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EDITORIAL

Al cierre de la edición de esta revista estábamos en vísperas
del 20 D, día de las elecciones generales en nuestro país y cu-
yos resultados, sin lugar a dudas, van a polarizar todas las ac-

tividades y acuerdos en dos sectores tan importantes como son la
Hostelería y el Turismo.

Pero lo que tiene que quedar bien claro, en muchas ocasiones,
que la política va por un lado y los empresarios por otro. No se
entiende esta disparidad de criterio cuando el referente es el mis-
mo y todos deseamos, queremos y trabajamos por el bien y pro-
greso del país y por dos segmentos tan importantes para la eco-
nomía como son los citados: Hostelería y Turismo.

Gane quien haya ganado en el 20D, tanto los empresarios como
los trabajadores seguirán con su misma dinámica constructiva y
buscando la dinámica más positiva para el buen fin de todos.

En Cádiz y la provincia pasa igual. Aquí además tenemos unos
referentes hosteleros y turísticos para envidiar, y no sólo por la
calidad de la materia prima sino por el alto nivel empresarial y,
por supuesto, de los profesionales, muchos de los cuáles -como
se puede comprobar en las páginas de nuestra revista- han crea-
do escuela en su profesión y son ejemplos a seguir ya que se han
convertido en referentes hasta tal punto que son requeridos no
solo a escala nacional, sino incluso internacional.

En el pasado septiembre quedaba inaugurado un monumento
a la historia: el puente de ‘La Pepa’, el segundo puente de Cádiz,
que une la Bahía con la capital. Un puente que tiene que ser el
símbolo del progreso y de la promoción económica y turística de
Cádiz y la provincia.

Ojalá podamos decir y confirmar esas sensaciones en un futuro
inmediato, mientras tanto felices fiestas y próspero 2016. Todos
juntos lograremos llevar a esta provincia al lugar
y la rentabilidad que merece por muchas razo-
nes. Entre ellas por sus profesionales y empresa-
rios. Gracias a todos y felicidades. 

Un puente hacia el progreso
y la promoción turística

de Cádiz y toda su provincia
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EL ACUERDO CONTEMPLA UNA SUBIDA
SALARIAL DEL 0,9% PARA ESTE AÑO
Y LA MISMA CANTIDAD PARA 2016

Unos 24 mil trabajadores se verán afectados con la firma
del conveniio colectivo de Hostelería para el próximo
año, según los sindicatos CCOO y UGT. El nuevo texto

tiene una vigencia de dos años, a contar desde el pasado
uno de enero y contempla una subida salarial del 0,9%
para el presente año con efectos retroactivos, y un incre-
mento idéntico para el 2016.

CCOO indicó que el resto del articulado del convenio só-
lo ha sido actualizado con respecto al anterior para adap-
tarlo a las reformas necesarias en la normativa estatal. 

El preacuerdo entre ambas partes y que ha hecho posi-
ble la firma del convenio se logró en el pasado mes de
mayo, según indicaron las dos fuerzas sindicales, tras
ocho reuniones entre la patronal hostelera y los sindica-
tos CCOO y UGT. Por su parte, el sindicato ugetista valo-
ró ‘positivamente’ la firma del documento que regulará
las relaciones laborales con un amplio número de traba-
jadores de la provincia gaditana.

ACUERDO EN EL CONVENIO DE PASTELERIA
También hubo acuerdo en el convenio de Pastelería. Ha

sido firmado por tres años con los siguientes incremen-
tos: 0.25% el primer año; 0.50% el segundo y 0.75%
en el tercero.

Firmado el convenio de Hostelería,
que afecta a más de 24.000 trabajadores

HORECA Andalucía solicita una hora más
de cierre y música acústica en los locales

La cervecería-restaurante Bajamar, en la
calle Libertad (Plaza de Abastos) de Cá-
diz, colabora con la empresa alemana

‘Smart Holidays Andalusia Experiences’ y
con la Junta de Andalucía, para promocio-
nar Cádiz y provincia.

La empresa alemana eligió ‘Bajamar’ como
reclamo turístico para sus nacionales y para
todo aquel que visite su pagina web y sus ví-
deos. En el siguiente enlace podéis ver un ví-
deo realizado en el citado bar/restaurante,
que dirige el empresario gaditano Kike Pe-
ñalver, como reclamo turístico:

https://www.youtube.com/watch?v=XH4xgY4_Now 
http://www.smartholidaysandalusia.com/es/

La directiva de la Federación Andaluza de
Hostelería se reunió en Mahos (Málaga) y
analizó, entre otros temas, el borrador de
modificación de la orden de horarios que
regula a los empresarios hosteleros. La Fe-
deración,que preside Antonio de María,
solicita una hora más para el cierre de los
locales y que se permita música acústica en
los establecimientos.

Los empresarios esperan que la Junta de
Andalucía estudie las propuestas ya que se
aprobaron por unanimidad de todas las de-
legaciones. 

En la sede social se celebró una reunión, que estuvo presidida por Antonio de María. Asistieron muchos empresa-
rios que fueron informados puntualmente de las últimas gestiones realizadas con las distintas administraciones
respecto a varios temas. La principal inquietud de los hosteleros se centra en las normativas vigentes y esperan que

sean modificadas atendiendo sus propuestas para que mejoren los servicios y sean los propios profesionales del sector
y público en general los más beneficiados.

El restaurante ‘Bajamar’ promociona Cádiz, en Alemania

Los empresarios piden que se mejoren las normativas

Kiki Peñalver y su esposa Loli Trujillo,
con personal del restaurante Bajamar, de Cádiz

LA PATRONAL QUIERE QUE LA
JUNTA DE FACILIDADES
A LAS TERRAZAS, BARES,
RESTAURANTES, ETC.
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ALGECIRAS

M
iembros de la patronal de Hoteles, Restaurantes y Ca-
feterías (HORECA) de la provincia de Cádiz retoma-
ron en una jornada de trabajo la recientemente
constituida Mesa de Turismo Comarcal que arranca-

ra en Algeciras hace un par de meses y que tiene como
principales objetivos analizar las necesidades del sector, es-
tudiar fórmulas conjuntas que mejoren la calidad del servi-
cio que prestan los empresarios y reforzar la realidad turísti-
ca de la comarca.

En esta segunda cita estuvieron presentes junto a los
representantes del sector, liderados por el presidente de
la Federación, Antonio de María, el presidente de la
Mancomunidad, Luis Ángel Fernández y la vicepresidenta
del área de Turismo, Susana Pérez Custodio. El lugar ele-
gido, el Hotel Guadacorte en el municipio de Los Barrios.

En el encuentro se intercambiaron impresiones sobre la
desestacionalidad del sector, la competencia por el alqui-
ler de viviendas turísticas o el estudio de mejoras fiscales
para ciertos servicios que prestan estos empresarios, en-
tre otros asuntos de interés. Además ambas partes pusie-

ron sobre la mesa proyectos a medio plazo que conlleva-
rán un impulso a las medidas de promoción turística.

Luis Ángel Fernández resaltó la importancia de prolon-
gar en el tiempo este tipo de encuentros de trabajo, ya
que se celebran en un ambiente distendido en el que es
fácil abordar asuntos de interés para el sector y “encon-
trar soluciones que redunden en beneficio tanto de los
ciudadanos de la comarca como de los que nos visitan,
consiguiendo así un trabajo conjunto y consensuado que
venga a mejorar nuestras opciones de futuro”. El presi-
dente de la Mancomunidad agradeció la asistencia de
trabajo de todos.

Interesante debate en la
II Mesa de Turismo

E
l alcalde de Algeciras, José Ignacio Landaluce, abrió el
ciclo de mesas sectoriales de Turismo del Campo de
Gibraltar, que organiza HORECA. Esta primera cita
mensual tuvo lugar en el Hotel Alborán de Algeciras

y en la reunión los empresarios buscaron fórmulas con-
juntas para seguir mejorando la realidad turística de la
comarca. 

El alcalde estuvo acompañado por la teniente de alcal-
de, delegada de Turismo, Susana Pérez Custodio, y el
presidente de HORECA, Antonio de María, y medio cen-
tenar de empresarios del sector campogibraltareño. 

Landaluce explicó que Algeciras ha logrado dar un pa-
so de gigante en sus cifras de ocupación hotelera en los
últimos años: "Y eso guarda mucha relación con la ges-
tión realizada por todos los empresarios hosteleros",
apuntó, citando el aumento en casi 30 puntos en la ocu-
pación hotelera en el pasado septiembre, respecto a los

últimos cuatro años; así como el incremento en un
136% de las consultas en la Oficina de Turismo de Alge-
ciras durante los ocho primeros meses del año con res-
pecto al mismo periodo de 2014.

El alcalde indicó que "nuestra ciudad y nuestra comar-
ca tienen todo lo que el visitante puede desear y es posi-
blemente en esa variedad, acompañada por la calidad
que se ofrece, la que nos potencia”.

HORECA inicia un ciclo
de reuniones para la mejora

del turismo comarcal
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GALARDONES GASTRONÓMICOS

15 restaurantes asociados a HORECA
están incluídos en la ‘Guía Michelin’
EN TOTAL SON 30 LOS ESTABLECIMIENTOS

DE LA PROVINCIA QUE FIGURAN
EN LA FAMOSA GUÍA GASTRONÓMICA

Treinta establecimientos de la provincia, uno más que en la
anterior edición, figuran este año en la Guía Michelin.
Jerez, con 6, es quien tiene más establecimientos en

la Guía, le siguen El Puerto y Cádiz, con cuatro. Llama la
atención que una población pequeña, Medina, figure
con tres. También cabe destacar que de los cuatro esta-
blecimientos de Cádiz, tres pertenecen al grupo El Faro. 

En cuanto a las ausencias se podría hablar de muchas,
aunque lo más llamativo, un año más, es que no se inclu-
ya ningún local de Conil, una de las capitales gastronó-
micas de la provincia. 

Reproducimos la lista completa de los establecimien-
tos  de la provincia de Cádiz asociados a HORECA, de la
edición de 2015 de la Guía Michelin, ordenados por
ciudades: 

Cádiz 
Restaurante El Faro. Calle San Félix, nº 15. Destacado

con 2 tenedores como restaurante y también como bar
de tapas. Como restaurante destaca su ‘completa carta
de cocina regional con predominio de los pescados y ma-
riscos. Excelente bodega’. Como bar de tapas afirma que
tiene ‘un ambiente de estilo clásico-marinero. Le ofrece-
rán deliciosas tapas y raciones, aunque su especialidad
son los pescaditos y las frituras’. 

‘El Ventorrillo del Chato’. Carretera de San Fernando
(junto a la playa de Cortadura). Destacado con dos tene-
dores: ‘Edificio histórico de entrañable rusticidad ubicado
junto a las dunas de la playa. Elaboran una completa car-
ta de cocina tradicional actualizada’. Destacan, según
Michelin, los guisos típicos y arroces. 

BarraSiete. Avenida Amilcar Barca, 17. Lo define como
gastrobar de estética actual. Destacan la carta de tapas y
raciones con arroces que se pueden pedir sólo para uno
y conservas caseras.  

El Puerto 
‘Aponiente’. Calle Francisco Cossi Ochoa s/n. Único

restaurante de la provincia con dos estrellas Michelín, la
segunda obtenida este año. Destacado con cuatro tene-

dores. ‘Cierre los ojos, abra la boca y saboree la grandeza
del mar’ señala Michelin del restaurante de Ángel León.
No hacen ninguna referencia a su nuevo edificio. 

‘El Faro de El Puerto’. Carretera de Fuentebravía Km.
0,5. Destacado con 3 tenedores. Llama la atención su
bodega acristalada con 300 referencias. Cocina tradicio-
nal con algún toque actual. 

Restaurante ‘Los Portales’. Calle Ribera del Río, 13.
Destacado con 2 tenedores. Carta especializada en ma-
riscos y pescados de la Bahía. 

Jerez 
‘Bar Juanito’. Calle Pescadería, 8 y 10. Bar de tapas,

con ambiente informal y que destaca por la calidad de
sus productos y por su patio terraza con techo acristala-
do. No se vayan sin probar sus ‘famosísimas alcachofas’. 

‘Reino de León’. Latorre, 8. Bar de tapas, tanto creati-
vas, ‘con cuidada presentación’, como tradicionales. 

Medina Sidonia 
Restaurante ‘Venta La Duquesa’. Carretera Medina-Ve-

jer, Km. 3. Destacado como bib gourmand y un tenedor.
‘Es una típica venta acondicionada en un estilo clásico re-
gional’. Resaltan sus guisos y platos de caza. 

Restaurante ‘El Castillo’. Ducado de Medina Sidonia, 3.
Vuelve a salir con un tenedor y destaca el perfil casero de
su carta con varios platos de caza, carne de la zona, es-
pecialidades de campo y algún que otro pescado. 

Rota 
Restaurante ‘El Embarcadero’ del Hotel Duque de Náje-

ra (calle Gravina, 2). Dos tenedores. Destaca la cercanía

con el puerto pesquero que
habla por sí sola de su carta,
bien elaborada y ahora con una línea más tradicional.

San Roque 
Restaurante Mesón ‘El Guadarnés’. Avenida del Gua-

darranque, 15. Destacado con un tenedor. Afirma la
Guía Michelin que ofrece una carta tradicional e interna-
cional que tiene su especialidad en las carnes. 

Sanlúcar 
‘Casa Bigote’. Avenida Bajo de

Guía s/n. Destacado con un tenedor y
en la categoría bib gourmand. Pro-
ductos frescos y buenos precios son
sus claves. La guía recomienda probar
sus langostinos y guisos marineros. 

Vejer 
‘Casa Francisco, el de Siempre’. Pla-

ya de El Palmar. Destacado con un te-
nedor dispone de un bar de tapas y
su carta tradicional basada en pesca-
dos y arroces. 

Zahara de los Atunes 
‘Restaurante del Hotel Antonio’.

Carretera de Atlanterra Kilómetro 1,
junto a la playa. Sigue con dos tene-
dores. Señala la guía: ‘Encontrará una
coqueta terraza, una zona de espera
con expositor de productos y dos sa-
las, ambas de línea clásica con deta-
lles marineros. Carta especializada en
pescados de la zona, sobre todo atún
de almadraba, así como mariscos y
arroces’. 
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José Manuel Córdoba,
gerente de BarraSiete

Andrés Rodríguez, entre su esposa Carmen Prieto
y su hija Miriam, en el restaurante ‘La Duquesa’, 

muy orgullosos de estar en la ‘Guía Michelin’

Restaurante ‘Reino de León’
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EN ALCALÁ DE LOS GAZULES

La Asamblea de la Asociación Provincial de Cam-
pings de HORECA se celebró en el camping ‘Los
Gazules’, sito en Alcalá de los Gazules. La jorna-

da, a la que asistió el presidente de la Federación
Andaluza de Camping, la inició el presidente de la
Asociación Provincial de Campamentos Turísticos,
José María Rodríguez Revelles, que ofreció un am-
plio y detallado informe de la gestión realizada en
el último año, marcando las pautas de actuación y
objetivos a seguir.

José María Rodríguez, que tiene una gran expe-
riencia en el sector, quiere que los campings se sitú-
en en el lugar que por derecho propio le correspon-
de en el ámbito turístico. 

Se llevó a cabo un estudio del actual decreto que
regula las condiciones técnicas, organizativas y de
funcionamiento de estos establecimientos turísticos,
de cara a plantear propuestas y modificaciones en
vistas a una próxima revisión de la actual normativa
por parte de la Administración Turística, de la Junta
de Andalucía.

En el almuerzo de trabajo al que se incorporó el al-
calde de Alcalá de los Gazules, Javier Pizarro y María
Almagro, segunda teniente de alcalde, acordándose
realizar todos los esfuerzos posibles para promocio-
nar turísticamente las bondades que ofrece la locali-
dad, tanto de gastronomía, naturaleza, etc...

Los restaurantes de la Venta ‘La Duquesa’, del hotel ‘El Castillo’ y la
‘Venta El Molino’, asociados a HORECA, participaron con gran brillan-
tez en las I Jornadas del Retinto, que se inauguraron en la Plaza de

Abastos de Medina Sidonia.

El marco resultó precioso ya que la Plaza de Abastos es un antiguo
edificio de 1871 que forma parte del patrimonio artístico-histórico de
Medina. Aunque está remodelada se ha respetado su antigua estruc-
tura porticada en torno a un patio central lo que le da la apariencia de
Plaza Mayor. El acto inaugural y el desarrollo de estas jornadas fueron
un éxito total. En la foto, varios profesionales participantes.

La patronal de Hostelería defiende,
a todos los niveles, los intereses
del colectivo de bares, restauran-

tes, cafeterías, hoteles, apartahoteles,
apartamentos turísticos, hostales,
pensiones, discotecas, salas de fiestas,
camping y pastelerías, siendo la orga-
nización de Hostelería que ostenta la
mayor representación hostelera de la
provincia.

La Asociación de Retinto/Sat Car-
ne de Retinto estuvo presente en la
última Asamblea General de HORE-
CA, presentando ‘LA CARNE DE RETINTO’,
y apoyando la labor comercial del dis-
tribuidor en la zona ‘CARNICAS ALCÁ-
ZAR’. En la asamblea se ubicó un stand
donde se atendió a los asistentes. 

La carne se pudo degustar tanto en
los aperitivos en forma de mini-ham-
burguesa, como en el almuerzo con
carpaccio de Retinto.

Numerosas propuestas en la Asamblea
de la Asociación Provincial de Camping 

I Jornadas en Medina Sidonia La carne de Retinto
estuvo presente en
la XXXVIII Asamblea
General de HORECA

III Ruta en Conil
Como en años anteriores, la Ruta de

Carne Retinto en Conil fue un éxito
de participación y de público. Hubo

cartas específicas que estuvieron disponi-
bles en cuaquiera de los 15 establecimien-
tos que participaron con la carne de retinto
como protagonista.

La inauguración se llevó a cabo en el Mer-
cado de Abastos, mediante una muestra de
tapas donde participaron todos los estable-
cimientos inscritos. Entre ellos estaban los
restaurantes ‘El Roqueo’, que dirige Javier
Pérez; y el ‘Blanco y Verde’, de José Trujillo.

A la derecha, dos tapas de ‘El Roqueo’, cu-
yo chef es el galardonado José Sánchez:
crujiente de retinto y piquillos relleno de
retinto. 

SE ANALIZARON LAS MODIFICACIONES AL DECRETO QUE REGULA LAS CONDICIONES
TÉCNICAS, ORGANIZATIVAS Y DE FUNCIONAMIENTO DE LOS CAMPINGS
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En noviembre se celebró el acto conme-
morativo del 25 aniversario del Hotel Albo-
rán en Algeciras. Asistieron el alcalde José
Ignacio Landaluce; y las tenientes de alcal-
de, delegada de Turismo, Susana Pérez Cus-
todio y la delegada de Contratación, Eva
Pajares, así como representantes empresa-
riales, del sector hotelero, agencias de via-
jes, clientes del hotel, así como sus propie-
tarios y trabajadores.

Fue una noche especial “una fecha que
teníamos que celebrar sin que pasase desa-
percibida” indicó la directora del hotel, Su-
sana Ruiz, que habló de este establecimien-
to como un referente de la comarca que ha
sido escenario de numerosos acontecimientos ”sabiendo
sortear desde su condición de hotel independiente, épo-
cas de crisis y de bonanza gracias al esfuerzo de todos”.

Susana Ruiz, destacó a quienes apostaron en su mo-
mento por llevar a cabo este proyecto y mencionó a los
miembros del Consejo de Administración, representados
por su presidente, Alfonso Rodríguez; secretaria, Teresa
Macías, y por la consejera delegada, Elvira Lea.

El peso del equipo que integra la plantilla del hotel, 31
personas (en Chiclana hay otro establecimiento) estuvo
presente en las palabras de la directora: “unos profesio-

nales que cada día ponen su empeño y buena disposi-
ción en conseguir la satisfacción de nuestros clientes”.

Susana Ruiz nombró uno por uno a todos los departa-
mentos del hotel, e hizo entrega de reconocimientos a
tres trabajadores veteranos: Guillermo Muñoz Hernán-
dez, camarero del hotel; Isabel Baena González, gober-
nanta; y Josefa Cádiz Fuentes, subgobernanta.

También se personalizó el agradecimiento a los clientes
en la figura de José Luis Mora García que, junto con su
mujer, llevan cuatro décadas veraneando en Algeciras, y
18 años hospedándose en el Hotel Alborán.

25 aniversario del Hotel Alborán (Algeciras) 

Vincci Hoteles ganó el premio IE
Tourism Club, tras unas votaciones
en las que se impuso, con un am-

plio margen, dada su intachable trayec-
toria y su aportación al sector hotelero y
turístico de nuestro país. El premio fue
recogido por Rufino Calero, presidente y
fundador de la compañía. 

El galardón valora el conjunto de ac-
ciones de la estrategia de la empresa en
cuanto a posicionamiento en el merca-
do, competitividad, fórmulas de distri-
bución, segmentación de marca, orien-
tación al cliente, política de mejora con-

tinua, política de talentos y personas, res-
ponsabilidad social corporativa, marke-
ting o comunicación, entre otras.

El acto de entrega del premio se cele-
bró en la sede del IE, en Madrid y hay que
destacar a José Guillermo Díaz Montañés,
presidente de Artiem Hoteles, que impar-
tió una conferencia magistral “¿Cómo
aprovechar el talento de tus empleados y
reflejarlo en la experiencia del cliente en
el sector turístico?”. Asimismo se presentó
el programa de dirección de empresas tu-
rísticas, dirigido a los profesionales de
cualquier ámbito del sector turístico.

Vincci Hoteles y su presidente Rufino Calero,
galardonado con el premio IE Tourism Club 360º

E
l presidente de HORECA, Antonio de María
recibió el premio al ‘Fomento Turístico’,
uno de los galardones de Tarifa Activa y
que se entregaron en un acto celebrado en

el Castillo de Guzmán El Bueno, como punto fi-
nal a la celebración del Día Mundial del Turis-
mo. En la foto, Antonio de María, con el alcalde
Juan Andrés Gil y la concejala de Turismo, In-
maculada Oliveros.

El premio a la Imagen fue para la Asociación
Gastronómica de Tarifa, mientras que el de la Fi-
delidad recayó en Jorge Reque, un turista que es-
cogió Tarifa desde que era un niño llevado tam-
bién por la pasión de su padre. 

Premio Turístico de Tarifa para Antonio de María

La Feria Internacional de Turismo de Madrid (FITUR) se cele-
brará del 20 al 24 de enero, tras informar IFEMA que ade-
lanta las fechas, según lo previsto, en el calendario anual de

la institución madrileña. Como siempre habrá una importante
representación empresarial de Cádiz y provincia. Por supuesto,
no faltarán empresarios asociados a HORECA, ya que la patronal
hostelera es una presencia fija en la feria turística más importante
del mundo y la expedición estará encabezada por el presidente,
Antonio de María.

IFEMA anticipa la XXXVI edición
de FITUR, del 20 al 24 de enero

Los alojamientos extrahoteleros de Andalucía (apar-
tamentos, campings, alojamientos de turismo ru-
ral y albergues) está en alza en toda la Comuni-

dad Andaluza. En octubre se registraron un total de
1.055.096 estancias, lo que supone un aumento del
14,9 respecto al mismo periodo del pasado año,
mientras que los viajeros aumentaron un 22,3%. 

Según los datos del INE llegaron a alojamientos ex-
trahoteleros andaluces en octubre 244.324 viajeros
frente a los 199.749 del año anterior.  En los campings
se contabilizaron 49.629 viajeros, frente a los 42.471
del año pasado, lo que supone un 16,8% más, mien-
tras que las estancias se situaron en 223.948, un
18,9% más.  En cuanto a los apartamentos turísticos,
sumaron 161.260 viajeros frente a los 129.984 del mis-
mo mes del pasado año, un 24% más. 

El turismo extrahotelero
crece en estancias y en
viajeros en la Comunidad

II Jornadas 
Gastronómicas
en el restaurante
‘El Embarcadero’

El restaurante ubicado en el hotel ‘Duque
de Nájera’ de Rota celebró, con gran asis-

tencia de público, las II Jornadas Gastronó-
micas ‘Tiempo de Setas’. Tras una original
presentación el hotel organizó una degus-
tación de setas, para todos los asistentes.

La ocupación hotelera crece
en los últimos meses

LOS hoteles gaditanos alcanzaron una ocupación del
92,32% durante el mes de agosto de 2015, lo que

representa prácticamente el mismo porcentaje que en
el mismo periodo del año anterior, cuando se alcanzó
el 92,33%. Incluyendo julio, agosto y septiembre la
ocupación fue del 87,5%, un 1.7 puntos más que el
año pasado

Según nuestras estadísticas los hoteles de Conil fue-
ron los que han logrado mayor ocupación en agosto
de 2015, con un 98,41%. Le siguen los de Tarifa
(94,79%), Rota (94,61%), Chiclana (94,60%) y Zaha-
ra de los Atunes (93,52%). Por detrás quedan Cádiz
(92,64%), Sanlúcar de Barrameda (92,44%), Chipio-
na (92,34%), Algeciras (90,96%), La Línea de la Con-
cepción (89,64%) y El Puerto de Santa María
(89,63%). Estas cifras ponen de manifiesto que la
provincia de Cádiz está registrando su mejor tempora-
da desde 2011.
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COLABORACIÓN EMPRESARIAL

E
mpresarios en Hostelería, consejeros y personal de la Fe-
deración HORECA colaboraron con la Cruz Roja, en el
tradicional ‘Día de la banderita’. La presidenta provin-
cial de Cruz Roja Española en Cádiz, Concepción

García, quedó muy satisfecha de la jornada agradecien-
do las numerosas colaboraciones de los gaditanos.

Estas declaraciones las hizo en la mesa instalada, como
es tradicional, por HORECA en la plaza de la Catedral.
Más de 150 personas participaron en la jornada, entre vo-
luntarios y colaboradores. Los voluntarios, hucha en mano,
informaban a los ciudadanos sobre la labor que realiza esta
institución con las personas más necesitadas. 

Concepción García afirmó que tanto la presidenta de
Diputación, Irene García, como el alcalde de la ciudad,
José María González, habían acudido para ofrecer su

aportación en las mesas instaladas a las puertas de Dipu-
tación y el Ayuntamiento, respectivamente; también lo
hizo en esta última, la ex alcaldesa, Teófila Martínez. En
la foto de la izquierda, la gerente de HORECA, Mari Paz
Núñez, con otras dos voluntarias y colaboradoras con la
Cruz Roja de Cádiz.

EN JEREZ
Los voluntarios y colaboradores de Jerez celebraron el

tradicional 'Día de la Banderita'. El presidente local de
Cruz Roja Española, Evaristo Babé, mostró su gratitud a
los más de 100 voluntarios y colaboradores que se echa-
ron a la calle para recaudar fondos para la causa. En la
foto de la derecha, Francisco Díaz Montes, consejero de
HORECA y propietario del bar ‘Don Tapa’ de Jerez, que
también colaboró en el ‘Día de la banderita’, con un gru-
po de voluntarios. 

Día de la ‘banderita’ de Cruz Roja

U
n éxito total constituyó el ‘showcooking’ que rea-
lizó la marca Danone, en la Federación Provincial
de Empresarios de Hostelería (HORECA). Antonio
de María, presidente de la patronal, agradeció la

numerosa asistencia y el trabajo realizado por la repre-
sentación de Danone que realizaron especialmente sal-
sas y postres con un producto específico para esta ela-
boración denominado ‘Danone Delis’.

Danone realiza
un ‘showcooking’,
en nuestra sede

L
a diputada y ex alcaldesa de Cádiz, Teófila
Martínez, estuvo en la sede de HORECA
donde le recibió su presidente Antonio de
María y varios consejeros. La patronal se

suele reunir con representantes políticos para
exponerles sus inquietudes y propuestas.

Teófila Martínez escuchó con atención y tomó
nota de todas las cuestiones que le fueron ex-
puestas. Tras un intercambio de opiniones am-
bas partes se emplazaron a futuras reuniones
que esperan sean más frecuentes.

La diputada Teófila
Martínez se reunió

con HORECA
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PROMOCIÓN TURÍSTICA

Diez cocineros
andaluces se reúnen
en ‘La Duquesa’

El restaurante de Medina Sidonia,
que dirige Andrés Rodríguez, celebró
un almuerzo realizado por el colectivo

de cocineros ‘Amigos del Sur’

Diez cocineros de restaurantes de alta cocina andaluces
asistieron al encuentro sobre la cocina de las setas y la
caza que tuvo lugar en la Venta ‘La Duquesa’, en Medina
Sidonia, uno de los referentes en Andalucía en la cocina
de estos productos. En el encuentro este grupo de profe-
sionales debatieron sobre estos productos, intercambia-
ron experiencias sobre ellos y se ofreció un fantástico al-
muerzo a un grupo de unos 70 comensales que degusta-
ron un menú basado en las setas y la carne de caza con
8 platos y dos postres. 

Se llevó así a cabo un nuevo encuentro del denomina-
do grupo “Amigos del Sur”, un colectivo de cocineros, la
mayoría de ellos de la provincia de Cádiz, que desde ha-
ce dos años se reúnen periódicamente en un restaurante
para tratar un tema concreto. El almuerzo en la Venta ‘La
Duquesa’ estuvo maridado con vinos de Jerez. De hecho

el embajador para la Gastronomía del Consejo Regulador
del Jerez, el periodista Pepe Ferrer, también asistió al en-
cuentro para comentar los vinos. El “panidaje”, los pan y
los picos que se ofrecieron fueron de Pan y Picos Sidonia,
una empresa de Medina que también está destacando
en el sector.

Este grupo de cocineros inició su andadura en un en-
cuentro que tuvo lugar en junio de 2013 en el restauran-
te ‘La Breña’ de Barbate. Luego lo celebraron en la taber-
na de ‘El Campero’ de Barbate, donde se reunieron hasta
17 cocineros para interpretar el atún rojo de almadraba o
el que tuvo lugar en el gastrobar ‘El Espejo’, donde 11
profesionales hicieron un menú basado en la vendimia.

MÁS DE 300 PERSONAS EN LA ESCUELA DE HOSTELERÍA DE JEREZ.- Familiares y amigos de los alumnos, así
como representantes de empresas hosteleras y docentes asistieron a una jornada formativa con una práctica real en la
cual mostraron los conocimientos y habilidades adquiridas mediante la confección y servicio de un menú especial.
Presidió el director general de la Escuela, Francisco Romero, y el presidente de la patronal de hostelería, HORECA,
Antonio de María, que agradeció la colaboración de todos animándoles para su futuro profesional.
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RECONOCIMIENTOS

L
a primera ‘Noche de la Empresa’ de la CEC reunió, en
el recinto histórico de los Astilleros de Navantia en Ma-
tagorda (Puerto Real), a 600 personas, entre empresa-
rios, profesionales, representantes institucionales y so-

ciales, en un evento organizado para reconocer la impor-
tancia que tienen las empresas de cara a la mejora de la
sociedad, la generación de empleo, riqueza y valor en
nuestra provincia. Se propuso, durante el acto, que el 28
de octubre sea el ‘Día del empresario’; es el día de San Ju-
das Tadeo, patrón de lo imposible.

La ‘Noche de la Empresa’ reconoció la labor del chef y
empresario de Hostelería, Ángel León (foto); la multina-
cional del acero con sede social en Los Barrios, Acerinox;
y Navantia, compañía del grupo SEPI con tres astilleros

en la Bahía: Cádiz, La Carraca (San Fernando) y Matagor-
da (Puerto Real).

El discurso del presidente de la CEC, Javier Sánchez Ro-
jas, estuvo marcado por el llamamiento que lidera la or-
ganización por una unidad de la provincia de Cádiz, en
todos los sentidos, social, político e institucional, “por-
que antes de buscar otros ejes fuera, hay que lograr el
eje en esta provincia”, subrayó.

Intervinieron también en el acto la diputada provincial
Ana Belén Carrera; el presidente de la CEA, Javier Gon-
zález de Lara; el delegado del Gobierno en Andalucía,
Antonio Sanz; y el vicepresidente de la Junta de Andalu-
cía, Manuel Jiménez Barrios.

El 28 de octubre es
propuesto como el
‘Día del empresario’

El 11 de octubre el Ayun-
tamiento de Vejer orga-

nizó el ‘Día Internacional
del Lomo en Manteca’ que
sirvió de una espectacular
promoción turística del pue-
blo de La Janda.

Aunque se quiere convertir
en tradición que la jornada
del 10 de octubre sea el Día
del Lomo en Manteca, el
Ayuntamiento lo celebró es-
te año el día 11, al caer en
el calendario en domingo,
lo que contribuyó a que mu-
chas personas visitaran este
municipio para degustar el
tradicional producto de su gastronomía.

La idea surgió de varios empresarios de Vejer y contó rápida-
mente con el respaldo municipal. El domingo 11 hubo visitas guia-
das, exposiciones culturales, una ruta de la tapa basada en el lomo
en manteca, así como degustaciones y desayunos organizados por
bares y restaurantes.

Durante la exitosa jornada se rindió también homenaje a la Ven-
ta ‘Pinto’ y al restaurante ‘La Barca de Vejer’, por su contribución
durante muchísimos años a la difusión del bocadillo de lomo en
manteca. En las fotos, María Luisa Duarte, de la Venta ‘La Barca de
Vejer’, rodeada de familiares y amigos. Enhorabuena.

El Día Internacional del Lomo en Manteca

La Confederación de Empresarios
de Cádiz logra que administraciones
e industrias hagan suyo el mensaje

de unidad para afrontar nuevos retos

Cocina mediterránea
frente al mar

Marisquería La Marea · Mariscos, pescados, arroces y tapas
Paseo marítimo,1 · Cádiz 11010 · Tels.: 956 280 347 · 956 250 812 · lamarea.es

ATÚN ROJO SALVAJE DE ALMADRABA TODO EL AÑO

El flamante campeón del certamen, Juan Jesús Ortega,
reconocía haberse puesto muy nervioso ya que es la

primera vez que se presentaba a un concurso. Manifes-
taba que “no estoy acostumbrado a servir cerveza con
esta presión para que quede bien”.  Aspirantes de dife-
rentes puntos de la comunidad participaron en el Cam-
peonato ‘Estrella Galicia’ de Tiraje de Cerveza de Anda-
lucía celebrado en el Museo Carmen Thyssen de Málaga. 

El campeonato constó de diferentes fases en las que se
tuvo que demostrar su destreza en el servicio de cerveza,

tanto de caña como de botella, y responder a preguntas
sobre cultura cervecera. Juan Jesús Ortega, de la cervece-
ría ‘La Maceta’ de Jerez de la Frontera, ganó el título,
mientras que Sergio Toro, del bar ‘Mamut Bola de Oro’
de Granada, fue el subcampeón.

El mejor tirador de
cerveza sigue estando
en Jerez de la Frontera
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JEREZ DE LA FRONTERA

L
a alcaldesa de Jerez, Mamen Sánchez,
y varios representantes de la patronal
hostelera, HORECA, encabezados por
su presidente Antonio de María Ceba-

llos, mantuvieron una importante reunión
en el Ayuntamiento para tratar de cerrar
un calendario de actividades para todos los
fines de semana del año que evite la esta-
cionalización del turismo en Jerez.

Durante el encuentro, al que también
asistió Francisco Camas (teniente de al-
caldesa de Urbanismo, Dinamización Cul-
tural y Patrimonio y Seguridad), se abor-
daron "diferentes propuestas encamina-
das a la desestacionalización del turismo
en Jerez; entre ellas, y de cara al año pró-
ximo, ofrecer a los visitantes un calenda-
rio de actividades para todos los fines de
semana del año, con la antelación sufi-
ciente para poder promocionarlas como
corresponde".

Empresarios y Ayuntamiento quieren organizar
actividades turísticas los fines de semana

L
a ministra de Empleo y candidata al
Congreso, Fátima Báñez, se reunió
en Jerez con empresarios represen-
tantes del sector turístico de la

provincia de Cádiz, quienes le traslada-
ron una batería de propuestas para
apoyar la recuperación y el desarrollo
de un sector clave de la economía, no
sólo de la provincia de Cádiz, sino de
toda España.

Fátima Báñez estuvo acompañada
en la reunión sectorial por las candi-
datas del PP al Congreso por la pro-
vincia de Cádiz, Teófila Martínez y
María José García-Pelayo. Y se com-
prometió a atender las demandas
planteadas por los hosteleros, con-
cretamente por el presidente de Fe-
deración de Empresarios de Hostele-
ría de Andalucía, Antonio de María, con el objetivo de
seguir sumando y tomando medidas de la mano del
sector, al que ha agradecido la colaboración durante to-
da la legislatura.

Durante el encuentro, la dirigente popular ha destaca-
do que el turismo es un sector “muy potente”, funda-
mental en la creación de empleo, que se sitúa en el 7%,
lo que supone más del doble de la media de crecimiento
general, que se encuentra actualmente en un 3%. La mi-
nistra hizo referencia a la importancia de la formación

para crear empleo estable y de calidad en el sector, y en
este sentido ha manifestado que “las empresas van a po-
der hacer formación más especializada”.

Hay que recordar que la reforma del sistema de forma-
ción para el empleo articula una oferta formativa útil,
adecuada a las nuevas demandas y avances de la socie-
dad y del mercado laboral, mejorando la productividad y
la competitividad de las empresas, así como permitiendo
la reincorporación al mundo del trabajo del mayor núme-
ro de desempleados.

La ministra Fátima Báñez considera
que el Turismo es factor clave en la economía
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La concejala de Fomento, Comercio,
Consumo y Turismo, Laura Jiménez,

se reunió con la patronal
para escuchar sus demandas

E
l Ayuntamiento y los hosteleros de Cádiz estudiarán
fórmulas para romper con la estacionalidad del turis-
mo. Este es uno de los compromisos que alcanzó la
concejala de Fomento, Comercio, Consumo y Turismo,

Laura Jiménez, en la reunión con los empresarios para es-
cuchar tanto las demandas como las propuestas del sector
para mejorar la oferta de la ciudad.

Entre las preocupaciones destaca la estacionalización
del turismo en la ciudad, una preocupación que tam-
bién comparte la concejala Laura Jiménez, por lo que
se han comprometido en buscar opciones para poten-
ciar la imagen de Cádiz, más allá del sol y playa y pro-
mocionar la oferta turística durante los doce meses del
año. “Además de aumentar el número de turistas y vi-
sitantes de Cádiz esto redundaría directamente en la
posibilidad de crear más puestos de trabajo o al menos
dotar de mayor calidad a los existentes”, explicaba
Laura Jiménez.

Entre las primeras propuestas, tanto la concejala como
los empresarios, incidieron en la necesidad de mejorar la
oferta cultural de la ciudad para atraer a mayor número

de público y también la diversificación de la misma para
promover un reparto equitativo tanto en el casco históri-
co como en la zona de extramuros.

Otro de los temas abordados fue el horario de los loca-
les de ocio nocturnos aunque se recordó que dicho hora-
rio está sujeto y regulado a la normativa andaluza. Aún
así, la concejala subrayó que “cualquier iniciativa que se
desarrolle contará con el consenso tanto del sector hos-
telero como el de los vecinos”.

Por último, los empresarios pidieron al Ayuntamiento
mayor agilidad a la hora de tramitar solicitudes y permi-
sos, aspecto que la concejala se comprometió a valorar.   

Los empresarios hosteleros presentan
varias propuestas al gobierno municipal

L
as bondades turísticas de El Puerto han salido
a la palestra en la primera reunión que man-
tuvo la Concejalía de Turismo y Promoción
con la patronal HORECA, celebrada en el

Ayuntamiento portuense. 

El teniente de alcalde delegado de Turismo y
Promoción de El Puerto de Santa María, Ángel
Quintana, fue quien resaltó el buen entendi-
miento entre ambas instituciones. “HORECA ha
venido a mostrar su apoyo al nuevo gobierno
de El Puerto, desde el conocimiento y la expe-
riencia con la que la patronal cuenta a nivel tu-
rístico. Un apoyo que hemos recibido con pro-
puestas sobre la mesa”. 

Ángel Quintana informó sobre algunas de las
propuestas tratadas a fin de fomentar el sector
turístico en El Puerto. Entre ellas el impulso y la
explotación del yacimiento arqueológico de Do-
ña Blanca y las canteras de San Cristóbal, “am-
bas como revulsivo turístico ligado a la historia
de nuestra ciudad”. 

Por otro lado también se expuso la posibilidad de po-
ner en funcionamiento “el tren turístico del vino a fin de
rememorar el primer tren de Andalucía que cubría la ruta
El Puerto-Jerez. Los empresarios hosteleros también nos
han solicitado estudiar la viabilidad de organizar carreras
de caballos tomando a Sanlúcar de Barrameda y Zahara
como ejemplos a seguir”.

Entre los temas tratados estuvo la idea de organizar
“una gran feria taurina en el entorno de la plaza de To-
ros de El Puerto, un monumento por potenciar sin duda
alguna”. Otra de las cuestiones de la reunión fue “la ela-
boración de una ordenanza que regule el estacionamien-
to de las caravanas en nuestra ciudad y gestionar de for-
ma más efectiva la celebración de la motorada con moti-
vo del Mundial de Motos de Jerez”.

HORECA ofrece varias ideas para reactivar
las actividades turísticas portuenses

El alcalde, David de la Encina; el concejal delegado del área Ángel
Quintana; el jefe de servicio de Turismo, José María Morillo; el

presidente de HORECA, Antonio de María; la gerente de la patronal,
Mari Paz Núñez, y los directivos de HORECA en El Puerto, Francisco

García de Quirós, Francisco Custodio y Antonio Ojeda.
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Compartir en vez de poseer. La eco-
nomía colaborativa o consumo
colaborativo, calificada por la re-

vista Time como una de las diez
principales ideas del siglo XXI, quiere
cambiar el mundo. Plantea una revo-
lución abrazada a las nuevas tecno-
logías.

Pensemos por unos minutos en
nuestro propio hogar, e incluso en la
empresa en la que trabajamos. He-
mos sido, y somos, hiperconsumido-
res, acumuladores sin sentido ni lími-
te. Por eso, desde muchos sectores
de la sociedad se clama ya por una
nueva cultura: la cultura de la soste-
nibilidad, y en ella encaja a la perfec-
ción el consumo compartido, que es,
a menudo, definido así: “el acceso
es mejor que la propiedad”.  

Reducir el impacto ambiental, cre-
ar lazos sociales u obtener acceso a
bienes gratuitos son algunos de los
objetivos de este “paradigma econó-
mico” cuya tasa anual de crecimien-
to en el año 2013 se situaba en el
25% según la revista Forbes.

Utilizando palabras de Rachael
Botsman y Roo Rogers (autores del
libro “Lo mío es tuyo” escrito en
2009 y considerado por muchos co-
mo visionario): “Ahora vivimos en
un mundo global donde podemos
imitar los intercambios que antes te-
nían lugar cara a cara, pero a una
escala y de una manera que antes
no habían sido posibles. La eficiencia
de Internet combinada con la capa-
cidad de generar confianza entre ex-
traño ha creado un mercado de in-
tercambios eficientes entre produc-
tor y consumidor, prestador y

prestatario, y entre vecino y vecino
sin intermediarios”.

La digitalización de los contenidos
(fotografías, música, libros y videos)
ha permitido a mucha gente darse
cuenta de que a menudo no es el
disco lo que queremos, sino la músi-
ca que está grabada en él. Con servi-
cios como Spotify se ha visto que no
es necesario poseer aquella canción
que solo escuchará cuatro o cinco
veces. Mientras podamos acceder
cuando lo necesitemos estaremos
satisfechos.  

No todo lo que tiene que ver con
economía colaborativa se produce
por necesidad de ingresos. La propia
Wikipedia o los trabajos realizados
bajo licencia Creative Commons ha-
blan de personas que comparten su
tiempo y su saber hacer “por amor
al arte”, para que otras personas se
beneficien del conocimiento colecti-
vo e incluso participen en su desa-
rrollo y mejora.

En el nuevo paradigma de la eco-
nomía colaborativa, el individuo ga-
na protagonismo y, entre otros as-
pectos, asistimos a la emergencia de
un nuevo consumidor. Este nuevo

consumidor al que Jeremy Rifkin -y
otros autores- han bautizado como
“prosumidor” un consumidor que
agrega valor a un producto o servi-
cio y que es capaz de ofrecer formas
alternativas de acceso a estos bienes
o servicios.

‘LO MIO ES TUYO’
¿Cómo es posible que un concep-

to tan viejo y sencillo haya tenido,
precisamente en el siglo XXI, tanto
éxito? Pues, gracias en gran parte, a
uno de los factores mencionados
por Bostman y Rogers en su libro,
antes mencionado, “Lo mío es tu-
yo”: la transformación del concepto
de confianza basada en la reputa-
ción digital de la persona. El consu-
mo colaborativo no implica, por tan-
to, solo una transición hacia un nue-
vo modelo económico, sino también
un gran cambio cultural.

¿Hace falta intervenir para definir
las reglas de juego? En un mercado
de libre oferta y demanda, ambas
fuerzas se autorregulan. Las empre-
sas de la economía tradicional y de
la economía colaborativa coexisten y
no son sustitutivas. Es la forma de
uso y de distribución la que se está
transformando.

“La visión gubernamental de la
economía puede resumirse en unas
cortas frases: si se mueve póngase-
le un impuesto. Si se sigue movien-
do, regúlese, y si no se mueve más,
otórguesele un subsidio”

Ronald Reagan

Juan Manuel 
Benítez Beneroso

Profesor de Hostelería
y Turismo 

Pueden enviar sus opiniones y comentarios a:
jmbenitezbeneroso@gmail.com

Los nuevos modelos de negocios
basados en la economía colaborativa
mantienen desconcertados a buena
parte de la industria turística españo-
la. La mitad de los directivos del sec-
tor consideran a estos actores emer-
gentes como una amenaza mientras
el otro 50% ven oportunidades a la
vista. Así lo refleja una encuesta en-
tre directivos empresariales llevada a
cabo por Deloitte para su informe
turístico Expectativas 2015.

Tomen nota de lo que afirma Fer-
nando Gallardo en su blog El Foro
de la Ruina Habitada: “Es tiempo
aún de tomar conciencia y adaptar-
se a las nuevas reglas de juego. El
sector turístico va a sufrir -está su-
friendo- un revolcón, tengámoslo
claro. Innovación, diferenciación, co-
operación… Éste es el nuevo cate-
cismo Millennium.

La economía colaborativa: el nuevo paradigma económico

Nuevo restaurante
‘Aponiente’ de Ángel León

Á
ngel de León, más conocido como 'el chef del mar' y con dos estrellas Mi-
chelin bajo el brazo, abrió las puertas del nuevo ‘Aponiente’, el restau-
rante «que siempre había soñado», en un lugar único, un antiguo moli-
no de mareas en El Puerto de Santa María desde el que espera que el

mundo disfrute su singular trabajo en los fogones.

En las horas previas al estreno al público todo fue un bullir incesante en
el local y en la cabeza de León, que mientras concede una entrevista a la
agencia EFE, responde a exigencias de su “tripulación” como a él le gusta
llamarla, un equipo de casi 40 personas con ocho nuevas incorporaciones:
“Estoy nerviosísimo” confiesa ya que se hace realidad uno de sus grandes
anhelos: trasladar el alma de ‘Aponiente’ a un nuevo espacio.

“Todo lo que siempre hemos contado lo vamos a contar aquí, es un es-
cenario yo creo que, ahora, a la altura del equipo de sala y una evolución
hacia adelante. Yo siempre quise que el mundo viniera a conocer nuestra
cocina y desde este sitio vamos a hacerlo realidad”, afirma orgulloso.

El nuevo Aponiente respeta el “alma” del molino anterior, en el que la
fuerza del río Guadalete molía el grano, pero incorpora todo el mundo
marino que caracteriza su cocina. Gracias al escultor gaditano Javier Ayar-
za las lámparas se convierten en algas diatomeas, los pomos en erizos y las
sillas en colas de pescado. “Creo que ha quedado espectacular”, afirma el
cocinero. Ángel León afirma “ser feliz y hacer feliz a la gente desde este
lugar donde podemos hacer algo único en el mundo por la mirada tan ob-
sesiva que tenemos al mar”.

Asegura que ni él ni su equipo sienten la presión de la segunda estrella
Michelin lograda en 2014 sino que, muy al contrario, este reconocimiento
“les da alas” para hacerlo bien. “Es un gusto defenderlas, un honor y es
algo que nos activa y nos estimula mucho”. En la carta, compuesta por 31
platos, se estrena el caldo ‘Agua de mar’.

El restaurante de Ángel León se traslada
a un ‘molino de mareas’ de El Puerto FOTO: CATA ZAMBRANO



PROFESIONALES DE HOSTELERÍA

Uno 25 operadores turísticos belgas y seis me-
dios de comunicación se dieron cita y estuvie-
ron en el ‘L’Atelier Yves Mattagne’ de Bruselas

para conocer la gastronomía de la provincia de Cá-
diz, en una reunión organizada por el Patronato
Provincial de Turismo, la Consejería de Turismo y De-
porte de la Junta y Turespaña. El atún de almadraba
fue el gran protagonista de la velada al presentar
los chefs Julio Vázquez, de ‘El Campero’, y Mauro
Barreiro, todas las posibilidades que ofrece el atún,
ante un auditorio que las desconocía totalmente y
que escuchó con atención las explicaciones de los
dos cocineros gaditanos.  

El objetivo de estas jornadas gastronómicas es dar
a conocer y promocionar los productos gaditanos
entre los profesionales de la restauración, del turis-
mo y medios de comunicación especializados de
Bélgica. Los propios asistentes alabaron el formato
por ser novedoso y alejarse de lo que hacen otros
destinos. El espectáculo flamenco de Leonor Leal
cerró la presentación. 

La gastronomía es uno de los principales recursos
turísticos para la provincia de Cádiz y más en los
meses de temporada baja y media. Desde el Patro-

nato se quiere apostar por estos segmentos para lu-
char contra la estacionalidad y atraer turistas du-
rante todo el año.  Además, el Patronato ha queri-
do convertir a esta cita en un escaparate para los
productos gastronómicos de la provincia, invitando
a empresas a llevar sus mejores productos para dar-
los a conocer en la capital belga. Veintidós empre-
sas de la provincia se sumaron a esta iniciativa apor-
tando sus productos.

Julio Vázquez, de ‘El Campero’, en Bélgica
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El Patronato Provincial de Turismo destaca la gastrono-
mía de la provincia con la experiencia gourmet #Ca-
dizSabrosa. Nadie duda de la calidad de los productos

del mar y la tierra gaditana, y aunque digan eso de que
nadie es profeta en su tierra, la materia prima y los gran-
des cocineros que la ponen en valor con recetas tradicio-
nales y también innovadoras, son muy valorados

Madrid fue gaditana durante dos días de abril. Queso,
vino, atún, hortalizas, marisco, miel, conservas, sal, algas,
especias e incluso el aroma de Cádiz, se pusieron a dis-
posición de tres grandes profesionales de los fogones:
Mauro Barreiro, de la ‘Curiosidad de Mauro’ de Puerto
Real; Paco González, del ‘Café Royalty’ de Cádiz; y José
Calleja, sanluqueño y chef de ‘Surtopia’, restaurante ga-
ditano en Madrid, y las marcas colaboradoras.

Todo un lujo para cualquiera que conozca el panorama
hostelero de la provincia, y una agradable sorpresa para
los expertos en gastronomía de Madrid. Muchos profe-
sionales coincidían en que la oferta turística andaluza les

llega homogeneizada: pescado, vino playas y sol. El trío
de chefs no tuvo que esforzarse mucho más de la cuenta
para cambiar esa idea preconcebida. Sólo tuvieron que
hacer lo de siempre, utilizar con maestría los productos
gaditanos.

Los ‘chef’ gaditanos toman Madrid
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TERTULIA GADITANA

L
os invitados asistentes a la mesa de debate fueron Desi-
reé Ortega, portavoz de los trabajadores; David Nava-
rro, teniente de alcalde, concejal delegado de Econo-
mía, Hacienda, Deuda y Seguridad Ciudadana; y Anto-

nio de María, presidente de HORECA.

El moderador, José María Esteban, vicepresidente del Ate-
neo, se preguntaba cómo el mejor centro de formacion en
cuanto a resultados, con inserción laboral del 97% en em-
presas del sector, estaba cerrado incomprensiblemente des-
de hace ya tres años, y cómo las administraciones perma-
necían impasibles ante esta situación y la de sus trabajado-
res, que últimamente han hecho más patentes sus
protestas por la situación que sufren.

EL CONCEJAL NAVARRO
David Navarro dijo que una fuente de empleos de este

calibre no podía estar cerrada en Cádiz: “Se establecen
varios delitos en esta situación: delitos con los alumnos
que no se forman, por la situación laboral de los trabaja-
dores y contra la sociedad por mantener cerrada esta Es-
cuela”. Aseguró que “cualquier empresario estaría en-
cantado de gestionar esta magnífica empresa por tan só-
lo por 1,2 millones de euros”. 

Situaba como culpables a todas las administraciones,
ya que el nivel de referencia de la misma no sólo está en
Andalucía, ni en España, sino que es referencia interna-
cional por la calidad de sus alumnos: “Se deben arbitrar
medidas de mecenazgos y se lamentaba que lo que fun-
ciona bien, las administraciones no deberían tocarlo, los
problemas políticos no deben incidir en estos potencia-
les. Reflexionaba de que la cuestión electoral pudiera in-
cidir en la solución de este problema”.

LA PORTAVOZ DE LOS TRABAJADORES
Desireé Ortega agradecía los apoyos recibidos ya que

este problema lo tienen once escuelas andaluzas y otras
cuatro de diferentes modalidades. Relató el desesperante
itinerario llevado en la búsqueda de ubicación de conse-
jerías correspondientes, peloteándose entre educación y
empleo; de las culpas a situaciones administrativas buro-
cráticas, económicas y un sinfín que generaba un bucle
de desatinos que no concluía con soluciones verdaderas
y ciertas, y se convertía cada dia en eso, en el ‘día de la
marmota’.

Finalmente parece que el último decreto que los de-
vuelve al SAE puede permitir atisbar soluciones de viabili-
dad, aunque los trabajadores son muy cautos e incrédu-
los ya que tres años, y muchos impagos de nóminas no

les permiten creerse absolutamente nada. Surgidas de
una enseñanza profesional de excelencia, la normativa
de supervivencia ha llevado a las escuelas a ser entendi-
das más por los sectores empresariales que por la propia
administración que las soporta, según lo que explicaba
Desireé Ortega.

ANTONIO DE MARÍA
Antonio de Maria finalmente, como presidente de la

patronal HORECA recordaba que ellos eran los promoto-
res de la fundación de las Escuelas de Hostelerías, para
dotar de personal cualificados el sector, no sólo en for-
mación de nuevos alumnos, sino en el reciclaje de los
existentes. Antonio de María, ante la posibilidad del cie-
rre, no se explicaba la ausencia de la administración au-
tonómica, a la que se echaba de menos en la mesa y que
había sido invitada para explicar su posición, tal y como
certificó el moderador José María Esteban.

Antonio de María consideraba indignante ver como
una marca de calidad de la provincia se venía abajo por
los problemas burocráticos, afectados quizás por los ex-
pedientes en curso sobre formación en Andalucía, suje-
tos a trámites judiciales y que posiblemente han llevado a
que las firmas sean más cautas. Manifestó el alto nivel de
la Hostelería de Cádiz y la enorme necesidad de mante-
ner esos centros como nidos de magníficos profesiona-
les, “muy necesarios en la formación y en reciclaje”.

SERVICIOS JURÍDICOS DE HORECA
Antonio de María afirmó que si en enero no está solu-

cionado el problema pondrá a disposición de los trabaja-
dores los servicios jurídicos de HORECA. Finalmente hubo
un amplio e interesante debate con el público que insitió
en conocer las razones reales del cierre y en la necesidad
de encontrar soluciones.

‘La situación de la Escuela de Hostelería
de Cádiz’, interesante debate en el Ateneo
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C
onsejeros de HORECA recibieron en su sede social a la
delegada de Cultura, Turismo y Deporte de la Junta de
Andalucía, Remedios Palma, a su antecesor Manuel
González Piñero y a la diputada de Turismo y vicepresi-

denta del Patronato Provincial, María Dolores Varo.

Fue la primera toma de contacto de cara a preparar el
plan de acción para 2016 y en su transcurso la diputada
anunció su intención de reunirse con los empresarios tu-
rísticos de la provincia para tratar los problemas y necesi-
dades específicas que tiene cada segmento turístico.

En la reunión, el presidente de HORECA informó que
Tuifly, aerolínea del touroperador alemán TUI, había anun-
ciado que ampliaba en un mes su operativo para 2015. Es-
taba previsto que las conexiones aéreas finalizarán el 22
de octubre y finalmente se prolongaron en noviembre. La
decisión significaba que el touroperador ponía a disposi-
ción de sus clientes 3.000 plazas más hacia la provincia de
Cádiz a través del aeropuerto de Jerez. Actualmente Tuifly
mantiene conexiones con los aeropuertos de Dusseldorf,
Francfort, Hannover, Hamburgo, Munich y Stuttgart.

La diputada de Turismo, Maria Dolores  Varo afirmó
que se trataba de “una muy buena noticia por ser no-
viembre un mes en la que la ocupación es tradicional-
mente baja”.Antonio de María señaló que “a nivel em-
presarial yo no veo 3.000 plazas, si no más de 20.000
pernoctaciones, lo que supone empleo en el sector”.

La diputada de Turismo anuncia reuniones
sectoriales con las empresas del sector

E
l diputado andaluz, Luis Pizarro, estuvo en la Confederación de Empre-
sarios de Cádiz en la que conoció las numerosas demandas y propuestas
que le plantearon, ya fuese en cuestiones hoteleras, de campos de golf,
deportivos y sociales. Pizarro escuchó y también hizo preguntas. Junto al

diputado gaditano estuvo el presidente de la CEC, Javier Sánchez; la directo-
ra, Carmen Romero y el presidente de HORECA, Antonio de María. Un grupo
de empresarios asistieron a la reunión en la sede de la CEC.

El pasado 25 de octubre se celebró
el Día Mundial Contra el Cáncer de

Mama y tanto en Cádiz como en Jerez
se celebraron una serie de actividades
que contaron con la colaboración de
HORECA, que estuvo representada
por su gerente, María Paz Núñez.

Conchi Fernández, presidenta de la
Asociación, agradeció el numeroso
apoyo y aseguró que “el 90% de los
casos de cáncer de mama se curan”. 

Pizarro conoció los problemas
de los empresarios gaditanos

HORECA colaboró, un año
más, con AGAMAMA

En la festividad de Santa Marta, el
presidente de HORECA, Antonio de

María y el consejero jerezano Francis-
co Díaz Montes estuvieron, entre
otros empresarios, en la procesión de
la Virgen en Jerez. En Cádiz hubo un
triduo en honor de la Patrona de la
Hostelería.

Santa Marta, patrona
de la Hostelería

HORECA INFORMA HORECA INFORMA
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EN MEDINA SIDONIA
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El Consejo de Administración de HORECA, colaboradores y personal
tuvieron su tradicional cita de Navidad. En esta ocasión, el almuerzo
se celebró en Medina Sidonia, en la’ Venta la Duquesa’. El presiden-

te de la patronal, Antonio de María, felicitó a todos, mientras que el
propietario Andrés Rodríguez explicaba el magnífico menú, tradicional
de la tierra, que había preparado. El alcalde de Medina Sidonia, Fernan-
do Macías, agradeció la presencia de los empresarios y familias que,
además hicieron un recorrido turístico por la ciudad (foto); y deseó lo
mejor en estas fiestas navideñas y de fin de año. 

HORECA brindó por Navidad, en ‘La Duquesa’

Número de Lotería que ha jugado HORECA.



LA PATRONAL INFORMA

Fallecimiento
de tres

asociados
y compañeros
Tenemos que lamentar los

fallecimientos de tres em-
presarios que, en su sector,
crearon escuela y que eran
muy reconocidos y queridos
por propios y extraños.

• Amando Ángel Juan Rico
fue fundador de Viajes Rico y
uno de los empresarios más
carismáticos de nuestra pro-
vincia.

• José Picardo Lobato, regen-
te de la ‘Venta Vargas’, una
empresa familiar y de gran
tradición de San Fernando.

• Gabriel Sánchez Lucena, re-
gente del restaurante ‘Venta
Gabriel’ de Jerez, muy reco-
nocida a nivel provincial.
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El pasado marzo, Víctor José Pacheco, director de Activa Talento, firmaba un
nuevo acuerdo de colaboración con HORECA, mediante el cual todos los
asociados (hoteles y restaurantes) podrán beneficiarse de descuentos en los

servicios de Activa Talento, entre los que pueden estar: aprender herramientas
de comunicación prácticas para abordar conversaciones difíciles y resolver con
éxito conflictos y problemas.

Calendario
de fiestas laborales

para 2016
1 enero (VIERNES) Año Nuevo
6 enero (MIÉRCOLES) Reyes
29 febrero (LUNE) Día de Andalucía
24 marzo (JUEVES) Jueves Santo
25 marzo (VIERNES) Viernes Santo
2 mayo (LUNES) Fiesta del trabajo
15 agosto (Lunes) Asunción la Virgen
12 octubre (Miércoles) Fiesta Nacional
1 noviembre (MARTES) Todos Santos
6 diciembre (MARTES) Constitución
8 diciembre (JUEVES) La Inmaculada
26 diciembre (LUNES) Navidad

* A estas doce fiestas laborales en la
Comunidad Andaluza hay que añadir
las dos de carácter local que cada mu-
nicipio haya acordado.

Activa Talento, firma un nuevo
acuerdo de colaboración con HORECA  

J
uan José Hernández Moya y Antonio de María Ceballos firmaron un acuerdo
entre el Grupo AENTEL y HORECA. Gracias a este convenio, AENTEL ofrece
a todas las empresas hosteleras asociadas un incremento de sus ingresos,
como consultaría de ahorro integral. En la foto, un momento de la firma, en

la sede de la Federación de Empresarios de Hostelería.

La patronal tiene un convenio con
la consultora del Grupo Aentel




