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GRUP CACHEIRO

Gallec de naixement | catala de sentiment, en Jose Cacheire €s un home
que ha sabut entrar amb forga en el sector de la restauracio a la ciutat de
Barcelona. 28 anys d'experiéncia com a empresari avalen una trajectdria
gue va comencar en terres americanes i que, ben aviat, va desembarcar a
les nostres costes: “Quan tenia setze anys em van portar a Suissa, i alla
vaig entrar en contacte amb el mén de I'hostaleria. Als 21 me’'n vaig
anar a Venecuela, on tenia familia, i vaig muntar el meu primer es-
tabliment a la capital. Cinc anys més tard, perd, vaig fer el pas definitiu
i em vailg establir a Catalunya.” Establiments com el Ba-Ba-Reeba, la
Tramoia, Txestatu, el Trobador o el Gran Café han aconseguit una clientela
fidel i el nostre protagonista se’n mostra orgullés: “La nostra és una cuina
de qualitat i la gent 'agraeix, perd també penso que en un restaurant
hi ha molts altres elements que hi juguen un paper important com sén
la situacié del local, la decoracid, el servei i I'atencid al client. Per aixo,
quan obres un local penses en el tipus de puablic que vols atreure.”
Aixi, ens parla una mica dels establiments que dirigeix: “Intento mantenir
un estil de qualitat en tots ells, perd també de crear ambients diferents
com el que es poden trobar al Gran Café, un classic preciés amb
pianista incids, o el del Peepers, que tinc amb societat amb el meu ger-
ma i que és una cerveseria. | com aquests, cada un té una petita parti-
cularitat que el fa especial.”

La cuina mediterrania és un dels grans encerts del grup, i en José n’és molt
conscient: “Fem una cuina senzilla, molt natural i amb un producte de
gran qualitat, carn i peix a la brasa, amanides o carpaccios, un tipus
de plat que agrada molt” | afegeix: “Els nostres plats aconsegueixen
un sabor casola, |a brasa dona a les verdures, a la carn o al peix un
gust que no aconseguiriem mai amb la cuina amb gas. D’altra banda,
no disfressem mai els plats, si diem que servim un llobarro a la brasa
ho fem, &l servim sencer, pariit per la meitat i sense espines, el que no
farem és servir-ne només una suprema amb una branqueta de
julivert.” Tot i que parlem de cuina natural i senzilla, els cuiners de Cacheiro
no deixen mai de treballar en nous plats: “Tenim una persona que es de-
dica exclusivament a la creacié de plats nous, a la seva decoracid i
presentacid, que penso que també és molt important, és a dir, a la
investigacié en fots els sentits.” La gent, a més, estd cada vegada més
interessada en aquesta cuina sana i natural: “Fa uns quants anys, la tapa
era el que funcionava, i per aixd ens vam inclinar en aquesta direccid
quan vam obrir el Ba-Ba-Reebha al Passeig de Gracia de Barcelona. Ara
la gent prefereix seure en una taula ben parada i fer un bon sopar. Pot-
ser s’han adonat que gairebé pel mateix preu pots menjar molt millor”
Portes obertes i cuines a la vista s6n la gran aposta d'en José Cacheiro, que
vol transmetre transparéncia i professionalitat al seu pablic: “Considero
que la porta pot ser un obstacle per als clients; en canvi, el fet que pu-
guin entrar a mirar i si els interessa es queden i si no, no, déna molta
més confianga. Crec que passat per davant d’un local i veure'n l'inte-
rior és fantastic. De totes maneres sé gue aixd no es pot fer atot arreu,
que hi ha carrers de la ciutat que no ho permeten.” | aquest ha estat
entre d'altres el gran éxit El Trobador, el restaurant insignia del grup capita-
nejat pel nostre personatge: “Vam tenir molta cura en la decoracié per
aconseguir que la gent §’hi sentis molt a gust. A mi el que més m’agra-

da és que la cuina sigui visible des de moltes de les taules de I'establi-
ment, crec que és bo que els clients vegin que esta tan neta com el
menjador i per aix0 esta previst que el restaurant nou que obrirem pro-
perament i que portara per nom El Tenorio també sigui aixi” | és que
el Trobador ha aconseguit un gran reconeixement internacional: “Es cert
que apareix a la guia Louis Buiton com un lloc de moda i on la gent
busca que el vegin i veure els altres, i suposo que és veritat perqué
ens hem adonat que el pablic cada vegada busca menys la intimitat
quan va a un restaurant.”

Perd no sclament la cuina i la decoracid son les claus de Péxit dels establi-
ments del grup Cacheiro, també cal tenir molt present el servei: “Intento
que els meus col-laboradors posin molt d’'esment en el tracte amb el
public, perqué és fonamental. No obstant aix&, és dificil aconseguir tot
el que voldriem perqué hi ha una manca important de personal i
aquesta rotacié tan gran afecta les relacions que es creen entre el ser-
vei i els clients.” Perqué no hi ha dubte que és també aixi com s'aconse-
gueix la fidelitat: “Vull que el director de cada local vagi a parlar amb el
client i li pregunti si ha estat tot del seu gust, i que no ho faci només
amb aquells que vénen cada dia, sin6 també amb els que han entrat
per primera vegada.” Per aixd, cal pensar en la formacié de cambrers i
cambreres pels diversos locals que en José té a la ciutat: “Tenim a cada
restaurant una persona amb molta experiéncia que s’encarrega de la
preparacioé del darrer que s’ha incorporat a la plantilla, treballa al seu
costat el temps que sigui necessari fins que agafa el ritme adequat.”
També ha estat necessari recorrer a treballadors estrangers: “Els catalans
no volen treballar en el mén de I'hostaleria, ser cambrer és una feina
poc valorada malgrat que penso que és tan digna com qualsevol altra.
A tot el nord d’Europa hi ha cambrers de diverses nacionalitats i aqui
comencen a arribar. Crec que estem entrant en una época de mestis-
satge cultural i que no hem de tenir-li cap por”

La crisi del 1993 que va provocar una fugida de restauradors cap al Port
Olimpic va afectar el nostre empresari com a molts altres, perd, sortosa-
ment, el temps ha tornat a posar les coses al seu lloc: “La gent es va
adonar ben aviat de qué era el que alla oferien, del moviment de gent
que hi havia i del turisme, i han tornat a PEixample, a buscar la tran-
quillitat, el bon servel i la qualitat.” En els seus viatges a T'estranger, en
José Cacheiro ha aprés molt sohre restauracié, perd també sap que tot el
que triomfa alla no sempre es potimplantar al nostre pais: “A mi m"agrada-
ria poder tenir a Ventrada una parada de marisc com fan els restau-
rants francesos, perd sé que aqui la gent es pensaria que es tracta
d’'una marisqueria, i hi hauria un sector de public que no entraria. De
totes maneres, estic pensant en la possibiliiat d’'incorporar un som-
melier, perqué es nota un increment de gent que estima el vi i que
demana un entés.”

En José vol fer esment del suport que sempre ha trobat en la seva esposa
i en el seu fill gran, interessat en la continuitat del negoci. També té una filla
encara massa petita per fer-ho. El grup Cacheiro és en aquests moments la
tercera empresa en importancia en el seu sector | sembla tenir el futur
assegurat tenint en compte tant la seva trajectdria consclidada com l'obertu-
ra de gairebé un local per any.
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“Ser cambrer és

una feina poc valorada
malgrat que penso
que és tan digna

com qualsevol altra”




