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HOTEL RESTAURANT EMPORIUM. Es un dels establiments gastronomics de la comarca que compta amb una Estrella Michelin. Aquesta

setmana parlem amb una part dels protagonistes de la historia, el pare, Salvador Jorda, i els fills bessons Joan i Marius Jorda. Ens

expliquen com serala nova carta de tardor, quina és la tendencia del sector, com ha anat1'estiu i quin sera el futur de I'hotel i el bistrot

«Diferents factors internacionals han tingut
a veure amb la baixada del sector

Marta Arranz 1 CASTELLG D'EMPURIES

um L3 temporada d’estiu ja esta
practicament acabada. Quina va-
loraci6 fan d'aquests darrers me-
sos de calor, marcats per les xifres
baixes del turisme?

Joan Jorda: Ha anat tal com te-
niem previst, és cert que no hasi-
gut com l'estiu passat pero ja ho
sabiem, perque durantla prima-
verail’hivern aquesta ha sigutla
tendéncia del sector. Pero dins el
que ens esperavem ha anat prou
bé.

Per qué creuen que hi ha hagut
aquesta lleugera baixada en-
guany?

Salvador Jorda: Al sector hiva
haver una bona davallada a par-
tir del 2008 i sembla que ha anat
creixent fins al 2017, sobretot du-
rant els anys 2016 i 2017, que va
ser quan es va estabilitzar. Pero
d'altra banda, també cal pensar
que hiha hagut diferents factors
internacionals que han tingut
aveure en la baixada del sector,
com ara la crisi que hi ha dins
d'Europao el clima, que tambéhi
hajugat el seu paper. Per tant, és
logic que sials paisos nordics feia
bon tempsiles butxaques estan
buides doncs el turisme es quedi
acasa. També ens ha afectat una
mica les Olimpiades, el Mundi-
alde futbol... ipel que fa al tema
politic...

Un tema que preocupa a més d'un
sector... qué ens en podendir?

S.J.: Doncs crec que evident-
ment ha afectat en 1'ambit nacio-
nal, almenys a casanostrasi, per-
que no hem tingut gaire turisme
nacional... Valadir que ara al se-
tembre se n'ha vist una mica pe-
ro al pic delatemporada no. Pero
vaja, penso que realment el fac-
tor més important ésl'economic
i,aracomara, tothomsapcomes-
tanlesbutxaques.

J.J.: També cal veure que ara
no tothom té les vacances al mes
d’agost o juliol. S’estan fent més
fraccionadesiel cimul de per-

noctacions no esta estacionalit-
zat. Caltenir-ho en compte.

D'aqui aunes setmanes, al novem-
bre, fara quatre anys que us van
donar l'estrella...

Marius Jorda: Si, en fara quatre,
sienslarenoven, eh?

L'estrella ha marcat un abansiun
després alacuinade I’lEmporium?

M. J.: Els primers mesos va ser
com quan agafes un cava, el xar-
botesitreul'escuma. Aquesta es-
cuma va agafar molta alturaiara
podem dir que ja estem a nivells
mésnormals. Elprimeranyvaser
devertigenia partir del segiient
novembre ens vam comencar a
estabilitzar. Amb l'estrella, sen-
sevoler-ho, et converteixes en un
punt de referencia ala zona pe-
ro sobretot internacional. Tots
els turistes que arriben aquiino
saben on anar, van amb la guia o
I'app alamaiel que dona Miche-
lin és que marcala tendenciaifa
que estiguis a un bon posiciona-
mentarreu.

Que és el que més ha canviat?

FAMILIA JORDA. Marius Jorda, Salvador Jorda i Joan Jorda, a la saladel restaurant Emporium de Castellé

Salvador Jorda: «La
crisid'Europaoel
bon clima als paisos
nordics han jugat

el seu paper dins
aquesta davallada de
turisme d'enguany»

M. ].: Lexigencia.

S.J.: Si, ens hem hagut d'auto-
disciplinar amb una serie de co-
ses i organitzar-nos bé perque
funcionés com havia de funcio-
nar. El que abans deies «jaho faré
dema», ara ho has de fer avui si o
si.Ensagradionosomunpuntde
mira sempre i cada dia que s'alga
eltel6 ésunafuncié nova. Lagent
ve perque li donem el que busca
isempre hem d’estar al cent per
cent.

J.J.:Itambé el que busquen els
clientsésqueelssorprenguis,iai-

ANGEL REYNAL

x0 avegades és impossible. Aqui
tenim un eix molt clar que volem
seguir, ésadir, treballaramb pro-
ducte dela zonaifer cuina tradi-
cional amb gustos marcats. Hiha
quive a buscar fums i diferents
histories als plats, pero nosaltres
no ho fem, nosaltres fem més avi-
atuna cuina de producte, que cal
fer-la ben feta i que tot tingui el
gustquehadetenir.

Fa la sensacio que ara tothom sap,
o vol fer veure que sap, de gastro-
nomia. Tots som critics, sembla, i
és un mon d’allo més complex.

M. J.: Es molt facil perque ara
tens tot el mén de les xarxes soci-
als, tothom fa fotos i ho compar-
teix arreu... per aix0 sembla que
ensapiguen més.

J.J.: Ara és molt facil criticar i
molt dificil construir.

S.J.:1el problema és que molts
no tenen niidea de com s’arriba
finsaqui.

Una cosa que no ha canviat amb
I'estrella és la humilitat del nego-
ci familiar. Hem quedat ben d'ho-
ra per fer aquesta entrevista pero

aquijafaestonaquetotrutlla,com
els cafésiels esmorzars.

J.J.: Nosaltrestenimlagran sort
que dinsl'empresa familiar hi ha
quatre empreses: 'hotel, el res-
taurant, la cafeteria i el bistrot.
Toquem quatre linies diferents i
aixo penso que és una cura d’hu-
militat. Sinomésféssimaltagam-
mano seriemnosaltres.

I no s’han plantejat mai enfocar els
esforcos iinicamentaunad’aques-
tes quatre empreses?

S.J.: No, perque els esforcos es-
tan centrats a tots els factors. Per
exemple, ara estem comencant
un procés de desenvolupament,
bastant vertigings, amb 'hotel.
També hem apostat molt pel bis-
trot, perque fer-lo funcionar no
és gens facil, i també estem bus-
cantl’exitd'aquestespai, que cre-
iem que esta practicament con-
solidat. Ens quedala gran feina
de consolidar ’hotel amb el res-
taurant.

Aquesta és, doncs, la novetat més
important que té entre mans la fa-
milia Jorda a I'hotel i restaurant
Emporium?

S.]J.:Exacte, aix0 seraelnouEm-
porium. I que pretén equilibrar
I'ambit de restauracié que tenim
enaquests moments.

J.J.: Isense perdre mai el ca-
liu que nosaltres oferim. Sempre
dic que I'hotel és com el que es-
tudia ala Universitat de Girona,
més aviat casolaide poble. Aqui
casa, un dels factors més impor-
tants és que a tots els clients els
tractem amb familiaritat, perqué
avegadesvasaalgunllocilagent
ésmoltestiradaidistant. Pernos-
altres ésun puntmoltimportant.

Isobrel'hotel, arajahem fetuna
primeralinia de reforma d’habi-
tacions que s6n més aviat d'un
hotel de quatre estrelles, el que
passa és que nosaltres per espais
no podem assumir aquesta cate-
goria. Pero tampoc ho voldriem
perque se’ns exigirien una serie
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de serveis que no volem donar, ja
que perdriem la familiaritat i tot
hauria de ser més acotat.

S.J.:Elquevolem és que qualse-
vol client se senti com a casa.

I pel que fa ala zona del bistrot, en
queé s’hade convertir?

S.J.: Laidea del bistrot és aten-
dre a tots els clients que entrin
perlaporta.Isihihaalgun client
aquiliagradaveniral restaurant
gastronomic pero un dia vol fer
un entrepa, un plat combinat o
unes tapes, doncs també pot ve-
niral'Emporium. Novolem quela
gent deixi de venir pel fet de tenir
una estrella. Quan va caure l'es-
trellaacasa,lagentespreguntava
quefarieminosaltressomelsma-
teixosiseguimlamateixalinia.

J.J.: Tenim un problema, que és
que vivim a un poble que la gent
hovol tot bueno, bonito y barato,
inosaltres som buenos, bonitos
pero no baratos, ja que comprem
bon producte. Tenim pa d’aqui,
embotitde Vilanova de la Muga i
oli excel-lent, entre altres.

M.].:La qualitat té un preu.

Els sento parlarinoto que és clara-
ment passio pura i dura per la cui-
na...

S.J.: Es el nostre segell. Empori-
oum és familia.

larapassantalsfogons, quines no-
vetats podrem trobar de cara als
proxims mesos?

J.J.:Jatenim preparadala carta
detardor.

M.].: I com sempre, seguirem
la tendéncia del mar i muntanya
comfinsara.

J.J.: Per exemple farem uns ous
d’aqui Castell6, de Can Bech. Els
cobrimambunesverdurescomsi
fosuncarpaccioambun caldode
bolets aromatitzat amb gingebre
illimona. També farem un verat
ambescabetxdemagrana...

M. J.: Amb cansalada, sempre
jugantamb el marimuntanya...

J.J.: Després farem carbassa
amb gambes i taronja. També
hi haura un plat divertit de ca-
brit amb un pebrot farcit de lli al
costat. Perque el lli, quan el cous,
semblallavors de pebrot. Les lla-
vors de pebrot no es poden men-
jarpero aquestesdellisi.

S.J.:Tambécaldirquehem am-
pliatl'oferta de formatges, nosal-
tresno disposem de carro perque
elstipifiquemtotsaunplat. Them
ampliat aquest plat amb un bri-
oix del qual estem acabant de fer
les proves amb una mozzarella
d’aquil’Emporda.

J.J.:Isense oblidar-nos de I'an-
guila! Aqui sempre n’hi ha hagut
iel pare anava a buscar-ne quan
erapetitambelbotird (I'einamés
antiga per pescar aquest tipus
de peix). Es un peix que sempre
ha estat molt present a Castellé
d’Empuriesialanostracartaien
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PASSIO. Es el que uneix la familia per tirar endavant I'empresa de restauracié
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Joan Jorda: «<Hem fetuna primeralinia de
reforma d'habitacions al'hotel»

Marius Jorda: « Alanova carta de tardor
seguirem la tendencia del marimuntanya»

aquest cas farem un riu i mun-
tanya.

S.J.:Latendénciad’aradelanos-
tra cuina, a part dels mar i mun-
tanya, és treballar amb els pro-
ductorsiagricultors d’aqui Cas-
tell6 d’Emptrieside la comarca.
Estem treballant Emporda pero
sempre intentem treballar amb
producteslocals.

J.J.: El que ens diferencia de la
resta de restaurants és la proxi-
mitat del producte. I penso que
és bo per al municipi, perque els
dones visibilitat. En certa mane-
ra ens vam fer ambaixadors del
producte local.

S.J.: Quan et centres en un ti-
pus de cuina creativa, a un terri-
tori petit, és quan costa sorpren-
dreelclient.

J.]J.: Clar, perque com li expli-
ques a un frances que no ha vist
mai unes bledes a la catalana,
queésunplatquesempres’hafet,
inosaltres el fem com un maqui,
com si fos sushi? Fem 'exercici
de transformar la tradicié a una
oferta gastronomica més moder-
na. Tenim clar que vesteix més
una vieira o un llamantol, pero
nosaltres no en gastem, preferim
un element méstipicisenzill.

S.J.:Elquevolem ésquelesolors
deles cuines de les avies les tro-
bis al plat.

M.].: També ésimportant la se-
leccié de vins que fem, a tots els
ments donem la possibilitat de

fer un vi per plat. I com deiem
abans, potser vestiria millor un
Pinot Noir de California... que ja
els tenim també, pero que casa
millor amb el menjar d’aqui que
els vins d’aqui? Eslligar I'entorn.
I sobretot ho intentem fer amb
el public estranger, cal sorpren-
dre’ls amb vins de la zona, ja que
molts acaben visitantla bodega i
comprant caixes d'aquell vi.

Ipelquefaalarestaderestaurants
de la comarca, que també n’hi ha
que tenen estrella, creuen que hi
ha competénciaal sector?

J.J.: Sempre he dit que no hiha
competencia, siné companys.

S.J.:Hitenimrelacié, iamb els
del’Alt Emporda molt bona rela-
ci6. Ellsfan el seu camiinosaltres
el nostreisi podem sumar siner-
giesdoncsmillor. Sielsclientsens
pregunten evidentment la infor-
macio és sempre positiva.

M. ].: Nosaltres no hem estudi-
atcuinaialgundiatenim dubtes,
doncs truques i els preguntes. Hi
ha qui diu que no ho ha fet mai,
pero cal ser més humil i dir que
si. Pero si, hi ha molt bonarelacio
amb tots.

Es una familia que no ha estudiat
cuinapero haarribat almésamunt
possible...

S.J.: No hem estudiat cuina pe-
ro hem nascutala cuinaidesde
petits sempre hem vist cassoles,

plats, cafes... aquesta era la nos-
tramusica.

| per acabar, pel que fa a I’ambit
municipal, creuen que hihaalguna
mancanca a Castellé d'Empuries
que perjudiqui el seu sector?

M.]J.: Des del moment que Be-
sald, que sempre s'hi compara
perque s6n municipis molt sem-
blants, atrau milers de persones,
Castell6 d’Empdries no atrau a
ningu. Si poguéssim incremen-
tar, per exemple, 20.000 persones
més de public de turisme, seria
moltmillor.

S.J.: Tantabans com després de
I'estrella, nosaltres hem volgut
ser ambaixadors del pobleisem-
pre s’ha venut Emporium i Cas-
tell6 d’Emptiries junt. Penso que
hem fetunabonafeinapelpoble,
que ja se’ns hareconegut, pero
no n’hiha prou. Al poble li falta
unabona promocié turistica. Per
que hem de dir que Castell6 no té
platja?Silatenim a cincminuts...
ésun dels temes que no hem sa-
but vendre. S’ha lligat la idea
d’Empuriabravaiplatja i Caste-
116 d’Empuries i centre historic.
Queestabé, pero es podria haver
lligat tot. Ho tenim tot, pero, per
que no funciona? Empuriabra-
va ens ofega? Potser si. A Empu-
riabrava s’han fet moltes coses i
molt ben fetes pero pensem amb
lamare, que és Castelld, i I'estem
abandonant...m

ENTRE
BAMBOLINES

Familia Jorda

< Un llibre

S. J.: El Petit Princep

J. ). El juego del Angel,
de Carlos Ruiz Zafén
M. J.: ¢Qué vino con
este pato? de Ferran
Centelles

<+ Unraco per perdre's
S. J.:Sant Pere de Rodes
J.J.:ElIColl de la Serra

M. J.: I'espigd
d'Empuriabrava

<+ Una cancé

S. J.: The Wall, de Pink Floyd
J. ). El corredor, de
Mishima

M. J. Misty, de Mike Oldfield

<+ Netflix o serials
deTV3?

S. J.: Plats bruts

J. J.: Com si fos ahir
M. J. Plats bruts

< Un café amb?
S.J..Amb la meva dona
J. J.. Amb el meu pare
M. J.: Amb el besavi

< Amb qui no aniries
asopar?

S. J.. Amb qui no s'estima
J.J.Ambels que no han
cregut en el nostre projecte
M. J.: La veina de baix

< Un eslogan?

S. J.:El que puguis fer avui
no ho deixis per dema

J. J.: Voler és poder

M. J.: Qui vol fer-ho ho fa

+“Alabossadela
familia Jorda no hi
falta mai...
S.J.:Laimatge

de Santiago de
Compostel-laila Mare
de Déu del Collell

J. J..Un moneder que
tinc des de l'institut
M. J.: Un paper i un boli




