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GRUP SOTERAS

“Fa onze anys que porto de manera directa Fempresa familiar. Vaig co-
mencar a fer-hc en el moment en qué el meu pare em va passar el tes-
timoni del relleu dient-me que continués jo la tasca que ell havia estat
portant a terme.” D'aguesta manera en Santiago Soferas va posar-se al
capdavant d'una empresa creada per 'avi i consolidada pel pare.

Jaume Soteras, Tavi, va arribar a Barcelona procedent de la colonia Sedd
d'Esparreguera i va comengar a guanyar-se la vida servint a tavernes de la
ciutat. “Després, va marxar un temps a fer el menjar per als treballa-
dors que construien carreteres. Anava amb un carro i avancava al ma-
teix temps que la construccid. Aixo li va servir per tenir prou diners
estalviats com per comprar el primer establiment, el que ara anome-
nem Diagonal Can Soteras, en 1917.” Restaurant que va créixer a mans
del pare del nostre personatge fins a esdevenir el que és ara: “EN hi va
comengar a treballar de petit i encara avui s’encarrega de portar-lo. En
el moment en qué I'avi li'n va cedir la gestid, Fempresa va iniciar la se-
va expansid. Va aconseguir concessions d’establiments com La Font
del Gat, el Cercle del Liceu o el Casino del Parc de la Ciutadella, i altres
que encara conserva el Grup Soteras com el servei de restauracio de
Fira de Barcelona, la Pérgola, el Rancho Park Hotel o 'hotel Playafels.”
A 26 anys, en Santiago va veure com el seu pare posava a les seves mans
un negoedi ja consolidat, perd encara amb moltes possibilitats de creixement:
“La diferéncia d’edat que em separa del meu pare va fer que ell pren-
gués la decisi6é d’encarregar-se solament del restaurant mare i gque jo
gesiionés la resta d’establiments. Penso que he aconseguit el que em
proposava i que tant el meu pare, que sempre ha estat al meu costat,
com jo podem estar molt contents.” 18 establiments i més de 500 treba-
ladors avalen la bona gestié d’aquest jove empresari catald, una de les
claus de I'&xit del qual és la il-lusid i 'empenta que posa a 'hora de tirar en-
davant el negoci: “I no s6n solament les meves ganes les que fan que
el Grup tingui un cami ascendent, sind també les de tot 'equip que
tinc al darrere, la mitjana d’edat del qual no arriba als trenta anys.” El
personal s un tema molt important en el mén de Pempresa i d'aixd els So-
teras en s6n molt conscients: “Tehim la sort de mantenir una plantilla fi-
xa important que, a més, ho deixem mai de formar.” Per aquesta i altres
raons es va crear la Fundacié Santa Marta: “Es la nostra escola de
personal. $’hi imparteixen tots els cursos destinats al reciclatge dels
treballadors de Yempresa. Una bona formacié constant és imprescin-
dible per donar als nostres clients un setvei i un tracte excel-lents.” Li
preguntem també per la incorporacié de ma d'obra estrangera en el sector:
“Levolucid fa que mirem al futur i que aquest ens digui com hem
d’adaptar-nos als nous temps. Es cert que hi ha una manca de pobla-
cid del pais i que necessitem contractar treballadors estrangers. Com
que els horaris del sector serveis sén els més sacrificais, aquest és
un dels camps en qué la ma d’obra estrangera s’incorpora abans. No
crec, perd, que aixd comporti cap mena de problema, sobretot si hi ha
una adaptacié a la nostra cultura per part de tota aquesta gent.”
Preocupats per millorar i innovar constantment, als establiments del Grup
Soteras es té una gran cura en tot el tema de la restauracid: “Tenim diver-
ses linies que van des de la restauracio tradicional fins a la més creati-
va, passant per la cuina de mercat” En tots sls casos, tanmateix, es pot

parlar de cuina portada a terme per uns grans professionals: “Els nostres
divuit caps de cuina treballen en equip. D’aguesta manera ¢ada un pot
aportar idees als alfres. Aixod crea un dinamisme que permet anar en-
davant sempre.” La imaginacié és una de les claus de la gastronomia i als
cuiners que treballen per a en Santiago no els en manca gens: “Amb el
tema de col-lectivitats, per exemple, estem parlant de mens a preus
taxats, i aixd vol dir que-hi ha una planificacié dels costos que hem
d’assolir. Per tant, és necessari que estiguem sempre a I'aguait de
quin és el producte de temporada que ha arribat en excés als mercats
i que, per tant, es ven a bon preu. D’aquesta forma, podem servir pro-
ductes frescos i molt ben cuinats amb la imaginacid necessaria per
ser sempre del gust dels nostres clients.”

Quan l'avi del nostre jove empresari va marxar a fer de cuiner per a un grup
de treballadors, no sabia que anys més tard es parlaria d'un concepte que
arrencava d'aquella mateixa idea, el catering: “Es una paraula que defi-
neix una cuina itinerant, una cuina que es desplaga fora de I'establi-
ment. No obstant aixo, hi ha diversos tipus de caterings i el que fem
nosaltres és el de banquets i coctels que portem al lloc escollit pel
client”” Des de la preparacié de grans ipats per a 3000 i 4000 persones
fins a arribar als 25.000 serveis al Palau de Congressos oferts en motiu d'un
congrés de cardiologia, en Santiago i el seu equip treballen de valent per fer
possible que no mangui ni un sol detall: “Organitzar un esdeveniment
d’aquest tipus és molt complicat perqué es fracta d’un tema logistic
imporiant. Per a cada comensal movem més de 24 quilos, i si parlem
de cent persones la xifra augmenta a les dues tones i mitja de material
que traslladem per poderlos servir, | aixd sense comptar les taules i
les cadires” De totes maneres, aquesta no és la base principal del Grup
en gilestié: “La base del nostre negoci és I'hostaleria, que comporta un
65% de la nostra produccid, un 30% és el de col-lectivitats i la resta
s6n el catering i les cafeteries.” Ser empresari significa per a en Santiago
creure per sobre de tot en el negoci, | rodejar-se d'un equip que també hi
cregui i que, a més, confii en tu: “Formar un grup compacte és molt im-
portant i també ho és el fet que tu siguis capac de fer d’aglutinador i
de ser una mica el lider en moments determinats en qué la teva empre-
sa necessita que ho siguis, que tinguis la decisid suficient i el coratge
per fer-ho.” Nomenat empresari jove de 'any a Catalunya en 1998, el nos-
tre protagonista ha tingut sempre en el seu pare un gran mestre en qui
emmiraliar-se: “He aprés molt de la seva manera de treballar. Encara
avui i amb més de vuitanta anys esta al capdavant d’'un centenar de
persones.” | afegeix: “Recordo que guan es va jubilar Josep Canals,
que és el primer maitre que hi va haver a casa i que hi va treballar
durant cinquanta anys, el primer diumenge que va tenir lliure va anar
al restaurant, de tant acostumat com hi estava. Es representatiu d’'un
grup de gent que ha treballat sempre al costat del pare.”

La cuina serveix a en Santiago per relaxar-se i és que, peraell, &s un art:
“Pots arribar a plantejar sobre un plat una cosa que és més fina que
un quadre; és una visi6 plastica, perd també hi juguen un paper impor-
tantissim P'olfacte i el gust. Es un plaer que abraga sensacions moit
diverses” Santiago Soteras espera que algun dels seus tres fills hereti el
gaudi de tirar endavant 'empresa que el seu besavi va engegar.
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“Una bona formacié
constant és
imprescindible per
donar als nostres clients
un servel i un tracte
excel-lents”




