comerc, La popular ceba dolga de Valls aquest any es
Induistria i Navegacic. ven a placa a 12 céntims la unitat

La popular ceba dolca arriba als mercats entre
novembre i abril, perd la Gran Festa de la Calgotada,
que se celebra aguest diumenge a valls, marca l'inici de la temporada alta als restaurants de la
zona. L'organitzacio espera que es desplacn a |a capital de I'Alt Camp 35.000 persones, que
consumiran unes 4,000 racions. Entre els assistents hi haura el televisiu cuiner astuna Jose Andres,
que prepara un programa de cuina per a una productora dels EUA | que s'ha inscrit al concurs de
menjar calgots. No ho tindra faal. L'alom vencedor, el barceloni Adna Wearzyh -a qui es coneix com a
Capita Calcot després de guanyar en tres ocasions-, es va arribar a cruspir-ne 315 unitats.

L'Ajuntament vol aprofitar la creixent populantat | acceptacd de les calcotades per projectar-se al
mercat turistic. De fet, Ia ceba blanca sera I'ambaixadora de Valls a Ia fira internacional de Madnid
Fitur. "A Valls tenim dues margues que identifiguen Catalunya, els castells 1 els calcots, 1 la nostra
ubicacié al Camp és excel-lent”, explica Eduard Gonzalez, regidor de Promocié Economica.

Amb el seu component ritual i festiu, les calcotades atreuen cada any més de 350.000 turistes a l'alt
Camp, la majoria residents a I'area de Barcelona. Tot | que els autéctons s'estimen mées atipar-se en
la inbimitat, a la comarca hi ha una onguantena creixent d'establiments que s'han apuntat al carro
de les calcotades i on gairebé és impossible trobar taula sense haver-hi reservat préviament. El
preu d'un apat complet -amb calgots, salsa, carn a la brasa 1| postres incloses- osal-la entre 301 40
euros per persona. En temporada alta, en nomes un cap de setmana, als grans establiments de la
zona poden arribar a servir-se més de 20.000 calcots.

Més enlla de les tipiques calcotades, alguns restauradors, com ara I'Angel Soler, del restaurant Ca
I'Angel, han reformulat la recepta tradicional innovant en la forma de treballar els ingredients, inclosa
la taronja de les postres. A I3 pastisseria Valls han fet del confit de calcot |a base d'un gelat,
bombons, crema, torrd i fins i tot un licor. Una altra novetat &s la pizza de calgot que preparen a Ca
Barrau.

Motor turistic

"Les calgotades ja son el segon motor turistic del Camp de Tarragona, despres del sol 1 la platja dels
mesos d'estiu”, assegura Rafael Castells, secretari de la Cambra de Comercg i coordinador de Ia
Festa. De fet, els primers measos de I'any, coincidint amb la temporada calgotaire, sén el periode de
I'any en gué els monestirs cistercencs -Poblet, Santes Creus i Vallbona de les Monges- reben més
visites.

A més, aquest és any de calcots. A tot Catalunya se n'arrencaran 55 milions de quilos, un 10% dels
quals portaran I'etiqueta de la indicacid gecgrafica protegida (IGP) Calgot de Valls. "Avui se'nfan a
tot arreu, a Lleida, al Maresme... Perd, pel clima de sol i fred que tenim en aguesta zona, els gue es

fan en altres llocs no tenen la dolgor de |2 ceba d'aqui”, defensa Francesc Vilanova, president de la
IGP.

La Universitat Politecnica de Catalunya, mentrestant, estudia millores en la producaio 1 la gualitat de
les cebes. Tot i que els resultats encara trigaran anys, s'espera que |a proxima temporada se'n faci
una plantacié experimental.
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~Noticia publicada a El Periédico, el 26 de gener del 2008.

26112008 Bl INICIO DE LA TEMPORADA D

Las 'cal¢otades’ generaran 10 millones de euros en
el Alt Camp

= = La cosecha de esie afio es optima y se produciran unos cinco millones de cebolletas
= « Valls aprovecha el auge de Ios 'calgots' para ganar cuota en €l mercado turistico

La temporada de los calcots se inicia oficialmente
manana con la Gran Festa de la Calgotada en Valls, en
un afio en que la cosecha de estas cebollas dulces
puede batir un récord al superar los cinco millones de
unidades solo en la zona de |3 indicacién geogrifica
protegida Calgot de Valls, que redne a 52 productores
del Alt y Baix Camp, Tarragones y Baix Penedés. El
impacto economico que genera esta actividad
gastronomica, solo en el Alt Camp, alcanzara los 10
millones de euros.

De noviembre a abril, los 60 restaurantes de la
comarca sirven calgotades, lo que atrae a3 unas
300.000 personas, segun Rafael Castells, secretario de la Camara de Comercio de Valls. "Se
trata de la segunda oferta turistica en importancia del Camp de Tarragona despues de |3 de
sol y playa", afirma Castells. Uno de los objetivos del Ayuntamiento de Valls es sumar sinergias
con otros polos turisticos del territorio, como las casas rurales, |a ruta de los monasterios
cistercienses --con especial énfasis en el de Santes Creus-- y |a Costa Daurada central,
sobre todo con el parque Port Aventura. "Estamos trabajando para conseguir que Ias personas
que van de calgotada se queden mas tiempo, un fin de semana o varios dias”, manifiesta
Eduard Gonzalez, concejal de Turismo.

La presencia de visitantes repercute en el comercio, los servicios y el sector agroalimentario.
El sindicato Unidé de Pagesos admite que los calgots representan un complemento basico para
los payeses porque se venden a buen precio, 3 una media de entre 10 y 12 céntimos por
unidad. La crisis de |la avellana ha sacudido a los agricultores y las cebolletas han permitido
sostener muchas economias familiares.

INVESTIGACION

Cara al futuro, se esta experimentando en la mejora de esta hortaliza. La Universitat
Politécnica de Catalunya lleva a cabo investigaciones para obtener una variedad de calgot
homogénea, de sabor 6ptimo, y lograr regularizar la produccién. El Institut de Recerca i
Tecnologia Agroalimentaries (IRTA) estudia qué abono es iddneo para esta cebolla tierna y la
influencia que tiene en su desarrollo la fecha de plantacién. "Queremos |a excelencia y damos
mucha importancia a estos estudios”, dice Rafael Castells.

El principal activo de los calgots es gastrondmico. El restaurador vallense Angel Solé ha
demostrado que con este ingrediente se puede hacer cocina de autor. Sus creaciones seran
presentadas a los principales chefs del pais, entre ellos Ferran Adna y Carme Ruscadella. Por
otro lado, hay postres elaborados con esta hortaliza, entre ellos pasteles, helados y hasta
licores. La calgotada tiene proyeccidn internacional y el domingo en Valls estaran las
televisiones Public Broadcast Service (EEUU) y Kabel I (Alemania). El diario fran-

cés Le Dép "che de Midi mandara a un equipo de redactores. La calgotada se ha extendido por
Catalunya, donde se ha calculado que ya se producen mas de 45 millones de cebolletas.
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~Noticia publicada a El Periédico, el 24 de gener de 2009

247172009 Bl PREOCUPACION EN UN SECTOR GASTRONOMICO TRADICIONAL | ALT CAMP

Valls teme que las 'calgotades' sufran el impacto de
la crisis

= = Los restauradores han deteciado descensos de casi el 25% de la clientela
= « Dos hoteles de |1a poblacién ofrecen noches de estancia mas degustaciones

FERRAN GERHARD
VALLS

El sector gastronomico de la calgotada, que en el
Camp de Tarragona representa un impacto econdmico
de 16 millones de euros al ano, no es inmune a la
crisis econdmica. Los restauradores de Valls que se
dedican al misme afrontan la temporada alta con
cierta preocupacion, al haber detectado al inicio
descensos en la clientela que oscilan entre el 20% y
el 25% en un afio en gque los cebollinos son de gran
calidad.

Una de las iniciativas para contrarrestar el negativo
prondstico es la confeccidn de un paquete turistico
por parte de los dos hoteles de tres estrellas de |a
localidad. Dos noches y una calcotada se pueden
contratar por 83,5 euros persona, cantidad que se reduce a 73 euros si se opta por una
pernoctacion. Eduard Gonzalez, concejal de Promocion Econdmica, considera gue es una
buena formula para rentabilizar las 150 habitaciones existentes.

MAS INFORMACION

+ Como velar por la calidad

COSECHA

"No solo apostamos por esta oferta, sino que haremos promocion en ferias del Pais Vasco,
Madrid, Navarra y Valencia para captar personas interesadas en degustar calcots", dice el
edil. Gonzalez admite que la recesién econdmica influird en el negocio del calgot, aunque se
muestra confiado en que el descenso de la actividad no sea importante.

La Camara de Comercio de Valls prevé que se rebasen los 400.000 visitantes a lo largo de la
temporada, que finalizara en abril. La cosecha de calgots de |la indicacion geografica protegida
(IGP) calcot de valls serd de 4,5 millones de ejemplares, 500.000 menos que en el 2008.

La IGP relne a 50 productores de cuatro comarcas del Camp. Cada unidad se vende a 13
céntimos de euro, lo que representa una notable fuente de ingresos para los agricultores, con
rentabilidades que son superiores a las de explotaciones de almendros y avellanos. "Te ganas
mejor la vida que con los frutos secos", asegura Francesc Vilanova, presidente de I3 IGP.

El Ayuntamiento de Valls también confia en que la presencia de |la estacion del AVE a unos 10
kildmetros de |a poblacion facilitara |3 llegada de turistas del centro de Esparia, en especial de
Madrid. El concejal Gonzdlez insiste en que encaran el futuro con la intencién de que Valls sea
conocida por algo mas que ser la tierra de los calgots y castells. "Estamos cerca del parque
Port Aventura, de la ruta de los monasterios cistercienses de Santes Creus y Poblet, de las
playas de |la Costa Daurada y del legado romano de Tarragona, por lo que hay muchos activos
con los que trabajar", detalla. Las calgotades pueden ser una buena excusa para difundir
estos atractivos.

Aunqgue |a degustacidn de calcots se popularizé en el siglo pasado en Valls, en los dltimos afios
se ha extendido a comarcas limitrofes y a otras zonas de Catalunya. Algunos restaurantes de
Valencia también sirven este plato. A finales del 2008 un grupo de restauradores de |la zona
organizo una calgotada en el Central Park de Nueva York.

59




ANNEX 2

cis dos primers articles, un del diari Avui i I'altre de El Periddico, parlen d
grans beneficis que porta cada any la cal¢cotada a Catalunya, que ronden els
10.000.000 d’euros. També esmenten la gran quantitat de persones que
visiten cada any la ciutat de Valls amb I'objectiu de disfrutar de la Festa de
la Calgotada, un nombre que pot rondar les 300.000 persones.

A més, en l'article publicat a El Periédico, podem veure un apartat que ens
parla de les investigacions que s’estan duent a terme actualment a I'IRTA

per a trobar el calcot caracteristic de la zona.

En el tercer article, també publicat a El Periédico, veiem relacionat el calcot
amb un tema molt actual: la crisi econémica.

| és que el calcot, al no ser un producte de primera necessitat s’esta veient
afectat per aquesta recessio, i molts restauradors estan veient disminuir els

seus ingressos fins a un 25%

A2.2 Articles relacionats amb la promocio del calcot

*Noticia publicada a Vallsdigital.com el 26 de febrer de 2008.

INICI » Hemeroteca2008 » Febrer » LaCambra de Valls divulga una campanya per fomentar les
calgotades a traves del TGV

La Cambra de Valls divulga una campanya per
fomentar les calgotades a través del TGV

dimaris, 26 febrer de 2008

La Cambra de Comerc de Valls ha endegat una campanya divulgativa per fomentar les calgotades aprofitant
el TGV. La Cambra vol treure rendiment de la proximitat de ['Alt Camp amb l'estacio del Camp de
Tarragona, per promocionar |a temporada de calcots. Per aguest motiu, s'ha dirigit a diversos mitjans de
comunicacio de Madrid, Guadalajara, Calataiud | Saragossa amb la campanya sota el lema “A la calgotada
de Valls en tren TGV, on informa dels origens del calcot, com és una calgotada | quan se celebra la Gran
Festa de |a Calgotada, | també de |a proximitat de l'estacid del TGV, a 10 guilometres de Valls, i del servei

regular d'autocars i de vehicles de lloguer. La Cambra convida a aprofitar aquestes connexions gue
permeten, amb un ‘desplacament rapid, traslladar-se a Valls i degustar una calgotada.

En aquest article podem veure una accid6 impulsada per la cambra de
comerg per intentar augmentar la promocié del calcot facilitant la visita de
moltes més persones foranes a Valls, fent molt més facils les connexions

entre I'estacié del Camp de Tarragona i Valls.
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~Noticia publicada a El Periddico el 5 d’octubre del 2008.

5/10/2008 & INICIATIVA DE PROMOCION DE LA GASTRONOMIA TRADICIONAL | ALT CAMP

Los populares 'calgots’ llegan al Central Park de
Nueva York

= « Tres restauradores catalanes viajan a EEUU para difundir Ia cocina autoctona

MAS INFORMACION

+ Recetas propias e investigacion Gk 5
i - El mitico Central Park de Nueva York albergara una calgotada

el préximo fin de semana. Por iniciativa de tres restauradores de Tarragona, Valls y Castellet i
la Gornal |a cocina de las comarcas del Tarragonés, Alt Camp y Alt Penedés, respectivamente,
llegara a la ciudad de los rascacielos. El punto dlgido de |a expedicién gastrondmica serd una
calcotada en el popular parque de Nueva York.

Uno de los participantes es Xavier Veciana, que maneja los fogones del Melandra, un
restaurante del marinero barrio del Serrallo de Tarragona. La idea de que Ameérica descubriera
|a calgotada surgid después de que el cocinero Mariano Aznar, que regenta el restaurante
Espafia Tapas, en Larchmont, invitara al colega Angel Solé, chef de Ca I'Angel de valls, a
visitarle. A Solé y Veciana se les unié Fran Ferrerto, del Chavela de Castellet i Ia Gornal.
"Desde el dia 8 hasta el 12 de octubre organizaremos cenas, bajo el lema de Mar v Tierra, en
las que se podran degustar especialidades culinanas del sur de Catalunya", explica Veciana.
Pero el trio ha querido ir mas alld y ha optado por hacer una demostracion de la tradicional
calcotada en el Central Park, una cita prevista para el viernes o el sabado proximos.

ESCENIFICACION

El primer problema con que se han encontrado los profesionales ha sido el del
aprovisionamiento del principal ingrediente, los calgots. Debido a la falta de autorizacion para
entrarlos en EEUU, se han visto obligados a sustituirlos por productos que alli se pueden
encontrar facilmente, como cebollas, puerros y hortalizas similares. "Lo importante es
escenificar el mundo del calgot, colocar los cebollinos en las parrillas, avivar las brasas y
realizar una demostracién de cémo se cuecen", explica Veciana. El objetivo que persiguen es
reproducir el ritual de |la calcotada y montar una especie de taller para ensefiar en qué
consiste la fiesta gastrondmica. "Serd un espectaculo original y confiamos en que resulte
atractivo", afirma el restaurador.

SALSA Y VIDEO DE PROMOCION

Gracias a la colaboracion de algunos patrocinadores, si podran trasladar a EEUU avellanas,
aceites, vinos y cava, entre otros productos autéctonos. Y no faltars |a salsa para los
calcots, ni un video promocional sobre este popular plato y otras senas de identidad, como los
castells. El xaté del Penedés, el pescado y las carnes completaran la oferta festiva.

El eéxito de la convocatona ha sido inmediato y ya no quedan plazas para asistir a las cenas, a
180 ddlares el cubierto y para 100 comensales diarios, que tendran lugar en el local de Aznar.
Rafael Castells, secretario de la Camara de Comercio de Valls, ha calificado el viaje de "muy
interesante porque proyecta internacionalmente uno de los activos turisticos de la ciudad".
Castells, organizador de la Festa de la Calcotada que tiene lugar en Valls cada mes de enero,
precisa que televisiones y prensa escrita de Bélgica, Francia, Alemania y Japén ya se han
interesado por esta celebracién. Eduard Gonzilez, concejal de Promocidén de Valls, destaca la
importancia del mercado americano y estima "enormemente positivo difundir en ese ambito un
plato tipico y de calidad".
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=1 aquest article podem veure un dels actes més importants que s’han
fet mai per promocionar la calgotada: alguns cuiners catalans
impulsaren una calgcotada al Central Park de Nova York, on volien reproduir
el ritual de la calcotada i mostrar als Estats Units una de les tradicions més
importants de la costa catalana.

*Noticia publicada en el numero 132 de la revista Informatiu Comerg,
del desembre del 2008.

Elss CASTELLS | EL S\GAECOTS DE VAL LS
ARRIBEN AL JAPO

Entre els atractius de Valls, hi destaca lu [esta castellera i les
populars calcotades, que han convertir la gastronomia i també
el comerg de la ciutat en un clemenr destacar de potenciacio
turistica. T.a prestncia en la darrera edicié de la Fira IMEX
2008 ha scrvit perqué els castells i els calgots no passin desa-
percebuts entre la comunirar japonesa i aixi fer una amplia
difusié d'una festa gairehé cenreniria.

I és que la prestigiosa revista trimesrral d’informacié economi-
a, comercial, ruristica i culwural, Notfcias de Fipafia, editada
per lu Cimara Hispano- Japonesa, ha publicat, fruit de la rela-
cib que es va establir entre aquesta cambra i la de Valls durant
la Fira IMEX, celebrada a Madrid el passat mes de juny, uns
amplis reporratges en japonés sobre els calgors i els castells.
Amb el titol “Castells, la torre humana® i “El placer del invier-
no de Catalunya, «calgors»”, aquests reportalges ocupen el
tema de portada de Pedicié de rardor de la publicacié.

En rtoral, 4 pagines dedicades a temes vallencs que, coincidint
amb l'inici de la temporada de les calotades, sens dubre tin-
dran repercussié enrre I'amplia colonia japonesa.

La revista edita des de lany 1985 informacis espanyola pera
japonesos, i és distribuida a Espanya i altres paisos europeus, i
al Japé amb especial incidéncia entre ¢ls viargers de turisme i
negocis i també entre la comunitat japoncsa resident a
Espanya. El tirarge és de 15.000 exemplars, dels quals 9.290
exemplars s distribueixen a Fspanya (660 exemplars a
Caralunya) i els altres a I'ambaixada del Japé, bancs i empreses
Japoneses.

Aquest article ens mostra com la tradicié dels castells i els calgots de Valls
han donat la volta al mén i han arribat fins i tot al Jap6. Una revista
hispano-japonesa anomenada Noticias de Espafia —que distribueix tant aqui
com al Jap6- ha publicat un article en japonés sobre aquesta tradicio.
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ANNEX 3

A3. Reportatge fotografic:
Calcotada’09

Festa de
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