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PASTISART

“Abans de ser capeila he fet d’escola”, ens comenta en Pere Nieto, i ens
explica que va fer estudis per a delineant | perit mereantil. Paral-lelament
“vaig fer d’aprenent de diferents oficis, d'operari, de venedor, de cap
de vendes... i em vaig moure en camps com la metal-ldrgia, la xeraco-
pia, la consultoria, el téxtil i el congelat.”

Després d'estar en empreses de sectors tan variats, va optar per obrir el sey
propi negoci. No tenia prou diners -va haver de buscar qui el financés- perd
si disposava d'amplis coneixements del mén dels congelats i tenia molta
empenta i una idea factible. “Pastisart fabrica massa crua ultracongela-
da per a croissants, per exemple, i tota mena de pastisseria. Tenim
I'avantatge que el temps és un bé escas i que, d’altra banda, la farnilia
s’ha transformat. Amb Ia incorporacié de la dona al mercat del treball
i la necessitat d’oci per part de tothom, ha augmentat el ncmbre de
bars i restaurants, és a dir, que cada cOop es menja més fora de la llar.
Per tant als qui fabriquem ultracongelats també ens interessa el mén
de la restauracis.”

La historia dels productes ultracongelats per forga ha de ser molt recent:
“Els creadors de la congelacio han estat els francesos. A Catalunya
aquest fenomen es va consolidar amb els Jocs Olimpics, dels quals
Pastisart va ser proveidor oficial i va muntar una terminai de coccié de
sis forns que va permetre donar aliments calents a tots els atletes
gracies als ultracongelats. A partir d’aqui van canviar les coses i ara
la gent el que vol és passar pel punt de venda i endur-se’n una barra
de pa calenta per fer-se Fentrepa. Jo, que porto uns quanis anys en
aquest tema, des del 1986, s6¢ un dels qui ha promogut la transfor-
macio dels punts de venda en terminals de coccié i he hagut de con-
vencer els forners perque canvlin la seva filosofia.” Si bé s'ha especialit-
zat en la ultracongelacié -22 graus sota zero- de productes de brioixeria, en
Pere també toca, en menor mesura, el pa. Es molt important el final del pro-
cés, que esta en mans del forner: “En funcié de com acabes la coccio
del producte al punt de venda, aquest sera extremadament bo o no
valdra re. Descongelar, fermentar, coure i decorar son tasques del for-
ner.” Els productes Pastisart “s'ultracongelen aqui i s’exporien a Portu-
gal. També venem a Andorrai a Alemanya.”

Una base sélida en qué s'ha recolzat en Pere Nieto és la seva formacié a
Pescola d'administracié dempreses ESADE en els ambits comercial i estra-
tegic, i la seva experiéncia de molts anys comn a comercial: “Vaig fer de
venedor durant 18 anys pero de fet encara ara faig de venedor” Una
figura, aquesta, una mica mal vista. En Pere anaiitza el perqué: “A la post-
guerra hi havia una gran demanda i tot alld que es fabricava es venia
perqué la gent de seguida et venia a comprar. Com que vendre resulta-
va tan senzill, es posava al capdavant del Departament Comercial la
Persona menys capacitada de la casa. D'aqui ha sorgit una imatge
nefasta del comercials, per ara les coses son diferents ; els venedors
sén gent amb carreres mitges, molt preparats i professionals, Si ets
honest i tens ganes de triomfar, Iz vida del venedor és molt dura, perd
gratificant. En acabar la jornada laboral, thas de dedicar a preparar les
visites de 'endema, les rutes, les comandes... ho pots sortir a divertir-
te.” Al Pere vendre durant tants anys 'ha dut a conaixer molt bé la psicologia
humana: “Jo sempre he estat molt propens a observar i m'he adonat

que la mirada delata la persona, i de la mateixa manera, la mirada ven.
Jo miro tothom amb afecte i parlo sempre bé de la gent. Considero
que els qui treballen amb mi sén persones que tenen els seus probie-
mes, i lusions, inquietuds | ambicions, i me'ls miro amb amor perque
la mirada transmet el que sents.”

“Jo no crec en la sort”, ens comenta agquest empresari. “M’he preparat
molt per anar pujant i arribar on sée ara. La sort és el treball del dia a
dia, i jo cada dia vaig a treballar i il-lusiono la gent i 'estimulo per al
projecte que tinc entre mans. Enguany tinc una previsié de facturacio
de 2000 milions, i vaig comencar fa 10 anys del no-res.” La clau de i'&xit,
per tant, rau en posar "illusié i fermesa en els teus convenciments. No
és facil coordinar un equip de directius que de vegades tenen discre-
pancies. Per a mi un dels éxits de I'empresa sén grans dosis de gene-
rositat constants.”

Pastisart va néixer en 1990 i sis anys després rebia el premi ESMA a la
petita empresa per la seva labor en 'area del sector alimentari. El mateix
any era candidata a rebre el premi Emprenedor de Pany, concedit per "la
Caixa”, Emst&Young i la revista 5 Dias,

“Quan vaig aixecar 'empresa”, continua en Pere per explicar-nos la pu-
jada que ha fet Pastisart, “em vaig proposar tirar-la endavant i vaig tenir
la gran ajuda d'un amic, que també és el meu competidor perqué to-
quem el mateix mercat. Cal baixar del pedestal, posar-te el vestit
d’anar a treballar i moure’t. Has de ser conscient de la gran responsa-
bilitat que tens al darrere, en el meu cas 160 persones, que no et
permet fracassar. Aquesta responsabilitat que he adquirit és el meu
dia a dia, i jo m’he de preocupar que hi hagi comandes, que la despesa
sigui moderada, de vendre i cobrar, etc.” Cal saber molt bé qud es de-
sija: “Una empresa sense filosofia, sense tenir clar quina atmosfera
vol que es respiri a dintre, no té futur. Pastisart vol allunyar-se dels
seus competidors oferint qualitat, regularitat | servel al seu just preu.”
Perd el futur no és facil d’'endevinar: “Hem de ser realistes i adonar-hos
Que estem vivint una globalitzacié que no ens permet veure com aca-
barem. Bangcs, multinacionals, laboratoris... es fusionen. En el meu
sector també hi ha bancs i multinacionals i un es pregunta fins quan i
com podra continuar anant sol.”

Ser empresari inclou totes aquestes preocupacions i altres: “Si ser empre-
sari és anar a fer diners, malament, perqué ser empresari és una culiu-
ra, una forma de ser. Tirar endavant em fa tanta illusié que per aixd
encara soc aqui, ho pas pels diners que pugui guanyar. Jo ho he aprés
a casa perqué la meva mare era la propietaria de la fonda del poble i
jo he viscut el que és el neguit, les hipoteques i pujar la fonda”’
Efectivament els pares d'en Pere, Pere i Mari, regentaven ia fonda de Que-
ralbs, cami de Nuiria, al Ripollés. En Pere evoca els anys que ajudava a casa
i les persones de renorn a qui ha servit a taula, Ara és en Pere qui se sent
recolzat per la seva dona, Mercé Roma, que ha estat un estimul constant
per tirar endavant el projecte, i pel seus fills: Jordi, director de marqueting de
Pastisart, Xavier, que treballa a Fequip informatic de Pempresa, i Carles, el
més jove. Les paraules amb qué tanquem la frobada van adrecades als
seus treballadors, i constitueixen tant una mostra de confianca com de
seguretat: “Que continuin creient en mj perqué els duré a bon port”
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“Ser empresari és una
cultura, una forma de ser”

Pere Nieto - Terrassa (Valles Occidental)




