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Seis hombres, companeros de trabajo, brindan a la hora del almuerzo en un restaurante de Cartagena. :: paBLO SANCHEZ / AGM

Mas comidas que cenas
de empresa en Navidad

Los presupuestos son mas ajustados y los meniis, también

Bares y restaurantes
de la ciudad pierden
por la crisis mas de
dos semanas de una
campana especial que
antes duraba un mes

i YOLANDA MARTINEZ

CARTAGENA. Las comidas de em-
presay las reuniones de amigos han
llenado durante los tltimos tres
dias casi todos los restaurantes de
Cartagena. Pero estos negocios tam-
poco son ajenos a la mala situacién
econdémica general y también han
notado la disminucién de reservas,
de numero de comensales y el me-
nor presupuesto de estos. Encon-
trar mesa libre en estos dias no ha
sido tan dificil como hasta el afio

pasado. Sobre todo para cenar; este
afo se han impuesto las comidas.

Los hosteleros aseguran que la
campaila navidefia estd siendo mas
corta que otras veces. Camino Cal-
derén, del restaurante La Braifia, lo
explica asi: «Hay comidas, pero no
con la intensidad de otros afiosy.

Hasta el 2008, la campania de ce-
lebraciones navidefias comenzaba
a principios de diciembre y seguia
hasta final de afio. La tendencia ha
cambiado. «Hay reservas para fe-
chas muy concretas, como el pasa-
do fin de semana, los dias 22 y 23
de diciembre o0 el 5 de enero. Pero
hay muchas menos comidasy, ase-
gura Camino Calderén.

Menii alacarta

Otra de las consecuencias de la cri-
sises que los clientes han intenta-
do ajustar mucho mas los precios
de los menus. Si en afios anteriores

habia empresas y personas dispues-
tas a pagar mas de 50 euros por cu-
bierto, este afio los precios osci-
lan entre los 25 y 40.

Pero como los restaurantes no
han querido renunciar a la calidad,
los cocineros han ideado ments
sencillos con entrantes al centro,
como ensaladas, tablas mixtas de
jamoén y queso, entremeses, cro-
quetas o calamares. Después, un
primer plato con carne y pescado,
a elegir, y por ultimo postres al cen-
tro, con bebida y café.

El marisco y el cordero casi han
desaparecido de las mesas. Y en el
caso del pescado la dorada se ha sus-
tituido por bacalao o merluza. Los
vinos y cavas de los menus son tam-
bién mucho mas econdémicos que
de costumbre.

«Este ano nos hemos replantea-
do todos los menus, en busca de ma-
terias primas alternativas y formu-

las al centroy, explica David Acos-
ta, del restaurante La Tartana.

Otra de las medidas de los res-
taurantes para ganar competitivi-
dad, desvela Camino Calderdn, ha
sido bajar los precios. «Ahora se
puede comer por 30 euros un menu
que el ano pasado habria costado
unos 40 6 45 euros por cubierton,
sefiala. Las materias primas han ba-
jado su precio y los restaurante, su
margen de ganancia.

Grupos reducidos

Alos hosteleros que esperan estos
dias como agua de mayo, porque en
algunos casos salvan la temporada,
no les queda otra que ser optimis-
tas. «Siempre tratamos de ser posi-
tivos. La gente se mira mas el bol-
silloy las comidas de empresa han
aflojado mucho, sélo las mantie-
nen aquellas empresas que estan
aguantando el tiron. Pero aun asi,
en fechas clave se llenan las salas y
podemos mantener el tipoy, afir-
man en La Brana.

«No nos queda otra. Nos hemos
tenido que adaptar a los nuevos
tiempos. Tenemos dias llenos pero
es evidente que el consumo se ha
reducido. Tenemos que aguantar
esta situacion porque la hosteleria
ha bajadon, sefiala David Acosta.

Pero quienes tienen que rascar-
se el bolsillo al final de la veladay
pagar la invitacion de sus emplea-
dos también han adoptado una se-
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> Precios. Este afio oscilan entre
los 25 y los 40 euros el cubierto.
En afios anteriores el precio me-
dio rondaba los 50.

» Calidad. Buscan materias pri-
mas alternativas y menus con
mas platos al centro.

» Estrategia del que paga. Gru-
pos reducidos, mendus estudiados
y sblo comidas para evitar gastos
adicionales, como copas.

» Las fechas que quedan. Los
hosteleros esperan llenar los pro-
ximos dias 5y 6 de enero.

rie de medidas para afrontar una
Navidad dificil. Ademas de estudiar
el menu detenidamente, se hacen
grupos reducidos y se cambian las
tendencias.

«Las grandes empresas han man-
tenido la comida por tradicién, pero
con muchos recortes. S6lo se invi-
ta al personal fijo y si no hay mas
remedio que celebrar una cena, se
intenta hacer en un lugar con sala
de fiestas o cercano al centro, para
evitar desplazamientos y otros gas-
tos adicionales, como entradas a lo-
cales o copasy, explicé Carmen Cue-
to, que ocupa una jefatura en una
empresa de distribucién.

Hostecar calcula que los beneficios de los
hosteleros se han reducido un 20% este ano

! A.LOPEZ

CARTAGENA. Los hosteleros de
la comarca de Cartagena han visto
reducidos sus beneficios en un 20%
durante este aflo, debido al fuerte
descenso del consumo por la crisis,
segun los calculos de la presidenta
de la Asociacion de Hosteleros (Hos-
tecar), Francisca Naranjo. La em-
presaria protagonizo ayer su primer
acto publico después de haber sido

elegida para una segunda etapa al
frente de la hosteleria.

Naranjo, que hizo balance de los
resultados obtenidos por los socios
de la organizacién, dijo que la cri-
sis «se ha cebado especialmente con
los pequetios negocios familiares,
que han visto reducidas sus ventas
de forma significativay.

Para compensar la caida en el
consumo, los establecimientos han

reducido sus precios esta Navidad,
mientras la oferta de menus, fies-
tas y celebraciones ha seguido sien-
do similar a la del afio anterior.
Para frenar la caida de los bene-
ficios, la presidenta de los hostele-
ros se ha propuesto pactar lineas de
descuento para los asociados, en
electricidad, agua y telefonia, asi
COIMO en seguros y prevencion de
riesgos laborales. «Llegaremos a

acuerdos con las empresa suminis-
tradoras para intentar reducir nues-
tros gastos corrientesy, aseguro.

Malos resultados
A pesar de los malos resultados de
este ano, la responsable de Hoste-
car reconocio sin embargo que el
2009 no fue tan malo como espe-
raban, ya que el aumento del turis-
mo de cruceros, el auge de los cen-
tros turisticos de Puerto de Cultu-
ras y el ascenso del Cartagena «se
han dejado notar de forma muy po-
sitiva en el centro de la ciudad y en
la zona de influencian.

Las previsiones para el afio que
viene no son muy halagiiefias, se-

gun Naranjo, ya que esperan que la
crisis se siga cebando con el sector.
«La Ley Antitabaco que promueve
el Gobierno central nos perjudica-
rd atn mas. Segun los calculos de
la Federacién Nacional de Empre-
sarios de Hosteleria, nos hara per-
der otro 10%. ;Qué empresa puede
aguantar eso?y, apunto.

Durante su intervencion, anun-
ci6 que los establecimientos que
ahorra cierran a las tres, como bares
y pubs, desde el 18 de diciembre has-
tael 5 de enero podran hacerlo has-
talas cuatro de la madrugada. La dis-
cotecas, que tenian de hora de cie-
rre a las cuatro, podran tener sus
puertas abiertas hasta las cinco.
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