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Estem acabant el 2019 i enmig de la campanya de
Nadal us entreguem aquest nou nimero del Gras i
Magre. Iniciem les primeres pagines parlant de con-
cursos. Primerament del Concurs Nacional de Llon-
ganissa celebrat per la Confraria del Gras i el Magre
juntament amb la Fundacié Oficis de la Carn -aquest
any en la tercera edici6- i a continuaci6 fem una mi-
rada enrere i reflexionem sobre la possibilitat d’intro-
duir canvis en els concursos per aixi enfortir i millorar
la qualitat dels productes tradicionals.

En les pagines interiors mirem al futur i davant la sen-
sibilitzaci6 contra I'tis de les bosses de plastic, donem
resposta a tots aquells dubtes que es poden generar
amb larribada dels “tuppers” a les carnisseries i xar-
cuteries; Josep Dolcet, professor de I'Escola Oficis de
la Carn, ens facilita consells i aclariments per a tots
aquells establiments que vulguin vendre per internet,
i us expliquem totes les novetats que vénen de la ma
de la nova marca Carnissers Xarcuters de Catalunya:
campanya de canelons, nous distintius per als vostres
establiments i patrocinis a televisio, entre d’altres.

I'siales primeres pagines parlem d’un concurs acabat,
a l'apartat ‘noticies destacades; parlem d'un que esta
per venir: el Concurs de Botifarra d'Ou Artesana. A
meés, també us parlem dels diplomes d’Artesa Alimen-
tari, de l'agenda d’autocontrol 2020, entre d’altres.

En lapartat Gremis al dia anem des del nou servei
de GremiCarn Barcelona, la central de negociaci6 de
compres, fins al conveni que ha signat el Gremi de
Girona i la UdG, passant pel curs delaboracions de
tardor i propostes de Nadal de GremiCarn Tarragona,
entre molts daltres.

Finalment, a les ultimes pagines descobrim l'agenda
dels proxims mesos i, com no, els petits anuncis.
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Laformacio
professional, una eina
basica per fer ofici

La formacié professional és una eina basica per la continuitat dels oficis,
pero tinc la sensaci6 que, en aquests ultims anys, les Administracions en
general no han donat suficient importancia a la Formaci6 professional
reglada dels oficis artesans alimentaris.

De fet, sempre n’ha semblat que quan parlen d’FP parlen d’industries i no
doficis alimentaris, i aquest biaix ha tingut un cost important pels empre-
saris dels sectors afectats, ja que és dificil aconseguir interessar a la gent
a treballar en un sector en qué no es creu o en el que no es fan apostes
politiques clares.

Nosaltres seguirem reclamant a les administracions publiques que cal aug-
mentar latractiu del mén de la carn i la xarcuteria als joves per tal que
tinguin interes per la feina de lofici, ja que la major part dels joves no
veuen el mén en la carn i la xarcuteria un atractiu laboral suficient per a
interessar-se i formar-se. Segurament hi ajuda el fet que no existeixi un
itinerari formatiu que et permeti arribar a ser carnisser xarcuter. També és
cert massa vegades la paraula “carnisser” té connotacions socials negatives,
o que és un ofici sense referents d’homes i dones famoses o reconegudes
socialment, que podrien ajudar a explicar que en realitat la nostra és una
feina atractiva, creativa, apassionant i molt gratificant, ja que veus com allo
que has fet és apreciat i valorat per la gent de la teva comunitat.

Ja sabem que no tot és feina de lAdministracio. Des dels sectors també
hem de promoure iniciatives per assegurar aquesta formaci6 de base. En
aquest sentit, nosaltres i els altres gremis alimentaris, ja posem el nostre
gra de sorra amb els cursos de les escoles gremials i amb campanyes de
comunicacio, voluntarioses perd amb pocs recursos, que tenen un impacte
petit sobre la poblacid. En el nostre cas, un exemple dexit son els cursos
de carnisseria i xarcuteria basica que es fan en col-laboraci6 entre I'Esco-
la Agraria de Monells i IEscola dels Oficis de la Carn. I un exemple de
campanya de comunicacié és laposta per la marca “carnissers xarcuters
Catalunya’, que pretén arribar a una poblacid jove que potser no sap ni que
existim, perd que té una dotacié pressupostaria discreta que arribara fins
on es pugui arribar.

En resum, per mantenir viu els oficis alimentaris necessitem poder oferir
una formacié professional reglada de prestigi (hi ha grans exemples de
com fer-ho, a Franga per exemple) i campanyes de comunicacié amb re-
cursos que incentivin als joves a entrar a treballar en els nostres sectors
artesans.

Prosper Puig
President de la Federaci6 Catalana de
Carnissers i Cansaladers Xarcuters




El premi a la millor
llonganissa tradicional de

Catalunya se’nvacap a
Manlleu




Concurs Nacional de Llonganissa Artesana

La Confraria del Gras i el Magre i la Fundacié Oficis de la Carn, dacord amb els seus objectius de promocid, foment i di-
fusi6 dels oficis relacionats amb la carn i els productes carnis a Catalunya ha celebrat per tercer any consecutiu el concurs
per escollir la millor Llonganissa Tradicional de Catalunya. Un esdeveniment que vol vetllar per la qualitat, la millora dels
productes carnis tradicionals i foment de la innovacid i la creativitat en els productors del nostre pais. Amb la voluntat de
seguir complint amb aquests objectius el passat mes de juliol es va convocar el 3r Concurs Nacional per escollir la millor

Llonganissa Tradicional de Catalunya.

El 3r Concurs Nacional de Llonganissa Tradicional va
distingir, per tercer any consecutiu, la millor llonganissa
del pais. Un bé preuat, d'una exquisidesa tinica, dela-
boraci6 artesana i d’'un valor tradicional imprescindible
dins la cultura gastronomica del pais. Un jurat integrat
per nou experts del sector carni, la comunicaci6 gastro-
nomica i l'alta cuina van ser els escollits per tastar i ava-
luar el nivell de totes les llonganisses en les categories de
llonganissa, llonganissa de pages, llonganissa de pages
de produccié artesana i xori¢ de produccié artesana. “La
riquesa dels matisos i la varietat territorial demostren
que la llonganissa tradicional segueix sent un producte
de gran qualitat i viu en les carnisseries i xarcuteries’,
expressava el dia del tast del jurat, Josep Dolcet, director
de I’Escola de la Fundacié Oficis de la Carn i secretari
del jurat. El diumenge 6 doctubre, en el marc de la Fira
Imeat a Fira de Cornell3, es va fer lentrega de diplomes
alavegada que es va reconéixer la bona acollida del con-
curs.

La riquesa dels matisos i la varietat
territorial demostren que la
llonganissa tradicional segueix sent
un producte de gran qualitat i viu en
les carnisseries i xarcuteries.

Josep Dolcet, secretari del jurat

Els guanyadors

La llonganissa elaborada per Francesc Colom de la
Carnisseria Colom-Vila de Manlleu es va aixecar amb
el premi Millor Llonganissa Tradicional de Catalunya
amb un producte que el mateix artesa confessa que és
“un acte de romanticisme a la imperfeccio, la tradici6 i
als productes naturals”. El manlleuenc, a més, assegura
que la seva és una llonganissa tradicional “daltura” ja
que la lassecatge el fa a més de 1.000 mestres daltura

3%

aconseguint que el producte “simpregni de la humitat

Guanyadors

Primer premi

Francesc Colom Molas

Llanganissa

Carnisseria Colom-Vila SCP de Manlleu

Segon premi
Albert Codina Mas
Llonganissa

Embotits de Collsacabra
(Cantoni Centre Comercial SL) de
Cantonigros

Mencions del jurat
Sonia Freias Batista
Llonganissa de pages

Can Freixas SL de Tordera

Sergi Mas Jiménez
Llonganissa

Embotits Vall del Ges SL de Sant
Pere de Torell6

Josep M. Saborit Pratdesaba
Llonganissa de Pages
Produccié Artesana

Carnisseria-Xarcuteria Saborit SL de
Calldetenes

Enhorabona a tots
els finalistes!



n Concurs Nacional de Llonganissa Artesana

de la natura i les olors dels paisatges, juntament amb un
procés lent”.

La llonganissa guanyadora comparteix amb la segona els
més de dos mesos de curaci6. La mereixedora d’aquesta
2a posici6 és la de ’Albert Codina d’Embotits Collsaca-
bra, una candidata “elaborada amb passié heretada de
les meves avies, les dones que em van ensenyar la re-
cepta d’una bona llonganissa tradicional”. LAlbert, que
regenta la seva botiga a Cantonigrés i que és el primer
cop que es presenta al concurs, estd convengut que la
clau d’una bona llonganissa rau en I'is “d’'un porc cuidat
en bones condicions i criat en plena naturalesa per ex-
trauran una matéria primera excel-lent”.

Pel que fa a les Mencions del Jurat, Josep M. Saborit de
la Carnisseria-Xarcuteria Saborit de Calldetenes amb la
seva llonganissa de Pagés — Produccié Artesana ha sigut
un dels seleccionats. Saborit també hereda la recepta de
la familia i explica que no té més secret “que partir d’'un
porc ben criat, tenir paciéncia amb lassecatge i saber
elegir una carn molt magra de cuixa i espatlla”. Una altra
de les mencions ha recaigut a Sant Pere de Torell6, con-
cretament a lempresa Embotits Vall del Ges amb una
recepta que fa uns 30 anys que elaboren. Sergi Mas, ela-
borador de la llongassa explica que per elaborar-la “Se-

‘nissers
rcuters
atalunya

El jurat durant el tast de les llonganisses participants

leccionem tots els porcs acuradament escollint només
les femelles per, posteriorment, fer un assecatge dentre
els 2 i els 3 mesos”. A més, assegura que van presentar
la que es considera “la tipica llonganissa tradicional de
la Plana de Vic amb el seu inconfusible gra sencer de
pebre”.

La tercera menci6 ha anat cap a Tordera amb la llon-
ganissa de pages de la Sonia Freixas de la carnisseria i
xarcuteria tradicional Can Freixas. La seva llonganissa
és d’aquelles que té “un punt picantonea” i afegeix que
no ha canviat res de la recepta que li va explicar el seu
avi: “carn magra, sal i pebre, res més”

Dinamica del concurs

Els participants van aportar 3 unitats de les seves pro-
postes en el moment de la seva inscripci6 a la Federacio
dels Oficis de la Carn per, posteriorment, ser avalua-
des per un jurat dexperts. Prosper Puig, Mestre artesa
Cansalader — Xarcuter i Gran Mestre de la Confraria
del Gras i el Magre va actuar com a president del ju-
rat que va estava format per: Joan Estape, Mestre artesa,
president de la Fundacié Oficis de la Carn i membre de la
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La nostra llonganissa és un acte de
romanticisme a la imperfeccio, la
tradicio i als productes naturals. Esta
elaborada a 1.000 metres d’altura i
amb un procés lent.

Francesc Colom, primer premi

La llonganissa presentada esta
elaborada amb passio heretada de
les meves avies, les dones que em
van ensenyar la recepta d’'un bon
producte tradicional.

Albert Codina, segon premi

La nostra creacio és el resultat de d’un por
ben criat, un bon assecatge i una carn molt
magra de cuixa i espatlla.

Josep M. Saborit, menci6 del jurat

Seleccionem tots els porcs acuradament
escollint només les femelles per,
posteriorment, fer un assecatge d’entre
els 2 i els 3 mesos.

Sergi Mas, menci6 del jurat

No hem canviat res de la recepta del nostre
avi: Carn magra, sal i prebre. Res més.

Sonia Freixas, menci6 del jurat

Servei integral
per al professional
2 la carn

E

C/Potosi, 28-30 - 08030 Barcelona.

Sortida 30 de la Ronda Litoral (al costat de La Maquinista)
Horari: De dilluns a dijous, de 8.30 a 17.30 h. Divendres, de
8.30 a 14.00 h. Aparcament per als nostres clients

Tel: 93 360 09 70

pratsnadal@pratsnadal.com - www.pratsnadal.com

Mescles
d’especies i
preparats

Ingredients i
additius

Tripes
artificials i
naturals

Marinades i
adobats

Estris
i petita
maquinaria

Equipament
professional
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Confraria del Gras i el magre. Pep Nogué, cuiner, profes-
sor de cuina i divulgador gastronomic. Xénia Roset, pe-
riodista, conductora del magazin radiofonic a la cadena
SER ‘Deixam tastar. Marc Orozco, periodista, conducto-
ra del magazin radiofonic a la cadena SER ‘Deixam tastar.
Laura Masdeu, llicenciada en veterinaria i responsable
I+D Bidfood Iberia. Yolanda Presseguer, Mestre Artesa-
na Canasaladera — Xarcutera i Professora de I'Escola dels
Oficis de la Carn. Salvador Torras, membre de la Confra-
ria del Gras i el Magre. Xevi Codina, artesa Cansalader
- Xarcuter guanyador del 2n Concurs nacional de Llon-
ganissa Tradicional. Josep Dolcet, director de 'Escola de
la Fundaci6 Oficis de la Carn i ha actuat com a secretari
del jurat.

Els experts van puntuar les llonganisses tenint en comp-
te el seu aspecte extern i intern a més del gust, lolor i el
sabor. Les més puntuades de totes les que es van presen-
tar van passar a la segona ronda, on es van escollir les
premiades: 1 primer, un 2n premi i 3 mencions espe-
cials. Les 5 llonganisses guanyadores van meréixer una
puntuacié entre els 361 i 408 punts sobre 600.

En la mencié final es van contemplar les corresponents
denominacions especifiques o noms consagrats en
aquells productes que pertanyent a la mateixa familia

El jurat durant el tast de les llonganisses participants

La participacio de nou comarques
diferents demostra l'increment

de linteres dels professionals per

un producte tant nostre com és la
llonganissa.

dels productes curats, i que sigui per raons geografiques
o de procés, reben alguna altra denominacié arreu del
territori catala i, fins i tot, presenten unes caracteris-
tiques ben determinades, com ho sén per exemple la
Llonganissa, Languissa, Llangonissa, Xolis, Xori¢, Llon-
ganissa de pages.

Durant el tast, el jurat va destacar la participacié de ela-
boradors de 9 comarques diferents, fet que demostra
lincrement de linterés dels professionals per un pro-
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ducte tant nostre com és la llonganissa. També van
remarcar que que accions com aquest concurs han de
servir per la promoci6 i difusi6 de la llonganissa, i per
anar definint i donar a conéixer quins sén els princi-
pals trets diferencials i de qualitat d’aquest producte
tan tradicional al nostre pais, fets que han de servir

estimul a tots els productors i a una millora continu-
ada del producte.

Fira Imeat a Cornella

Si l'any passat la Fira del Porc i la Cervesa de Manlleu
va ser lesdeveniment que va acollir lentrega de diplo-
mes, enguany va ser durant la 2a edicié de la Fira Ime-
at a Fira de Cornella. Els guanyadors van celebrar el
premi juntament amb amics i familiars que els acom-
panyaven. Tots ells van agrair el reconeixement i van
coincidir en la idea de consolidar i seguir apostant per
iniciatives com el Concurs Nacional de Llonganissa
Tradicional.

Durant lentrega, els finalistes i guanyadors van agrair
a la Fundaci6 Oficis de la Carn i a la Confraria del
Gras i el Magre pel seu compromis en el producte ar-
tesa de qualitat i la seva difusi6 entre professionals i
consumidors.

Per altre costat, Josep Dolcet, director de 'Escola Ofi-
cis de la Carn i secretari del jurat, va remarcar que les
llonganisses presentades “han reflectit clarament les
composicions i les diferents maneres delaborar d’ar-
reu” i que aix6 demostra “la maduresa i professionali-
tat del col-lectiu.

Agraiments

Des de la Confraria del Gras i el Magre i la Fundacié
Oficis de la Carn, es vol agrair a tots els professionals
que han participat en el concurs la seva confianga en
lorganitzacid i sobre tot el seu amor pel producte, i des
de la Fundaci¢ els volem encoratjar a seguir treballant
amb la mateixa il-lusio, per la millora i la difusié dels
nostres productes tradicionals. També es vol agrair
als membres del jurat la seva dedicaci6 i entusiasme.
Sabem que no és una feina facil, i més amb la llon-
ganissa, i per aix0 els ho volem agrair especialment.
Finalment també agrair per 'assessorament, l'ajuda i
lopinié de tots aquells técnics i professionals que han
treballat ja sigui en la redaccié de les bases del concurs
com en la mateixa organitzacio.

EL CONCURS EN IMATGES




Els concursos dembotits de la Fundacio Oficis de la Carn

Fa temps que em voltava escriure aquest article, i ara, tot
just calents els premis del 3r Concurs Nacional de Llon-
ganissa Tradicional, crec que és el moment més adequat
per fer-ho.

Era l'any 2015, quan des de la Confraria del Gras i el
Magre comencavem a parlar de la necessitat dempren-
dre accions per la divulgacié i millora dels nostres pro-
ductes. Ben bé no sabiem com fer-ho, pero a poc a poc
Sanaven perfilant idees. Al final es va decidir comen-
¢ar per un producte prou peculiar com per a ser tractat
de forma especial, com a la vegada consolidat per anys
d’accions de promoci6 per part dels Gremis de la Fede-
racid, en especial pel de Barcelona, estem parlant de la
Botifarra d’Ou. Aixi va néixer el primer concurs, lexit
del qual ens va animar a seguir endavant, i ja en portem
4 edicions i anem per la cinquena, en la que ja estem
treballant amb molta il-lusio.

Més endavant, ens varem proposar el repte dorganitzar
el concurs de Llonganissa Tradicional. Aprofitant lex-
periéncia en lorganitzaci6é del de la Botifarra d’Ou, la
Confraria va creure oportu que les llonganisses de Ca-
talunya mereixien d’'un esdeveniment de projeccié com
podia ser el concurs. Després de molta feina per decidir
els parametres de tast d'un producte tan especial, es va
posar fil a 'agulla, i ja en son tres edicions.

Des de la Confraria i de la Fundacié nestem molt orgu-
llosos dels resultats. A poc a poc ”hem anat aprenent i
després d’avaluar-ne els resultats, descoltar comentaris
i suggeriments, opinions de concursants i membres del
jurat, entenem que és el moment d’introduir canvis en
els models de concurs, amb un objectiu principal: en-
fortir i millorar la qualitat dels productes tradicionals,
i amb aixo0 posar en valor lelaboracié de productes ar-
tesans, de produccions limitades i excel-léncia gastrono-
mica.

Estem parlant de canvis en el model organitzatiu, en

Els concursos dembotits de la
Fundacio Oficis de la Carn:
Promocio, difusio i millora del
Patrimoni Gastronomici de
la identitat d'un sector.

Volem que les propostes s’ampliin a
altres productes, pero necessitem la
participacio de tots.

Per aixo estem preparant un calen-
dari d’accions de formacio, de divul-
gacio, de debat entorn els nostres
productes.

epoca de celebracié del concurs, sobr tot el de la llonga-
nissa, en la formacié dels professionals que elaboren i en
la dels membres del jurat.

Entre tots caldra fixar uns estindards minims de qualitat
del producte pero sense tancar-nos en un model tnic.
Caldra dissenyar estrategies de comunicacié per la difu-
si6 dels nostres productes i dels nostres valors.

Per tot plegat, us convidem a que respongueu a les cri-
des o convocatories que anirem fent. Que aporteu les
vostres opinions, suggeriments o propostes. Volem que
les propostes sampliin a altres productes, perd necessi-
tem la participacid de tots. Per aix0 estem preparant un
calendari d’accions de formacio, de divulgacid, de debat
entorn els nostres productes. Dentrada comengarem
amb la llonganissa i la botifarra dou, pero no ens atu-
rarem aqui.

Esteu a l'aguait de les noticies que saniran succeint en
aquest sentit, i sobretot no deixeu delaborar els vostres
excel-lents i singulars productes.

Josep Dolcet

Confraria del Gras i el Magre
Escola Oficis de la Carn
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Amb la carmanyola
a la carnisseria

Lus de les bosses de plastic en el tercer sector no esta pas-

sant pel seu millor moment, probablement estem vivint
I'inici de lexterminacié de I'ts irresponsable, excessiu i
innecessari de la bossa de plastic.

Campanyes de sensibilitzacid, posar preu a les bosses i
la croada general contra la quantitat de plastic que pro-
duim han tret de l'armari, de nou, les cistelles, les boss-
es de roba, les paperines i I'is de carmanyoles. Cada dia
més els consumidors opten per una compra i un consum
responsable que afecta des de lenvas que transportem el
producte fins a la seva coccié. El sector de l'alimentaci6 és
un dels maxims productors de plastic per la seva versatili-
tat, comoditat i higiene en lenvasat i entrega del producte.
El sector carni ja sesta adaptant als nous temps i aplica
accions per reduir el desperdici de plastic pero el client
també.

Entre les bones acciones que el consumidor posa en prac-
tica hi ha la demportar-se un envas o carmanyola de casa

per transportar la carn que compra a la carnisseria o xar-
cuteria. Cada dia més consumidors opten per la reutil-
itzaci6 denvasos de plastic per embolcallar el que com-
pren en establiments a granel i daquesta forma evitar que
entre peces de carn hi hagi material plastic que acaba a la
brossa només arribar a casa.

Nou escenari, noves respostes

Larribada dels popularment dits “tuppers” a les carnis-
series i xarcuteries obre un escenari amb noves preguntes
i respostes que plantejar-nos. Des de la Federacié Catala-
na de Carnissers i Cansaladers Xarcuters intentem posar
llum en un tema que ens cal enfrontar amb la complexitat
normativa i higiénica que exigeix.

Josep Dolcet, coordinador de Formaci6 de I'Escola Oficis
de la Carn, remarca que “hem de facilitar al consumidor
la seva eleccié demportar-se la carn en un tupper perd
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a la vegada cal informar-lo correctament” Sota aquesta
premissa Oriol Tarrats, Secretari general de GremiCarn
Barcelona, va avancar durant una taula rodona a la Fira
Imeat celebrada el passat mes doctubre, que “des del
Gremi ja estem treballant amb un equip d’informatics
per adaptar-nos a aquesta nova realitat i que es pugui es-
pecificar en els tiquets si la venda ha estat envasada en
una carmanyola o de la forma convencional”. Tot i que
una adaptaci6 de les caixes enregistradores pot solucio-
nar part del problema, Tarrats afegeix que existeix un
conflicte comercial de “no saber com dir-li al client, sense
ofendre, que lenvas pot ser que no estigui net”

S’ha d’informar amb cartells als
establiments que el carnisser/a
ofereix el servei pero que a partir
d’aquest moment les responsabil-
itats de com el producte arribi a
casa és del client

Dolcet, per la seva part, creu que “l'acte de venda sacaba
en aquell moment” i que la responsabilitat del carniss-
er-xarcuter amb el client es troba amb la qualitat del pro-
ducte. Tot i aixd assegura que és imprescindible “informar
amb cartells als establiments que el carnisser/a ofereix el
servei perd que a partir daquest moment les responsabil-
itats de com el producte arribi a casa és del client”. Tot
i les bones intencions i ser transparents en tot moment,
el compromis no solament depén de les empreses i dels
clients, sin6 que cal coincidir amb la normativa protegint
la seguretat juridica dels envasos alimentaris.

Segons la normativa nacional de proteccié dels consumi-
dors, les empreses han de: garantir que els béns posats en
venda siguin segurs i protegir la salut i la seguretat dels
consumidors controlant la higiene dels productes i els en-
vasos que els contenen.

Segons el Codi Alimentari Espanyol no
esta permes:

o Envasar o embolcallar aliments en recipients amb
trencaments, fissures o defectes que puguin represen-
tar un perill per a I'aliment en si o per a la persona que
ho manegi. Entre altres: pots metallics o de plastic,

BENVINGUTS

TAPERS

Aqui pots portar el teus envasos
per comprar.

Entre tots podem reduir la generaci6 de
tonelades de residus i plastics. Porta els
teus envasos i te’ls omplirem sempre que:

" Siguin envasos de plastic dur,
Q i’ vidre i/o acer, aptes per us
alimentari

Estiguin en bon estat i ben
nets per dins i per fora

Separem cada producte en
un envas diferent, a punt per
guardar al frigorific

44.660 “°

Estalvi plastic Diari a Catalunya

Calculs aproximats realitzats a partir de les dades
DARP/MAPAMA i el nimero d’habitants de Catalunya
lany 2019 (7,4M)

carnisscrs
xarcuters
catalunya

Descarrega’t la campanya al
web del teu gremi
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fulles de “papers metallics’, papers, cartolines, car-
ton, pel-licules cel-luloses i plastiques, tapes i capsules
metal-liques.

o Aprofitar recipients o envasos amb llegendes, rétols
o marques alienes al producte o que en realitat con-
tenen el nom d’un altre fabricant o envasador.

o Envasar o embolcallar aliments en recipients que, a
lorigen o en alguna oportunitat, haguessin conting-
ut o estat en contacte amb productes no alimentosos
toxics o incompatibles per la seva naturalesa amb els
aliments o begudes.

o Envasar o embolcallar aliments en recipients que, a
lorigen o en alguna oportunitat, haguessin conting-
ut o estat en contacte amb productes no alimentosos
toxics o incompatibles per la seva naturalesa amb els
aliments o begudes. (Real Decret 1376/2003).

Quan les carns i derivats carnis siguin envasats en
preséncia del consumidor, shan de prendre les mesures
necessaries per evitar-ne el deteriorament i protegir-les
de la contaminacio. (Reial decret 1376/2003 de 7 de no-
vembre)

En definitiva, encara que el comerg al detall de carn i
el comer¢ dalimentaci6 vegin amb bons ulls i donin la
benvinguda a alternatives més sostenibles al plastic amb
la finalitat de reduir els residus per a lenvasament d’ali-
ments, els recipients propis dels consumidors no ofereix-
en seguretat quant a la seva higiene i fins i tot poden no

Cada vegada es més
habitual que els clients
portin el seu tupper a la
carnisseria - xarcuteria

La solucio passa per la
informacio, lalliberament de
responsabilitat dels establiments
i per la necessaria ampliacio

de la formacio i educacio dels
consumidors per part de les
diferents administracions i les
associacions de consumidors

garantir la seva aptitud per contenir el producte. Per tant,
seria necessari l'ampliaci6 de formaci6 i educaci6 als con-
sumidors per part de PAdministraci6é i Associacions de
Consumidors en relacié amb els tipus denvasos aptes per
contenir aliments i la seva reutilitzacié perque aquesta
practica pogués fer-se de forma segura en el comerg ali-
mentari de productes peribles, com s6n les carns fresques
i els seus derivats.

Des de la Federaci6 Catalana de Carnissers i Cansaladers
Xarcuters creiem que la solucié passa per la informacid,
lalliberament de responsabilitat dels establiments i per
la necessaria ampliacié de la formaci6 i educacié dels
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consumidors per part de les diferents administracions i
les associacions de consumidors territorials i nacionals.
Només d’aquesta forma podrem dur a terme una bona

Des de la Federaci6 Catalana de
Carnissers i Cansaladers Xarcuters

practica en la utilitzaci6 de les carmanyoles. recomanem.

El client cal que sapiga quins sén els millors materials per
transportar la compra, quines condicions d’higiene sex-
igeixen per no fer malbé el producte i, finalment, quins
tipus denvasos son els millors per tal de poder portar a
terme la practica amb tota seguretat.

El client cal que sapiga quins son
els millors materials i quines
condicions d’higiene s’exigeixen
per no fer malbé el producte

u negoci, adaptada a la nova non
losat, gesti6 integral.

El consumidor és lliure descollir amb queé vol trans-
portar la seva compra i la nostra obligacio és respec-
tar-ho, adaptar-nos i aconsellar.

Una forma senzilla i efica¢ d’informar i evitar prob-
lemes amb les condicions del producte és especificar
en un cartell visible a la botiga que lestabliment no es
responsabilitza en quin estat arriba el producte a casa.

Afegir en el software de les maquines enregistradores
lopcié despecificar en el tiquet de compra que aquell
producte s’ha entregat dins d’'una carmanyola.

No es pot anar en contra del que et demana el con-
sumidor, per tant, caldra donar-li solucions perd que
cadascu assumeixi responsabilitats.




Carnissers Xarcuters Catalunya:

la rostra teva marca

Després de Iexit obtingut amb el llangament de les bosses de roba de Carnissers Xarcuters
Catalunya -gairebé 30.000 persones compraran aquest Nadal amb ella, des de la Federacié
Catalana de Carnissers i Cansaladers Xarcuters des del sector seguim treballant per a fer la
marca més forta i aixi posicionar els professionals del sector artesa carnissers-xarcuters com la

primera opci6 de compra de carn i productes carnis de qualitat, propers i saludables.

Patrocinem el nou
programa de TV3
‘Gent de Mercats

Aprofitant la campanya nadalenca, Carnissers Xarcu-
ters Catalunya patrocina durant el desembre i gener a
les 23.00 h. el programa ‘Gent de Mercats’ Un programa
que tracta la vida diaria dels comerciants i la seva rela-
cié amb els clients i proveidors. Una vida, que tant pels
compradors com pels venedors, esta condicionada per
les noves tendéncies de mercat i pels canvis dels habits
de consum, que sén els eixos fonamentals d’'una trama
que passa en un microcosmos on fonamentalment, pero
no només, es compra i es ven.

Segueix Carnissers
Xarcuters Catalunya
a les xarxes socials
de Facebook i
Instagram.

@carnissersxarcuterscat

Dos nous distintius de
marca: xapes i adhesius per
identificar els establiments

Des de Carnissers Xarcuters Catalunya hem creat dos
nous distintius perqué pugueu identificar el vostre punt
de venda amb la nova marca: dues xapes i un adhesiu
-que us hem enviat a través de correu postal-.

Amb aquests dos elements i juntament amb les campa-
nyes de comunicaci6 que estem iniciant -campanya ‘avi-
es en vaga de fogons’ i el patrocini d’'un nou programa
de TV3-, volem que la nostra professié guanyi visibilitat
através del codi de valors que trobareu al revers d’aques-
ta carta i aixi ser coneguts, reconeguts, apreciats i valo-
rats per la societat.

Es per aixd que us animem que enganxeu l'adhesiu a
lentrada del vostre establiment i aixi els vostres clients i
veins us relacionin amb totes aquelles accions publicita-
ries que es faran des de Carnissers Xarcuters Catalunya.




Carnissers Xarcuters Catalunya

Deu valors per a ser
apreciats i valorats

Volem ser una marca per a augmentar la confianga
genuina del consumidor actual i que arribi a un nou pu-
blic que no té interés pel sector en si mateix, siné en
les qualitats dels productes que ven i/o compra. Es per
aquest motiu que hem creat un codi de valors per aixi
fer entendre a la societat els atributs que ens sén propis i
crear un entorn favorable a l'ofici i als nostres productes
i serveis. Aquests sostenten tota la comunicaci6 de Car-
nissers Xarcuters Catalunya i volem que el consumidor
final entengui que treballem amb un producte natural i
fresc per aix{ oferir una bona alimentaci6 per a tota la
familia i mantenir la tradici6 alimentaria d’aquest pais.

Es per aixd que us emplacem a transmetre aquests valors
des del vostre punt de venda i aixi construir plegats una
marca actual, auténtica, directa al consumidor i que po-
sicioni el valor del bon producte i servei.

Codidevalors

Estrenem la marca
a fira Imeat

La Federacié Catalana de Carnissers i Cansaladers Xar-
cuters va estrenar la marca Carnissers Xarcuters Catalu-
nya a la segona edici6 de la fira Imeat celebrada a Cor-
nella els passats 6 i 7 doctubre.

Durant els dos dies, des de lestand de la nova marca es
va oferir informacié dels quatre gremis territorials a més
d’informacié de les activitats i cursos que es realitzen
durant tot l'any.

La fira iMeat va comptar amb un complet programa de
jornades técniques i activitats, entre les quals destacar
la taula rodona ‘El futur de la carn’ organitzada per la
federacio.

Imeat té lobjectiu de ser un punt de trobada per buscar
sinergies, noves idees i, sobretot, aprendre des d’'una op-
tica “business to business” posant en contacte els carnis-
sers amb els proveidors.

1. Els carnissers i xarcuters de tot el territori catala estem compromesos amb la qualitat i

I'excelléncia del producte, un producte bo, fresc i local.

2. Lanostra oferta gastronomica va més enlla del mén de la carn: oferim als nostres clients

solucions nutritives, de qualitat, saludables i creatives.

3. Manifestem el nostre compromis amb el medi ambient i la sostenibilitat del planeta, i per

aixo treballem per reduir al maxim I'impacte dels nostres envasos i embalatges.

4, Traslladem als nostres clients tota la informacié dels productes que elaborem i venem.

5. Ens comprometem amb els productors locals per oferir una carn de qualitat i proximitat

que compleix la normativa europea de benestar animal.

6. Som professionals escrupolosos en I'acompliment de les normatives higieénico-sanitaries

que formen part del nostre treball.

7. La formacié continuada és la senya de la nostra professionalitat: tenir un coneixement profund

del nostre ofici ens permet fer uns millors elaborats, i ser innovadors i creatius.

8. Estem compromesos amb la comunitat on treballem.

9. Formem part del petit comerg de proximitat: 'entenem com un eix estrategic per unir i

cohesionar els barris i pobles, per generar ocupacio, per fer més sostenible la mobilitat de
les persones i per fer rutllar 'economia del pais.

10. Defensem els productes carnis tradicionals d’elaboracié artesana, de la qual en som
hereus, i que formen part de la cultura gastronomica catalana.



Carnissers Xarcuters Catalunya

Avies en vaga de fogons: la campanya d’aquest Nadal de
Carnissers Xarcuters Catalunya

Un dels productes que no poden faltar a les taules ca-
talanes per les festes de Nadal sén els canelons. Es per
aixd que un any més, des de la Federaci6 Catalana de
Carnissers i Cansaladers Xarcuters a través de la mar-
ca Carnissers Xarcuters Catalunya, en promocionem la
seva venda i els ingredients per a la seva elaboracio.

A diferéncia dels anys anteriors, en aquesta ocasi6 vo-
lem arribar a un public més jove perd sense oblidar a
aquelles persones que es beneficien del nostre produc-
te en el seu dia a dia. Volem dirigir-nos als midlifers i
els milenials, una generacié que es preocupen pel que
mengen, vinculen les seves compres a la seva identitat,
volen aprendre, sén curiosos i estan molt integrats a la
tecnologia. Es per aixd que la campanya estd pensada
perqueé funcioni a través dels vostres canals digitals i del
punt de venda.

‘Avies en vaga de fogons) sorgeix de la premissa que un
conjunt d’avies han decidit encapgalar una vaga de fo-
gons massiva per aquestes festes de Nadal. A través d’'un
comunicat asseguren que els seus familiars no tenen
molt clar tota la dedicacié que necessiten uns canelons

perqué quedin tan bons com els seus: molt de temps,
molt de coneixement i molt desfor¢. Amb aquesta acci6
creuen que el jovent sespavilara i aprendra a cuinar els
tipics canelons.

La campanya esta formada per videos, receptes, fotogra-
fies i elements grafics. A més, també hem creat el web
www.vagadefogons.cat on trobareu tots el material de
campanya i un directori de les carnisseries - xarcuteries
associades als gremis territorials perqué tots aquells in-
teressats en preparar canelons sapiguen on trobar el mi-
llor producte per a elaborar-los i també per comprar-los
preparats.

Us animem a que feu difusi6 de tot el material que em
preparat i aixi tenir una bona campanya de Nadal.

www.vagadefogons.cat
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Com vincular el teu logotip amb la marca Carnissers
Xarcuters Catalunya

Tots aquells associats que ho desitgin poden acompa- Us correcte:
nyar el logotip de la seva marca amb el de Carnissers
Xarcuters de Catalunya. Per aixi mantenir la integritat
de la identitat corporativa és important fer un ds cor-

carnissers
xarcuters
catalunya

recte dels signes basics d’identitat en les seves multiples

aplicacions. XARCUTERIA SOLE

o Quan la marca acompanya logotips de negocis,
la mida de la pastilla de Carnissers Xarcuters
Catalunya no podra ser més gran que el logotip del
negoci principal.

Us incorrecte:

carnissers
xarcuters
catalunya

o El color de la marca haura de ser del color vermell
corporatiu i mai d’un altre color.

o Nila marca ni el logotip del negoci anira amb
leslogan ‘Bo. Fresc. Local.

« No es pot modificar o alterar les proporcions de la
marca.

carnissers

XARCUTERIA SOLE  [SHis

o Lamarca mai podra ser igual o més gran que el
logotip del negoci.

te

Unim experiencies.
—ncarem el tutur

ESPECIES
TEIXIDOR + M ﬂ

TEIFEL TAALIMENT

C/ Circumvallaci6, 108-110 - 08241 MANRESA - Tel 93 874 12 00
C/ Comerg, 21 - 08003 BARCELONA - Tel 93 319 78 05
www.teixidor.com
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Principis basics de
carnisseriai elaboracio

de productes carnis
Modul 1: El treball de la carn fresca

A qui va dirigit

El curs va dirigit a treballadors, principalment joves en actiu, que treballin o que hagin comencat a treballar en els darrers
anys en petits establiments del sector carni en general o en obradors artesans de carnisseria-xarcuteria, i no disposin
dels coneixements tecnologics més elementals, o dels nous conceptes o habilitats relacionades amb les caracteristiques,
propietats i manipulacié de les carns, lelaboracié dels productes derivats, lorganitzacié del treball i la gestié economica i
de la producci6 en aquests petits establiments.

Pels seus continguts també es considera molt adequat per aquells professionals que treballen en establiments carnis de
majors dimensions, i que necessiten un reciclatge o una actualitzacié de coneixements per adaptar els seus processos i la
seva oferta als nous requeriments tecnologics, de presentacié i de tendencies que imposen els temps actuals.

A Thora de dissenyar aquest curs s'ha tingut en compte que els alumnes que assisteixin poden, de forma habitual, exercir
la practica d’'aquests processos als seus propis obradors de forma immediata i diaria, amb l'avantatge que en el decurs de
les sessions tenen loportunitat de traslladar de forma directa els seus dubtes i consultes als professors especialistes.

Continguts

En el modul de Treball de la Carn Fresca es fara especial incidéncia en el coneixement de les caracteristiques i propietats
de les carns en general i en el seu treball a partir de les diferents espécies dels animals de carnisseria. Ens centrarem en
lespecejament per lobtencio, a partir de les peces tradicionals, de talls amb nous formats sobretot destinats a la present-
aci6 al taulell i al cuinat d’acord amb les necessitats del consumidor actual, sense deixar de banda els requeriments de
la restauracio. També es dedicara especial atencié als escandalls de producci6 i a la presentaci6 i preparacié delaborats
frescos d’acord amb les tendencies més innovadores.

Titulacid Professorat

Diploma d’acreditacié lliurat conjuntament per la »  Investigadors de 'IRTA

Fundacié Oficis dela Carn i el Departament d’Agricultura, +  Carnissers professionals amb gran experiencia
Ramaderia, Pesca i Alimentaci6 a tots els alumnes que «  Tecnics especialistes, en nutricio, dietética,
hagin assistit com a minim a un 80% de les sessions, de seguretat alimentaria...

cada modul.

o Cuiners de reconegut prestigi
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Objectius

En el curs es planteja un conjunt ambicids dobjectius entre els quals destaquen els segiients:

Proporcionar als alumnes un ampli coneixement de les caracteristiques, propietats i qualitat de les carns de les
diferents especies dels animals de carnisseria.

Proporcionar una visié moderna de lespecejament, lobtencié de talls, la seva presentaci, i el seu tractament
culinari de les espécies d’animals de carnisseria.

Donar a coneixer les bases tecnologiques de preparaci6 de les carns i delaboracié de derivats carnis frescos.
Actualitzar els coneixements técnics i legals dels processos de treball i delaboracié.

Adaptar els processos de treball, preparacié i presentacié de les carns i delaboracié de derivats carnis frescos en
petits establiments.

Adequar els processos de produccié i la composicié dels productes a les tendéncies actuals.

Divulgar i preservar el patrimoni gastronomic i culinari dels productes tradicionals a Catalunya, i ampliar-ho
amb altres productes i presentacions no autoctones.

Establir les bases per la preparaci6 i lelaboracié de productes de qualitat amb vocacié diferencial dels productes
de gran consum.

Assentar les bases per lestimul de la creativitat i la innovacio en els petits establiments delaboraci6 artesana com
a eina de millora de la competitivitat i exclusivitat.

Fomentar la relaci6 personal o professional entre els alumnes de diferents perfils i procedéncies, perd amb la base
artesana comuna.

Fundacio6 Oficis de la Carn. Tel: 934 241 058. E-mail: info@escolaoficisdelacarn.cat.
Escola Agraria de 'Emporda. Tel. 972 630 123 - 972 630 622

Durada del curs i calendari

Hores lectives: 96

Lloc de celebracio

Aules i planta pilot de 'Escola dels Oficis de la Carn.

Inici del curs: 13 de gener de 2020 Fundacié Oficis de la Carn.

Fi de curs: 24 de marg de 2020
Dies lectius: dilluns i dimarts en sessions de 4 horesa les
tardes.

Carrer Consell de Cent, 80.
08015 Barcelona.
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sa badell GREMI DE CARNISSERS CANSALADERS
XARCUTERS DE BARCELONA | COMARQUES

Un compte Pensat per tal que els autonoms, els
comercos, els despatxos professionals i les petites
empreses es facin grans.

Compte Expansié 1/6

Aquest nombre és indicatiu del risc

] del producte. Aixi, 1/6 és indicatiu de
N egoc Is PI u s P Ro menys risc i 6/6 és indicatiu de més
risc.

Banco de Sabadell, S.A. es troba adherit al
Fons Espanyol de Garantia de Dipdsits
d’Entitats de Crédit. La quantitat maxima
garantida actualment pel fons esmentat és de

Bonifiquem la seva
quota d'associat

10% ., O . TPV ., Gratis

de la seva quota comissions amb condicions preferents. Servei Kelvin Retail, informacio
d'associat d’administracio i sobre el comportament

maxim manteniment.: del seu negoci.2.

50 /anuals.*

o

Truqui'ns al 900 500 170, identifiqui’s com a membre del seu col-lectiu, organitzem una reun
treballar.

comencem a

* Bonificacié del 10% de la quota d'associat amb un maxim de 50 euros per compte amb la quota domiciliada, per a nous clients de captacié. La bonificacié es realitzara un Gnic any
per a les quotes domiciliades durant els 12 primers mesos, comptant com a primer mes, el de I'obertura del compte. El pagament es realitzara en compte el mes seglient dels 12
primers mesos.

1. Rendibilitat 0% TAE.
2. Disposara d’un servei periddic d’informacié actualitzada sobre el comportament del seu comerg, els seus clients i el seu sector per ajudar-lo en la presa de decisions.

Les excel-lents condicions esmentades del Compte Expansié Negocis Plus PRO es mantindran mentre es compleixi I’Gnic requisit d’ingressar un minim de 3.000 euros/mensuals
(se n’exclouen els ingressos procedents de comptes oberts en el grup Banc Sabadell a nom del mateix titular). Si el segon mes no es compleixen aquestes condicions,
automaticament el Compte Expansi6é Negocis Plus PRO passara a ser un Compte Professional. Oferta valida des del 24/03/2019 fins al 31/12/2019.

bancsabadell.com

Captura el codi QR i
coneix la nostra news
‘Professional Informa’
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Jaesta disponible I'agenda
d’autocontrol higiénic i
sanitari 2020

La normativa vigent exigeix que tots els establiments
(botigues incloses), implantin un sistema d’autocontrol
basat en la metodologia d’analisi de perills i punts de
control critics (APPCC), en funcié de la mida i de les
manipulacions i procediments que es duguin a terme a
lestabliment.

Edici6é impresa:

Tots aquells socis interessats a tenir un exemplar impreés
de lagenda, han de reservar-la a través de les oficines
gremials.

Barcelona:
93 424 10 58 - info@gremicarn.cat.
Preu: 15€ + despeses denviament.

Lleida:
973 28 98 60 - info@gremicarnlleida.com.
Preu: 15€ + despeses denviament.

Tarragona:
977 225 359 - gremicarnisserstgn@gmail.com.
Preu: 20€.

Edici6 descarregable:

Totes aquelles persones que desitgin descarregar-se
I’Agenda Autocontrol en format pdf a través del web del
seu gremi.

5 C@NCURS

BOTIFARRA
D'OU
ARTESANA

2020

Torna el Concurs Nacional de
Botifarra dOu Artesana

Des de la Confraria del Gras i el Magre juntament
amb la Fundaci6 Oficis de la Carn ja sesta trebal-
lant amb la proxima edici6 del Concurs Nacional de
Botifarra ¢Ou Artesana. Aquest any, de la mateixa
manera que anys anteriors, comptara amb dues cat-
egories: Botifarra dOu Tradicional i Botifarra dOu
Innovadora.

7 Febrer

Data limit per inscriure’s al concurs.

10 - 11 Febrer

Recepcio de les botifarres dou artesanes partici-
pants.

13 Febrer

Festa de la Botifarra dou: Es degustaran les boti-
farres gunyadores i es fara el lliurament de premis
als guanyadors i els diplomes de participacio.
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Un estudi confirma que a Espanya
hi ha un consum de carn saludable

Sota el llarg nom de “Unprocessed Red Meat and Pro-
cessed Meat Consumption. Dietary Guideline Recom-
mendations from the nutritional recommendations
(nutriRECS) Consortium” s’hi engloben els resultats
d’'una de les investigacions més completes i detallades
al voltant del consum de carn en el moén. Publicats en
la prestigiosa revista meédica “Animals of Internal Me-
dicine”, del American College of Physicians, és I'enési-
ma confirmaci6 que el consum de carn al nostre pais es
troba dins del que es considera una alimentaci6 segura,
equilibrada i saludable.

Algunes de les conclusions que sextreuen és que men-
gem una mitja de 2 a 4 racions de carn setmanal (35
grams al dia), fet que suposa una ingesta moderada i
molt allunyada dels nivells de consum de carn vermella
i productes carnis que 'OMS considera com alta o des-
aconsellable.
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ARTESANIA

Cinc nous carnissers-xarcuters amb
el diploma de Mestre Artesa

Un any més el Departament d’Agricultura ha atorgat el
titol de Mestre Artes3, reconeixement que posa en relleu
i el mestratge excepcional amb el qual I'artesa exerceix el
seu ofici. El sector de la carnisseria, cansaladeria i xar-
cuteria aquest any ha guanyat 5 mestres artesans, sent el
col-lectiu que més diplomes recull després dels forners i
els pastissers.

Tot i que ha sigut una edici6 excepcional, ja que no sha
comptat amb un acte formal dentrega dels titols, tots els
nous Mestres Artesans han sigut oficialment elevats a
aquesta categoria i han rebut l'acreditaci6 corresponent.
Felicitem els mestres artesans Francesc Xavier Alemany
(Girona), el Modest Genis (Vilabertran) i el Jordi Vilar-
rasa (Olot) del Gremi de Carnissers de Girona; Andreu
Boher (Cabrils) del Gremicarn de Barcelona i la Natalia
Rodriguez (Vimbodi i Poblet) de GremiCarn Tarragona.
Tots ells han estat reconeguts per la seva llarga trajecto-
ria professional, domin técnic del seu ofici, experiéncia i
mérits de caracter extraordinari en la practica de lofici.

Manuel Insa Caiiizar
Tortosa 11-08-1944 - Viladecans 30-10-2019

Des de Gras i Magre expressem el nostre condol més sincer a
la familia, amics i col-laboradors




Espécies Teixidor adquireix
I'empresa d’alimentacio Angel Jobal

Des d’Espeécies Teixidor estem satisfets danunciar-vos
l'adquisici6 del negoci de lFempresa Angel Jobal.

Angel Jobal és una important empresa de Barcelona que
des de I'any 1898 es dedica al comer¢ a lengros despe-
cies, tés i cacaus. Es tracta d'una companyia amb llarga
experiéncia i recorregut dins el sector.

Amb el mateix perfil dempresa familiar de varies gene-
racions, comparteix amb Espécies Teixidor valors com
la passio, la confianca, la qualitat i la professionalitat a
I'hora de treballar. Des del comeng¢ament, ambdues em-
preses s’han mostrat sempre respecte i admiracié a parts
iguals.

Per tant, Espécies Teixidor mantindra la qualitat, tracte i
servei habituals aixi com lefectivitat i eficacia mostrades
fins ara.

Paral-lelament, també volem comunicar el proper tras-
llat de les instal-lacions d’Espécies Teixidor a una nova
nau al poligon industrial de Salelles, al municipi de Sant
Salvador de Guardiola. Un espai amb alta capacitat de
producci6 preparat per acollir l'augment de feina i do-
nar-li resposta amb tots els requeriments de qualitat i
seguretat alimentaria necessaris.

Xesc Reina guardonat amb el Premi
Innoforum 2019

Xesc Reina, col-laborador de I’Escola dels Oficis de la
Carn, va imposar-se als Premis InnoForum 2019, entre-
gats el passat dilluns 18 de novembre.

Les grans sobrassades den Xesc Reina van endur-se la
primera posicié amb el ‘Packaging més creatiu, el gelat
de Xuixo, de lempresa Cupio Elaborats el territori va ser
seleccionada com el ‘Producte més innovador’ i el secret
de porc ibéric de quarta gamma de l'empresa Can Bech
com el ‘Sabor més Original’

Els Premis InnoForum se celebren en el marc del Forum
Gastronomic Barcelona, un certamen que reuneix prop
de 300 empreses expositores i un centenar d’activitats
culinaries i de gestié en les quals participen al voltant de
45 cuiners que sumen 31 estrelles Michelin.

A més dels productes més innovadors reconeguts pels
Premis InnoForum també es van poder veure infusions
salades, fulles i flors comestibles, dolcos elaborats amb
tomaquets secs, torrd de xocolata airejada amb ametlles
salades, paté de cabra i gambes amb allada, mandongui-
lles a la barbacoa, el cheese fuet XXL o el formatge vega
dallioli, entre altres sorprenents propostes sostenibles,
saludables i de caracter gurmet.



Que cal saber en el cas de la venda d’aliments per internet

Que cal saber en
el cas de lavenda
d’aliments per

interne

La compra daliments a través d’internet cada vegada és més gran a tots els nivells, també lalimen-
tari. No és aquest el moment ni el lloc de fer una exposicié davantatges i inconvenients daquesta
modalitat de venda, si no aprofitar que recentment, 'AECOSAN (Ageéncia Espariola de Seguridad
Alimentaria y Nutricion), ha editat una guia per a la venda de productes per Internet, de la que se’n
desprenen un seguit de consells i aclariments que poden ser d’interés per alguns petits establiments
de carnisseria i xarcuteria que utilitzin o vulguin utilitzar aquesta modalitat de venda.

Josep Dolcet

Professor Escola Oficis de la Carn

Quan es parla de venda per internet es fa referéncia als
metodes comuns de comerg electronic inclouen princi-
palment els llocs web, les xarxes socials i les plataformes
de venda en linia (on els productes o serveis sén propor-
cionats per diversos tercers, mentre que la transacci6 en
si mateixa es processa completament a la plataforma del
mercat. Ex: Ebay, Amazon, etc.).

Cal recordar que els aliments comporten una série de
riscos, i si alga vol comencar a comercialitzar aliments a
través d’internet ha de tenir en compte que els aliments
han de complir tota la legislacié alimentaria vigent, i
que, com a operador alimentari, sera el responsable dels
aliments que comercialitzi.

Qualsevol operador dempreses alimentaries que comer-
cialitzi els seus productes a través d’internet i, logica-
ment, tots els productes alimentaris que shi comerci-
alitzen han de complir totes les normes en matéria de
seguretat alimentaria, i que estan sotmesos als controls
oficials per vetllar pel compliment d’aquestes normes.
També caldra tenir en compte total la normativa vigent
referent a la regulacié de les activitats comercials

Requisits a complir per a la venda
d’aliments per internet

Inscripcio al Registre Sanitari.

Com qualsevol operador alimentari cal estar inscrit en
el Registre General Sanitari d’Empreses Alimentaries i
Aliments (RGSEAA), i complir uns requisits minims de
seguretat alimentaria, per assegurar que el producte que
comercialitzes és segur i no suposa un risc per al con-
sumidor.

En el cas de les carnisseries i xarcuteries (inclosos en
Iambit d’aplicacié del Reial Decret 1376/2003), queda-
ran sotmesos al procediment de comunicacié preévia i
inscripci6 als registres autonomics (o municipals) pre-
vistos, i subjectes a les condicions especifiques que en
ell es descriuen.

Requisits de seguretat alimentaria.

Els aliments suposar un perill per a la salut publica, de
manera que, si es comercialitzen aliments per internet,
cal extremar les precaucions en la seva preparacio6 i lliu-
rament al consumidor perqué els aliments del mercat
siguin segurs, especialment en el cas dels aliments peri-
bles.



A més, els productes lliurats han de complir la resta de
requisits establerts en la normativa (Contaminants, cri-
teris microbiologics, additius i aromes alimentaris, ma-
terials en contacte amb aliments, residus de plaguicides
i medicaments veterinaris, nous aliments i complements
alimentaris, etc.).

En qualsevol cas:

No es comercialitzaran els aliments que no siguin se-
gurs.

Caldra assegurar que les condicions denviament, so-
bre tot dels productes peribles, es mantinguin durant
les operacions dembalatge, enviament i transport,
fins a l'arribada a les mans del consumidor.

Caldra assegurar la tracabilitat en totes les etapes,
amb les corresponents proves i registres.

Caldra assegurar que els aliments que comercialitz-
in compliran els requisits de la legislaci6 alimentaria
pertinents.

Caldra procedir a la retirada dels productes que no
sajustin a els requisits de seguretat i cooperar en les
mesures que adoptin els fabricants o les autoritats
competents.

Quan es consideri que un dels aliments que ha
comercialitzat pot ser nociu per a la salut de les per-
sones, caldra informar immediatament del fet a les

autoritats competents.

Quina informaci6 ha d’aparéixer a la pagina Web?

Informacid sobre el prestador de serveis

» Nom o denominacié social; residéncia o domici-
li o, si no, la direccié d’'un dels seus establiments
permanents a Espanya; adreca de correu elec-

tronic i qualsevol altra dada que permeti establir
una comunicacié directa i efectiva (formulari de
contacte, telefon o fax).

» Dades de la seva inscripci6 registral (obligacié no
exigible a particulars).

» Si la seva activitat estigui subjecta a autoritzaci6
administrativa prévia: dades de lautoritzacio i els
identificatius de Jorgan competent encarregat de
la seva supervisio.

» Si sexerceix una professié regulada: dades pre-
vistes en l'apartat d) de IArt 10 de la Llei 34/2002.

» Nombre d’identificacié fiscal (NIF).

» Informacié clara i exacta del preu del producte
o servei, indicant si inclou o no els impostos i
despeses denviament.

» Codis de conducta als quals estigui adherit i la
seva forma de consultar-los electronicament.

Aquesta és sempre una informacié obligatoria a
posar a disposicié dels destinataris del servei i de
les autoritats competents, de forma permanent, fa-
cil, directa i gratuita.

Informacié alimentaria facilitada al consumidor

D’acord amb el que estableix el Reglament (UE) Ne
1169/2011, quan sofereixen aliments per a la venda
a distancia, el responsable de la preséncia i exacti-
tud de la informaci6 alimentaria proporcionada és
operador de lempresa alimentaria amb el nom o
rao social es comercialitzi 'aliment, mentre que la
responsabilitat de proporcionar la informacié ali-
mentaria obligatoria abans que es realitzi la compra
recau en el titular de la pagina web.



A més:

» El consumidor ha de rebre la mateixa informaci6
sobre 'aliment que si ho comprés en un comerg.

» Aquesta informaci6 sera precisa, clara, facil den-
tendre per al consumidor i no induira a engany.

» La informaci6 obligatoria s’ha de facilitar, alme-
nys, en la llengua oficial de I'Estat.

» Lainformacio ha destar disponible abans de real-
itzar el pagament, a excepci6 de la data de caduci-
tat o de consum preferent i el lot.

» No ha de suposar un cost addicional.

» Ha d’aparéixer a la pagina web o la xarxa social en
la qual es realitza la compra de l'aliment. Si no és
possible, es pot facilitar la informacié obligatoria
usant un altre mitja adequat (indicacions clares
de on trobar la informacio).

» En el moment del lliurament estara disponible

per escrit tota la informaci6 obligatoria (incloent
requisits de altres normatives especifiques).

Informacio obligatoria en els aliments envasats
« Denominacid de l'aliment.
o Llista d'ingredients.

o Ingredients o coadjuvants tecnologics que causin
al-lergies o intolerancies alimentaries.

o Quantitat de determinats ingredients o categories
d’ingredients.

¢ Quantitat neta.

Gras i Magre 183 - Desembre

Data de caducitat o de durada minima (en el moment
de el lliurament).

» Condicions de conservacié i/ o utilitzacio, si escau.

o Nom o raé social i adre¢a de loperador.

« Pais dorigen o lloc de procedéncia, si escau (quan
Pabsencia pugui induir a error, o sigui obligatori).

« Forma d’ts, si escau.

 11. Grau alcoholic, en begudes amb graduacié supe-
rior a 1,2% en volum d’alcohol.

o Informacio nutricional (excepte aliments exempts).
Declaracions nutricionals o propietats saludables

Si es vol fer una declaraci6 nutricional o de propietats
saludables de l'aliment posat a la venda, cal comprovar
que la declaraci6 esta autoritzada, i que l'aliment com-
pleix les condicions d’us, i cal justificar-ho.

Venda a través de plataformes o xarxes socials

Les plataformes de venda i xarxes socials actuen gene-
ralment com intermediaris i a les seves pagines web es
poden vendre i comprar aliments legalment, perd no
son responsables dels productes que comercialitzen els
seus proveidors.

Com venedor has de complir els requisits exposats ante-
riorment com a operador alimentari, i facilitar a la pla-
taforma tots les teves dades.

Davant de qualsevol reclamacid, la responsabilitat re-
caura en el venedor i no a la plataforma o xarxa social.

Pots llegir 'informe de la AECOSAN a

www.gremicarn.cat




0S Sistemes i Comunicacions
Esquadres, 12, 08901 L'Hospitalet
93 451 23 38 - www.ossistemes.com

Saistemes |
Iscomunicacions

Azkoyen CASHLOGY POS 1500

v Calaix automatic de cobrament
v Quadra la caixa al final del dia
v Enllacat amb el nostre Totpes

Foto: Queviures Anita
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Lescola de la Dona de la Diputacio de Barcelona visita, un any més,

GremiCarn

El passat 4 de novembre, els alumnes del curs
‘Els Ensenyaments de cuina i gastronomia’ de
I'Escola de la Dona de la Diputacié de Barce-
lona, un any més, van tornar a visitar-nos per
explicar-los el mén de la carn.

Durant la visita, el professor Ricard Julia va
fer una sessi6 per situar-los en el moén de la
carnisseria - xarcuteria i a la vegada els va en-
senyar nous aspectes que de ben segur com a
consumidors no coneixien.

Els assistents van valorar positivament la tro-
bada i des del gremi esperem retrobar-nos
any que ve per continuar ensenyant els valors
del nostre sector.

Des de GremiCarn us oferim els millors serveis per ala

vostra empresa

Des de GremiCarn us oferim un ampli equip professional especialitzat en el sector carni per assessorar-vos
en el vostre dia a dia empresarial. La nostra experiéncia fa palés de lespecialitzacié dels nostres serveis per
a cobrir les necessitats i problematiques dels carnissers i xarcuters.

Asesoria laboral

Som especialistes en empreses del sector de
carnisseria - xarcuteria amb un equip professional
especialitzat exclusivament en aquesta area que et
prestara servei en tots els aspectes relacionats amb
els treballadors de la teva empresa.Entre altres us
assessorem amb la contractacié laboral, la seguretat
social, jornada i horaris dels treballadors...

Asesoria fiscal i comptable

El nostre departament Fiscal esta format per
professionals amb una dilatada experiéncia en el
sector carni i formacié actualitzada. Gestionem
tota mena d’impostos i recursos administratius
per a la seva empresa.Entre els serveis que us
oferim, destacar la presentacié de I'IVA i Renda,
la confeccid i legalitzaci6 de llibres, la presentacié
dels comptes anuals...

Assegurances
De la ma de la Corredoria General Broking posem
a la teva disposicié els millors especialistes en
assegurances que toferiran assessorament integral
i les condicions de cobertura que més sajustin al
vostre negoci.

Assessoria juridica

El nostre equip especialitzat en el sector us ofereix
assessorament juridic integral en totes les qiiestions
relacionades amb la teva activitat empresarial, tant
a linici com al seu desenvolupament.

Assessoria higiénica i sanitaria

Donem resposta a qualsevol dubte i 'assessorem per
trobar la solucié més optima en tot allo relacionat
amb el reglament sanitari per aixi maximitzar
tots els nivells de seguretat en la seva carnisseria
- xarcuteria.

Subvencions

Des de GremiCarn et mantenim al dia sobre les
ajudes disponibles per a la vostra carnisseria -
xarcuteria. A més, el nostre equip et facilitara i
tramitara les gestions necessaries per a sol-licitar-
les.

Medi ambient - estalvi energétic

Analitzem i optimitzem les vostres instal-lacions
per aixi millorar leficiéncia sense reduir leficacia.
A la vegada també ens ocupem de gestionar les
condi- cions técniques pel vostre estalvi energetic.
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Nou servei GremiCarn: Central de Negociacié de Compres

Des de GremiCarn hem creat un nou servei gremial: la
Central de Negociacié de Compres, per negociar amb
els proveidors de productes i serveis generals de les em-
preses, com per exemple energia eléctrica, telefonia, em-
balatges, film de PVC, bosses, etc. i donar un avantatge
competitiva en preus i serveis per als socis.

Recentment us varem oferir un primer tast amb la pos-
sibilitat de compra de 200 unitats de bosses de tela per
només 1,05€ la bossa. Ni el preu ni la qualitat minima
esta a l'abast de cap empresa agremiada, pero quan actu-
em junts és possible. Aquest text en un quadre

La Central de Negociacié de Compres, que és oberta a
la participacié de tots els socis, té tres objectius fona-
mentals:

1. Millorar les condicions econdmiques de productes
i serveis que tinguin més impacte en els comptes
de resultats, perd que no formin part de la matéria
primera propia dels carnissers i xarcuters. Com a
grup unit i organitzat, podem sumar els volums de
compres de les empreses associades i aconseguir
millors preus.

2. Assegurar el nivell de servei dels proveidors. Mit-
jancant la for¢a que déna la unid, protegim els nos-
tres interessos davant qualsevol incompliment en la
qualitat o en el servei amb un de nosaltres, ja que
els pot suposar la pérdua del volum total de compra
del gremi per al proveidor que no compleixi.

3. Estaralertaa abusos o incorreccions que es produe-
ixen en les condicions o propostes dalguns serveis
i productes que la major part de socis no poden de-
tectar per no tenir el temps per dedicar-li atencid, o
per desconeixement del fons real del tema. Es tracta
doncs, de vigilar des de la Central per evitar exag-
eracions comercials per part d’alguns venedors que,
per exemple, fan servir la por a possibles sancions
si no es fan servir els seus productes o serveis. El
darrer exemple d’aixo és amb la Llei de Protecci6
de Dades i I'tis fraudulent d’algunes empreses fent
servir la quota de la Seguretat Social per oferir for-
macions “gratuites” de temes que no necessiten for-
macio.
Usar el servei de la Central de Negociacié de Compres
tindra un preu anual de 99€ l'any. Es necessita establir
un preu dentrada per dues raons basicament: per saber
el nombre d’interessats reals en les grupalitzacions i,
tant o més important que aixo, per pagar el servei dels
professionals externs que liciten les ofertes de compres,
les analitzen i finalment estableixen un acord de treball
entre les empreses i el Gremi.

Recentment us varem oferir un
primer tast amb la possibilitat de
compra de 200 unitats de bosses
de tela per només 1,05€ la bossa.
Ni el preu ni la qualitat minima
esta a ’abast de cap empresa
agremiada, pero quan actuem
junts és possible.

Amb aquest preu podreu accedir a totes les gestions gru-
palitzades de serveis i productes que es facin durant I'any,
i per entendre com d’interessant és estar dins d’aquesta
Central, us proposem comengcar fent una prova amb
lestalvi que obtindreu en les factures delectricitat; No
es tracta de fer el que ja estan oferint certes empreses
de canviar de companyia o d’analitzar de tant en tant la
vostra factura a canvi d'una quantitat periodica: la Cen-
tral esta tancant un acord amb varies companyies per tal
que els socis interessats puguin tenir tarifes i condicions
especials que només sapliquen a empreses amb grans
consums. Aix0 és grupalitzar, perd tan important com
el cost ho és el servei d’assessorament que donarem a
través de la Central, ja que en aquest cas, us farem un es-
tudi personalitzat i us proposarem diferents modalitats
de contractaci6 (variable, fis, descomptes especials, etc.)

Estigueu atents a les noticies de Gremicarn!



C. Consell de Cent, 80 - Barcelona
934241058 - info@gremicarn.cat
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Fundacio Intermedia reconeix Gremicarn per la seva tascaen la
igualtat doportunitats en el mon laboral

La Fundaci6 Intermedia, entitat sense anim de lu-
cre dedicada a l'atenci6 de persones en situaci6 de
vulnerabilitat social i laboral, va celebrar el passat
dijous la gala dentrega de diplomes dins de les jor-
nades Feina Futur. Amb una programacié compos-
ta per conferéncies, debats i presentacions, també
va haver-hi espai pels reconeixements.

El Gremi de Carnissers i Xarcuters de Catalunya
va ser distingit com a empresa col-laboradora que
vetlla per la igualtat doportunitats en el mén labo-
ral. Aquesta distinci6 arriba després que el juny de
lany passat el Gremi i la Fundacié Intermedia sig-
nessin un conveni d’adhesié al Programa Incorpora
de 'Obra Social “la Caixa”. El conveni establia una
estreta relacié on es va acordar lobjectiu de poder
acollir participants en practiques que puguin posar
en joc els coneixements adquirits durant el curs i
assoleixin lobjectiu d’inserir-se laboralment.

La Fundacié Intermedia, amb els seus projectes i
formacions, es considera una de les agéncies de col-
locacié promoguda per Fundacié IRES, Fundacié
Surt i Suara Cooperativa, amb una llarga trajectoria
d’acci6 social per a la millora de locupacié en grups
de poblacié vulnerables.

Loteria Nacional
La Grossa de Cap dAny

Sacosten les dates Nadalenques i amb elles la tradi-
ci6 de jugar a la Loteria. Des de GremiCarn oferim
la possibilitat de participar en els sorteigs de la Lo-
teria Nacional del 22 de desembre i de La Grossa de
Cap d’Any del 31 de desembre.

Loteria Nacional

Tots els socis de GremiCarn rebran dins del rebut
de la quota gremial un carrec de 4€ per participar a
la Loteria de Nadal del 22 de desembre.

Qui no vulgui participar, o pel contrari, desitgi
més participacions, ho haura de comunicar a les
oficines gremials, al teléfon 93 424 10 58 o correu
electronic administracio@gremicarn.cat.

La Grossa de Cap d’Any

Ja tenim disponibles a les oficines de GremiCarn
talonaris de 15 bitllets a un preu per bitllet de

No facisel
numeret si després
no trobes el teu

10,00€. Hi haura 5 grans premis. La Grossa, primer
premi, amb un import de 200.000 € per cada bitllet,
(20.000 € per euro jugat). El segon premi, 65.000 €
per bitllet; el tercer, 30.000 € per bitllet; els quarts,
10.000 € per bitllet (100 bitllets premiats); i, final-
ment, els cinquens, 5.000 € per bitllet (150 bitllets
premiats).

Enguany disposem de posters i vinils adhesius pels
vidres dels vostres establiments, demaneu-los al
agafar els vostres nimeros.

Podeu reservar els vostres nimeros posant-vos en
contacte amb les oficines gremials Tel. 93 424 10 58
o0 a administracio@gremicarn.cat.
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Jornades Gastronomiques de la Baldana d’arros de Camarles
amb Carns Curto

Cada poble té encants diferents, i caracteristiques
propies que el fan destacar entre els seus pobles
veins. Principalment parlem de la gastronomia de
cada lloc, i a Camarles concretament en podem
destacar la baldana d’arros, producte molt apreci-
at per totes les Terres de I'Ebre, i Gltimament ex-
tenent-se pel Baix Camp, Tarragoneés, i inclos Baix
Llobregat i Barcelones, gent que cada cop més arri-
ben al nostre poble de Camarles per fer-se amb les
seves baldanes d’arros.

euoSelse] - e 4T ‘6T [ISMeN 243d D

wod’|lew3®@ud3sIasSIuIedIwals - 4GE GZTZ LL6

Tan és aixi, que cada tltim dissabte del mes d’agost,
celebrem unes Jornades Gastronomiques de la
Baldana d’arros, festa en la que participen tots els
punts gastronomics del poble, bars, restaurants i
dentre ells nosaltres, la Carnisseria del Paulo. En-
guany n’hem celebrat la XV edicid, el dia 31 d’agost,
i sespera que moltes més, ja que any rera any aug-
menta el nombre de participants i conseqiientment,
de degustacions venudes. Dentre altres, vam poder
degustar bunyols de taronja i baldana, milfulls de
patata, baldana i reducci6 do Porto, crestes de ro-
cafort, mel i baldana, sushi de baldana d’arros, al-
berginies farcides, les McPaulo, ous al plat, tartaleta
de baldana amb massana caramel-litzada, truita de
patata i baldana, favetes tendres amb baldana d’ar-
ros, espirals de baldana, etc.

Enguany, apart de la gran varietat de tapes elabo-
rades a partir de la baldana d’arros, destacarem la
gran actuaci6 de lartista local Joan Rovira i la seva
banda, el qual va saber fer ballar a tots els assistents
amb el seu ritme. Us animem a assistir-hi en pro-
ximes edicions!
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Jornades Gastronomiques de la Baldana d’arros de Camarles

amb Carns Curto

Cada poble té encants diferents, i caracteristiques
propies que el fan destacar entre els seus pobles
veins. Principalment parlem de la gastronomia de
cada lloc, i a Camarles concretament en podem
destacar la baldana d’arros, producte molt apreci-
at per totes les Terres de I'Ebre, i ultimament ex-
tenent-se pel Baix Camp, Tarragoneés, i inclos Baix
Llobregat i Barcelones, gent que cada cop més arri-
ben al nostre poble de Camarles per fer-se amb les
seves baldanes d’arros.

Tan és aixi, que cada tltim dissabte del mes d’agost,
celebrem unes Jornades Gastronomiques de la
Baldana d’arros, festa en la que participen tots els
punts gastronomics del poble, bars, restaurants i
dentre ells nosaltres, la Carnisseria del Paulo. En-
guany n’hem celebrat la XV edicid, el dia 31 d’agost,
i sespera que moltes més, ja que any rera any aug-
menta el nombre de participants i conseqiientment,
de degustacions venudes. Dentre altres, vam poder
degustar bunyols de taronja i baldana, milfulls de
patata, baldana i reducci6 do Porto, crestes de ro-
cafort, mel i baldana, sushi de baldana d’arros, al-
berginies farcides, les McPaulo, ous al plat, tartaleta
de baldana amb massana caramel-litzada, truita de
patata i baldana, favetes tendres amb baldana d’ar-
ros, espirals de baldana, etc.

Enguany, apart de la gran varietat de tapes elabo-
rades a partir de la baldana d’arros, destacarem la
gran actuaci6 de lartista local Joan Rovira i la seva
banda, el qual va saber fer ballar a tots els assistents
amb el seu ritme. Us animem a assistir-hi en pro-
ximes edicions!
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Casa Borrull a Exproreus

Del 10 al 13 d’Octubre Reus va celebrar la fira multi-
sectorial ExproReus. Entre les diferents activitats, con-
feréncies i tallers, Casa Borrull va organitzar, per quart
any consecutiu, el “Taller de cuina amb productes dela-
boraci6 propis.

Un any més va ser un eéxit d’assisténcia i una experiéncia
interessant i creativa. Casa Borrul I'impartia en repre-
sentacié de Mercats de Reus.

Curs delaboracions de tardor i
propostes de nadal amb Yolanda
Casternado

El passat dilluns dia 21 d’octubre es va celebrar al Gre-
mi de Carnissers i Cansaladers-Xarcuters de Tarragona,
un curs molt adient per la temporada que estem a punt

enfrontar. La Yolanda Casternado, companya dofici i
formadora, es va encarregar densenyar receptes origi-
nals i creatives per quedar molt bé a la taula aquests dies
de tardor i Nadal. Experta en especialitats alimentaries
que produeix en el seu propi punt de venda i en els cur-
sets a nivell nacional, va fer una sessié molt interessant
plena d’idees i consells. Entre aquestes elaboracions cal
destacar els rollitos de tardor, les fulles de tardor, les cos-
telles de porc, uns timbals de diferents maneres, la bota i
l'arbre de nadal amb pasta de full, unes tartaletes o unes
roses sobre base de parmentier de patata i carnellets, en-
tre moltes altres receptes.

La sala es va omplir de gom a gom i tots els apuntats van
marxar molt contents i satisfets amb les creativitats que
també van poder degustar. Els alumnes hauran pres for-
¢a atenci6 i els hi sortira igual de bé a casa? Arriben dies
de grans apats per posar les receptes en practica.
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Repetim I'Escudella’t: A les carnisseries/xarcuteries tenim tot el que
necessites per a cuinar el plat preferit dels catalans: I'Escudella i

Carn d’Olla.

Segons la Revista Cuina, 'Escudella i Carn d’Olla
ha estat escollit com a plat preferit dels catalans.

Tots els productes per fer una bona escudella i carn
dolla es troben a carnisseries i xarcuteries catala-
nes. Tots els gremis de Catalunya estem per a fer
una crida als actuals i futurs clients per donar valor
als nostres negocis i als nostres excel-lents produc-
tes.

Escudella’t és la campanya iniciada des del Gremi
de Carnissers i Xarcuters artesans de les comarques
gironines des de fa 3 anys.

Es tracta d’ajudar en la compra dels productes ne-
cessaris per a fer lescudella i carn dolla. Tal com si
d’una llista de la compra es tractés.

La campanya va ser concebuda en la voluntat del
sector a seguir ajudant a molts dels clients que van
una mica perduts a ’hora de fer una bona escudella
i carn dolla. Molts dells no saben que I'hi han de
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Gremi de Carni s

iXarcuters Art i
de les comargues gironines
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demanar als car-
nissers i vénen
moltes  vegades
amb wuna llista
molt ben confec-
cionada de casa
seva per genera-
cions passades o
fins i tot acom-
panyats pels pa-
res, mares i avis
i avies per fer-los
de guia en la seva

compra.

Esperem poder ajudar al jovent, noves families,
catalans arribats d’altres indrets del moén, i a tot-
hom que vulgui aprendre a fer una bona Escudella
i Carn d’Olla. I que es deixin assessorar pel seu car-
nisser de capgalera.

Posa els peus a taula, sense
quedar com un porc

Actualment a Ripoll, en algunes poblacions de la
comarca del Ripollés i, antigament també en al-
gunes poblacions de 'Emporda, celebren el dia de
Tots Sants amb peus de porc o mans de ministre a
la taula.

Des del Gremi de Carnissers i Xarcuters artesans
de les comarques gironines, hem impulsat una
campanya pel consumidor que hem difés a través
de cartells i a les xarxes socials amb el lema: “Posa
els peus a taula, sense quedar com un porc”.

Els peus de porc sén un dels plats tradicionals de
la cultura gastronomica catalana i admet mil i una
combinacions. Des de bullits amb oli, sal i pebre
passant per guisats gratinats a la brasa amb acom-
panyaments: caragols, tomata, pinyons, prunes, etc.

La campanya té lobjectiu de difondre aquesta in-
formaci6 a les botigues amb el material grafic i la
intencid és que sigui visible en els establiments més
enlla de Tot Sants i, d’aquesta forma, celebrar el dia
dels peus de porc cada dia que el client vulgui.
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Els carnissers, un dels actors de la Ramaderia Extensiva,

a Territoris de Pastura de Girona.

La IV edici6 de Territoris de Pastura es va celebrar a Gi-
rona durant els dies 25, 26, 27 i 28 de setembre de 2019.
En el marc d’aquestes jornades es va elaborar un minu-
cids i complet programa per posar sobre la taula temes
d’actualitat sobre la ramaderia extensiva.

Lobjectiu d’aquestes jornades va ser el de compartir ex-
periéncies, difondre projectes innovadors i seguir avan-
¢ant amb eines del segle XXI en un ofici tradicional com
és la ramaderia extensiva, avui en dia més necessari que
mai.

Les jornades es van organitzar al voltant de quatre ei-
xos principals; la formacié i adaptacié del pasturatge en
un futur canviant, el paper de les dones en la ramaderia
extensiva, la prevencid dels incendis forestals i la dife-
renciacid, comercialitzaci6 i innovaci6 en els productes
extensius.

Durant els 4 dies que van durar les jornades es va comp-
tar amb poneéncies com les de Marc Castellnou, presi-
dent de la PFC i GRAF Bombers de la Generalitat de Ca-
talunya, Angel Segarra, gerent del Gremi de Carnissers
i Xarcuters artesans de les comarques gironines, que va
parlar sobre el paper dels diferents actors de l'economia
generada per la ramaderia extensiva i la potencialitat i
el futur dels escorxadors de baixa capacitat. També van
comptar amb la preséncia de la Judit Nadal, pastora que
va aportar la seva experiéncia sobre lexplotacié ramade-
ra Pasturabosc i Ramats de Foc.

En parallel es van tractar temes com els reptes de la
comercialitzaci6 de la carn de xai. Interovic, el Gremi,

Menu 26 setembre [
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Menu 27 setembre

OREMI DE CARNISSERS I
XARCUTERS DE LES COMARQUES
OIRONINES
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Amanides refrescants dels
carnissers, perqué també
n'elaborem.

Ananida individual anb
fornatge fresc

Pa de tramuntana del Gremi
de Flequers artesans de les
comarques gironines

Safates d'embotits de
Carnissers.
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Amanida individual creacié
ce

Safates de formatges de
proximitat.

Coca de Pa amb Es Farina
de Girona.

Esparracat despatlla de
¥ai de Ramats de Foc a baixa
temperatura

Croquetes de xai. de Ramats
de Foc

Mini Russos dels carnissers
de diferents tipus

Tires wok de xai Ramats de
Foc i saltejat de verdures

Estofat de poltre de
ramaderia extensiva del.

Togurt Ramats de Foc

Xuixo Gironi Flequers

Fundacié Pau Costa, clients i carnissers van treballar i
consensuar els reptes de la venda del xai als punts de
venda natural com sén les carnisseries.

Tots els apats de la jornada els va organitzar el Gremi
de Carnissers i Xarcuters artesans de les comarques gi-
ronines des dels esmorzars passant pels dinars i bere-
nars. El servei va comptar amb un catering sostenible,
de proximitat i amb productes elaborats o dissenyats per
carnissers, innovadors i creatius.

El primer dia els assistents van degustar productes ela-
borats de Ramats de Foc i el segon dia, productes de
carnisseria i xarcuteria, lestofat de poltre del Ripolles,
la mitica botifarra dolga, els xuixos i el pa dels Flequers
Artesans de les Comarques Gironines en van ser alguns
exemples.

El gremi de carnissers gironi i la UdG signen un conveni per
estudiar el sector de la carnisseria i xarcuteria

El Gremi de Carnissers i Xarcuters artesans
de les comarques gironines juntament amb
la Universitat de Girona han signat un con-
veni de col-laboracié amb lobjectiu d’analit-
zar de levoluci6 economica del sector des del
2003 fins ara.

Lestudi el desenvolupara el grup de Recerca
en Economia, Industria i Serveis de la Uni-
versitat de Girona i té lobjectiu d’aportar ar-
guments solids per proposar linies d’actuacid
i millores per a conduir el futur del sector.
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Limitar la construcci6
de noves granges a
Catalunya, internal-
itzar els costos medio-
ambientals o reforcar
la bioseguretat s6n
actuacions per afrontar
el futur

Francesc Reguant

Director de I'Observatori d’Economia
Agroalimentaria del Col'legi d’Economistes

El sector porci avui es troba en una
conjuntura favorable amb uns preus
per sobre dels 140 euros per 100
kg de porc viu, que amb uns costos
lleugerament per sobre dels 100 eu-
ros, permeten obtenir uns marges
extraordinaris. Sembla doncs que es
tracta d'una bona noticia. Tanma-
teix, algu ja parla de la bombolla del
porc insinuant els riscos associats a
caminar per sobre d'una onada de
preus alts, allunyats del que corres-
pondria en un mercat equilibrat. Tot
plegat pot distorsionar expectatives i
comprometre opcions de futur. Cal
parlar-ne, cal analitzar-ho.

Per si fos veritat que la historia sem-
pre es repeteix, convé fer una mica
de memoria. A primers daquest
segle, la crisi de les vaques boges va
comportar, de retruc, una desviaci6
del consum a altres carns, parti-
cularment vers la carn de porc. Els
bons preus del porc van animar la
construccié de noves granges i, en
conseqiiéncia, un augment impor-
tant de la produccié. Anys després,
amb la relativa normalitzacié del
consum de carn de bovi, la sobreo-
ferta del porc ja es va fer palesa.

Alhora, dos nous vectors van sumar
dificultats. D’'una banda, la coinci-
dencia, per causes alienes al sector,
amb una pujada de preus extraordi-
naria de les primeres materies i, d’al-
tra banda, la coincidencia afegida
amb l'inici de la crisi economica. Tot
plegat va provocar una severa crisi
dins el sector porci.

Val a dir, pero, que el sector va saber

reaccionar reforcant leficiéncia de
les explotacions ramaderes, progres-
sant en tecnologia i obrint les portes
al mercat global des d’'una posicié
solida clarament competitiva, de la
que gaudeix en l'actualitat.

El sector porci a
Catalunya

Actualment, el sector porci -des de
la ramaderia a la industria carnia- és
el primer subsector alimentari de
Catalunya en volum de producci6
i en volum dexportacié. Catalunya
compta en aquest producte amb una
destacada especialitzacio. En con-
cret, produeix el 41% de la carn de
porc d’Espanya, el 7,8% d’Europa
iI'l,6 % del mon, tenint en compte
que la seva poblacid és tan sols el
0,1% dels habitants del mén. Aques-
ta especialitzaci6 en la ramaderia in-
tensiva ha estat lalternativa estrate-
gica de la qual sha dotat Catalunya
a fi doptimitzar una realitat fisica
que li era desfavorable. Catalunya té
poca aigua i una orografia complica-
da on no és possible una agricultura
competitiva.

Lalternativa ha consistit a comprar
els aliments pel bestiar als paisos
amb terra i aigua suficient, realitzant
aqui lengreix i la transformaci6 car-
nia amb tot el valor afegit que aixo
representa. Aquesta estratégia ha
permes sostenir la poblacié a les are-
es rurals, consolidar la primera in-
dustria catalana (lagroalimentaria),
atendre la demanda propia i obtenir
un sobrant d’aliments per exportar a
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fi dequilibrar de nou la balanga ali-
mentaria.

Un escenari canviant

El sector porci a Catalunya s’ha de-
senvolupat a partir de dos vectors.
Des del punt de vista doferta a l'as-
solir una alta competitivitat basada
en 'impuls tecnologic i una adequa-
da gestio, on el sistema d’integraci6
hi ha jugat un rol important. Pero,
des del punt de vista de demanda,
el sector ha comptat amb lesquer
del consum incrementat als paisos
emergents amb la Xina al capda-
vant. Malgrat la volatilitat associada
a un sector que produeix un aliment
perible, els preus del porc han sigut
en general remuneradors els darrers
deu anys.

Pero l'actual conjuntura afegeix nous
elements. La pesta porcina africana
ha impactat durament a la Xina i
Sudest Asiatic, fet que ens ha afec-
tat tenint en compte que la Xina és
el primer productor mundial i, al-
hora, el primer importador mundi-
al de carn de porc. Aixo esta com-
portant un increment molt notable
de la demanda d'importacions des
de la Xina. Alhora, lescenari global
esta canviant i té implicacions en
relacié a la carn. Efectivament, dife-
rents vectors estan problematitzant
el consum de carn: criteris medi-
ambientals d’acord amb el consum
més gran de recursos del producte
carni-ramader, criteris &tics en re-
laci6 al benestar animal, criteris de
salut en atencid als darrers informes

de 'OMS i, sens dubte, lemergeéncia
de dos potencials competidors: I'im-
puls de la proteina vegetal i la carn
“de laboratori” obtinguda per cultiu
cellular (cultivar carn al laboratori,
una revolucid al sistema alimentari).
El conjunt d’aquests vectors esta ja
comportant als paisos més desenvo-
lupats, entre ells el nostre, una dis-
minucié moderada del consum de
carn.

La problematica de la PPA a la Xina
i altres paisos no té una soluci6 im-
mediata, per tant a curt termini con-
tinuara havent una forta demanda
d’importacié des de la Xina. Pero,
és esperable una reaccié de Xina,
més enlla d’incrementar les impor-
tacions, donada lapressant manca
de proteina carnia. Probablement
es potenciaran altres alternatives
carnies, sobretot les aus. Pero, amb
una mirada a llarg termini, en Jo-
sep Collado, director de la FECIC,
comentava la possibilitat que Xina,
impulsada per la necessitat, esdevin-
gui un actor decisiu en les opcions
alternatives a la carn convencional,
fet que podria accelerar aquestes
tendencies.

Oportunitat per fer
els deures

La bombolla no durara sempre, tot i
que hi ha factors que fan pensar en
una relativament amplia onada de
preus alts. Tot i que parlem de porcs
és un bon moment per referir-nos
a la Biblia quan Josep a Egipte ens
ensenya que cal aprofitar els anys de

vaques grasses per preveure quan les
vaques siguin primes. Hauria de ser
un bon moment per preparar lende-
ma. Com?

En primer lloc, amb la limitaci6 a
la construccié de noves granges a
Catalunya donada la seva saturaci6
des d’'un punt de vista mediambien-
tal. No és senzill, els guanys a curt
termini sén llaminers, perd raons
de fons desaconsellen eixamplar la
produccio, en aquest sentit el paper
regulador de PAdministraci6 Publica
hauria de ser decisiu.

En segon lloc, realitzar els deures
mediambientals pendents en relacio
als residus i dejeccions. Dit en altres
paraules, el sector ha d'internalitzar
els costos mediambientals. Sacaba
dlaprovar el decret de “gesti6 de la
fertilitzaci6 del sol i dejeccions ra-
maderes”, és un pas interessant que
pot ajudar, malgrat que arriba amb
quinze anys de retard. En tercer lloc,
reforcar -dins del marc regulador
europeu- els aspectes de biosegure-
tat i de benestar animal.

Tots aquests factors han de reper-
cutir en la millora de la imatge del
sector en un moment que sorgeixen
alternatives a tenir molt en compte
i un seguit daspectes critics emer-
geixen en la cultura del consumidor.
Les granges que millor sadaptin a
les noves exigencies del consumidor
estaran en una millor posicié per
avangar quan és dissolgui la bom-
bolla.

En resum, cal reinvertir els guanys
conjunturals en eines de futur.
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Comprar al barri: una
eleccio clau per la
qualitat de vida

Les botigues del barri
es caracteritzen en
canvi per la seva
capacitat de reforcar
els lligams i les
relacions entre les
persones que hi vivim.

Rl
i

Ramoén Hernando

Mestre artesa cansalader xarcuter i President de
I’Associacié de comerciants del barri del Farré
(Barcelona)

Lopcié de comprar al barri es fona-
menta en aspectes associats al procés
de compra com ara la confianga, el
tracte, la professionalitat i la relaci6
qualitat-preu. Pero també, i potser
sobre tot, en qiiestions relacionades
amb el medi ambient i amb el model
de ciutat en la que volem viure. Mal-
grat les seves aparents avantatges,
altres models com la compra on line
o la compra en grans superficies de-
sertitzen les ciutats, son nocius pel
medi ambient, tendeixen a escanyar
al sector productiu i a destrossar el
mercat laboral i, en moltes ocasions,
retallen lestat del benestar a lesqui-
var pagar tots impostos al pais.

Les botigues del barri es caracterit-
zen en canvi per la seva capacitat
de reforgar els lligams i les relaci-
ons entre les persones que hi vivim.
Fan que el barri estigui viu, amb
més dinamisme i que sigui més se-
gur. Il-luminen els carrers al vespre
i ofereixen refugi davant de qualse-
vol problema. Us imagineu un barri
amb totes les persianes dels locals
baixades i cap botiga oberta?.

Dialtra banda, la compra de proxi-
mitat estalvia desplagaments inne-
cessaris amb la seva consegiient des-
pesa i contaminacié i, molt sovint,
és més curosa amb els embolcalls i
genera menys residus. A més de pa-
gar rigorosament els seus impostos
i doferir treballs menys precaris, els
comerciants ajuden i contribueixen
a moltes de les activitats que es fan al
barri. La revista del barri, per exem-
ple, no seria possible sense el suport
de lassociacié de comerciants.

Per sort, al Farré leleccié de com-
prar al barri és molt facil perque,
com diu la nostre publicitat “al barri
hi ha de tot”. Hi ha botigues d'aque-
lles de les de tota la vida, supers o
establiments de “lliure servei” amb
un amplissim horari. També hi te-
nim una molt bona oferta de serveis
i professionals.

Molt sovint descobrim amb tris-
tesa que tenim una nova persiana
abaixada que potser trigara molt

temps a tornar a al¢ar-se.

Tanmateix, molt sovint descobrim
amb tristesa que una botiga ha tan-
cat i tenim una nova persiana abai-
xada que potser trigara molt temps
a tornar a alcar-se. I és que els petits
comerciants afronten cada dia pro-
blemes importants. Els preus dels
lloguers que no paren de créixer; la
competencia de les grans superfici-
es ide la compra online; la dificultat
de mantenir els preus competitius
en una economia descala... Per tot
aix0 cal un compromis, tant de la
ciutadania com de l'administracio,
en donar suport als comerciants del
barri: els veins fent de la compra al
barri com a opci6 preferent; i lAjun-
tament comprometent-se a enfortir
els “eixos comercials” dels barris i a
crear eines de promoci6 que utilitzin
les tecnologies i altres estrategies per
donar a coneéixer tot alld que tenim
tan a prop de casa.
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Desembre

Fira de la Purissima

Sha consolidat com una mostra
interdisciplinar de gran importan-
cia, amb un ampli ventall dofertes
comercials i culturals. Mostres
doficis tradicionals, de brocanters
i visites teatrealitzades a la zona
museistica.

Sant Boi de

Llobregat 6 -8 desembre

+/ galets farcits W/ ossos salats v/ patates
-

J/ carbassa

i
\J/os de pernil / pilota
~——

Campanya Escudella’t

33a. Fira de Nadal i el Mer-
cat d’Artesans

El municipi tornara a rebre milers
de visitants atrets per les singulari-
tats d'aquesta celebraci6 calderina,
com el brou cuinat amb aigua
termal i amb llenya en lolla gegant
més gran de Catalunya.

Caldes de

Montbui 7 - 8 desembre

isseri i
ales carnisseries ten

per a cuinar

| @

\/ cansalada v/ ©s devedella

\forella de porc
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m tot el que necessites-
referit dels catalans:
LA CARN D'OLLA

el p\at P

Desembre

44a Fira Avicola de la Raca
Prat

La Fira avicola de la raca Prat és
una fira de proximitat i km 0 que
ens ofereix un ventall de productes
de la terra reconeguts i de qualitat
com ara l'aviram de raga Prat o la
carxofa Prat.

Prat del

Llobregrat 13- 15 desembre

De Prop Fira Gastronomica

Una de les fires gastronomiques de
referéncia de les Terres de Lleida
amb la voluntat de donar a conéi-
xer els productes agrovalimentaris
de proximitat del territori i do-
nar-los notorietat a través dexpo-
sitors, tallers i conferéncies.

Preixana 14 - 15 desembre

Dies per a ingressar els
diners de la Porra de la
Maratoé

Ultim dia per ingressar els diners
al segiient num de compte corrent
de Caixabank indicant el vostre
nom:
ES22-0081-0086-02-0001050512

13 - 14 de desembre

Mercat de Nadal, Fira de
Capons i Aviram

Reviu la tradici6 i la populari-

tat dels pollastres, galls dindi,
capons... vius, dins les senalles i
gabies o simplement deixats anar...

Valls 14 - 15 desembre

La Marat6 de TV3

Aquest any la recaptacié anira
destinada a la investigacio i recerca
de malalties minoritaries amb un
desplegament inédit de 4 escenaris
repartits a Barcelona, Olot, Reus

i Tarrega.

15 desembre



44

Algen a

Desembre - Gener - Febrer

Mercat del Gall

La Fira és un aparador excepcional
de l'aviram propi del Penedes.
Sexposen el Gall del Pendes,
Gallina del Penedés i ’Anec Mut
del Penedes.

Vilafranca del

Pedeneés 21 -22 desembre

Dia de Reis
Fi de campanya de Nadal

S’acaba una de les campanyes
més importants de 'any. Sacaba
la campanya de Nadal i esperem
i desitgem que hagi estat de les
millors.

6 gener

IPPE Expo, International
Production & Processing
Show 2020

LTPPE és dels congressos més
importants en Iambit de la innova-
ci6 de productes i serveis. Sespera
que aquesta edicié superi els 1.300
expositors.

Atlanta

(EEUU) 28 - 30 gener

Nadal

Es dia descudella, de carn dolla,
gall ¢’'Indi i de familia.

Molt bon Nadal a tots!

25 desembre

-

et

Sant Esteve

Que els canelons dels carnissers
us acompanyin a la vostra taua. A
acabar de descansar que sacosta
una nova setmana amb les elabo-
racions per a Cap D’any i Reis.

26 desembre

Principis basics de carnisseria i elaboracié de productes
carnis - Modul 1: El Treball de la Carn Fresca

Inici del modul que se centra en el coneixement de les caracteristiques i propi-
etats de les carns en general i en el seu especejament, presentacio al taulell i al
cuinat d'acord amb les necessitats del consumidor actual.

Escola Oficis de la Carn

Data limit inscripci6
participants al Concurs
Nacional de Borifarra d’Ou
Artesana

Ultim dia per apuntar-se al Con-
curs Nacional de Botifarra d'Ou
Artesana 2020

7 febrer

13 gener

Recepci6 de les hotifarres
d’ou artesanes participants
al Concurs Nacional de
Botifarra d’Ou

Els dos dies per a presentar a la
Fundacié Oficis de la Carn les bo-
tifarres dou artesanes participants
en el concurs.

10 - 11 febrer

Cap d’any

Iniciem nou any, amb nous reptes,
compromisos i il-lusions. Us desit-
gem molta sort i encerts en aquest
nou any 2020!

1gener

Dia internacional de la
croqueta

Celebrem el dia de la croqueta, un
producte comu en molts apats i
que molts carnissers i xarcuters de
Catalunya elaboren amb mil i una
combinacions.

16 gener

BioFach

El comerg organic i ecologic es
reuneix cada any en una fira que
sumara més de 200 expositors
internacionals, reputats conferen-
ciants i les ultimes tendéncies en
tecnologia.

Niiremberg

(Alemanya) 12 - 15 febrer



Gulfood

Lexposicié anual de comerg d’ali-
ments i begudes més important
del mon arriba a la 25a edici6 el
2020. Lany passat va reunir quasi
100.000 visitants que buscaven
noves oportunitats, negocis i

Deliveraci6 jurat Concurs
Nacional de Botifarra d’Ou

Un any més, el jurat es reunira per
a decidir quina és la millor Boti-
farra dOu Artesana Tradicional

i Innovadora d’aquesta cinquena
edicid.

Entrega de premis Concurs Nacional de Botifarra d’Ou 2020

Entrega de diplomes a les carnisseries -xarcuteries guanyadores del 5¢ Concurs
Nacional de Botifarra dOu Artesana.

productes innovadors.

Dubai Fundacié Oficis

(it A 16 - 20 febrer ok @ 12 febrer Fundacié Oficis de la Carn 13 febrer

S5alon

fromage

produita laitiera

PARIS_

Diary & Meat Industry Dijous Gras Salon du Fromage

Fira dedicada a les industries del Per Dijous Gras, Botifarra d'Ou menjaras! Un dels grans dies pel nostre sector Fira que reuneix una oferta diri-
lactic i la carn, posant especial té com a protagonista una recepta tradicional que cada any guanyant nous gida a professionals, fonamental-
atencio en el cicle complet de la elaboradors arreu del pais. ment al canal tradicional i al sector

produccié de carn i llet. Es tracten Horeca, a la recerca de tendéncies
novetats tecnologiques, temes com de consum i novetats per a incor-
els certificats o envasat a través de porar als seus lineals.
conferéncies, seminaris i classes.

Krasnogorsk Paris

(Riissia) 18 - 21 febrer 20 febrer (Franca) 25 - 28 febrer

Conc¢ixes alguna fira o
esdeveniment d’'interes
per al sector?

Fes-nos-ho saber.
Informa al teu gremi



Petits anuncis

Petits anuncis

LOCALS
VENDES

» Esvenolloga:
Parcel.la de 2000 m2 amb
sala despecejament, obrador i
magatzem frigorific polivalent,
ubicada entre Blanes i Lloret de
Mar a sota del Restaurant Reno a
la zona del Papalus. Ha estat en
ple funcionament fins ara, amb 5
cambres frigorifiques, magatzem,
oficina i tota la maquinaria per fer-
la funcionar.
Mobil 606.16.26.82 0 637.80.95.37
Preguntar per Augusto o Leon de la
Carnisseria Maria Lluisa.

» Esven o traspassa:
Per jubilacié
Botiga de carnisseria- xarcuteria,
cansaladeria, totalment equipada a
Cerdanyola V.
Telefon 93.594.51.41
Preguntar Sr. .Pefa

» Ocasio:
Carnisseria-Xarcuteria a Gironella
(Bergueda)
Dissenyada i equipada per CRUZ SL
Aparador refrigerat, totalment
equipada 150 m2
Espai dobrador i cuina
No dubteu a consultar-nos
Preguntar per Joan
Mobil 696.93.86.03

» Esven:
Fabrica dembotits a Vic de 322 m2,
instal-lacions, maquinaria, fons de
comerg
Mobil 665.27.39.27
Preguntar per Joan

» Esven o traspassa:
Botiga de Cansaladeria amb
obrador (70 m2) a Tortosa en ple
funcionament i bon rendiment per
no poder atendre, amb tot tipus de
cameres, maquinaries i estris.
Mobil 608.52.42.44
Preguntar per Maria José

» Esven:
Per jubilacié
Botiga de cansaladeria, totalment
equipada
Centre de La Garriga
Mobil 679.31.99.52

» Esven olloga:
Per pre-jubilaci6 carnisseria a
Tarragona Ciutat de 70 m2
totalment equipada, ple
funcionament
Mobil 620.87.67.00
Preguntar per Arend

» Esven olloga:
Carnisseria Xarcuteria en ple
funcionament amb punt de
venda i obrador d'uns 100m2
aproximadament a Figueres
Magquines a l'obrador : maquina
de picar, embotidora, maquina
serradora i maquina denvasar al
buit.
Mobil 609.33.55.84
Preguntar per Pere

LOCALS
LLOGUERS

» Eslloga:
Local de 90 m2, situat a Torreforta
(Tarragona), completament equipat,
com obrador de cansaladeria-
xarcuteria.
Preu a convenir
Mobil 661.41.74.58
Interessats preguntar per Manel

» Eslloga:
Per jubilacié
Botiga de Carnisseria-Cansaladeria-
Aviram a Bellvitge costat Mercat
Vell, en ple funcionament i bon
rendiment.
Telefon 93.263.31.86 / Mobil
681.07.84.80
Preguntar per Esperanza

» Eslloga:
Local amb obrador, sala de coccid,
cuina, 2 magatzems al Poligon
Industrial Agro Reus, totalment
equipada.
Mobil 680.72.05.83
Preguntar per Carles

» Eslloga:
Nau industrial frigorifica a Pol.
Ind. a prop de La Bisbal d Emporda.
Instal-lacions en bon estat, quasi
noves, utilitzades com a fabrica
dembotits perd adaptables a d’altres
activitats. Disposa de 4 equips de
refrigeraci6 i un secadero.
340 m2 (planta i altell).
Preu del lloguer 1550 € mensuals
+IVA.
Mobil 634.84.91.92.
Preguntar per Pere

» Eslloga:
Carnisseria - Xarcuteria per
jubilacid, situada a I'entrada d’Olot
al casc antic. Consta de punt de
venda d’'uns 20m2 aproximament
iun obrador amb cuina tot
equipat i segons normativa. Amb
embotidora, pastera, maquina de
tancar, caldera, picadora.
Mobil 685.97.91.96
Preguntar per Carles

» Eslloga:
Obrador de cansaladeria de 100 m2,
cambra de 14 m2, aire a condicionat
i sortida de fums, al carrer
Campoamor, 48 d’ Hospitalet
Teléfon 973.60.61.10
Mobil 620.87.67.00
Preguntar per Pere

» Eslloga:
Botiga en funcionament al centre
de Girona. Zona de molta afluéncia
peatonal dins deix comercial de
la ciutat. Eixample de Girona.
Carnisseria rendible per a un
treballador i mig. Clientela fixa i de
barri.
Interessats trucar als matins
Mobil 690.32.95.46



Petits anuncis

LOCALS
LLOGUERS

» Ocasion:

Dos tiendas unidas de charcuteria,
tocineria y especialidades, de 5
numeros.

Reformada y moderna, con clientela
de 50 afios

Traspaso por jubilacién en Mercado
de la Merce

Mobil 659.51.07.42

Preguntar per Xavi

Es traspassa:

Ocasi6 Xarcuteria

Punt de venda totalment equipat,
dissenyat e instal-lat per CRUZ SL
6 anys d’antiguitat, al centre de
Sallent

Mobil 619.71.31.77

Telefon 93.837.00.72

Preguntar per Sra. Gloria+

Es traspassa o es lloga:

Per jubilacié

Carnisseria amb obrador situada
centre de Figueres

En ple funcionament, reformada fa
9 anys, taulell de 8 metres,
Obrador equipat amb maquinaria
industrial i camera per 700 Quilos
diaris

A prop del Mercat, estaci6
d'autobusos i tren

Telefon 972.50.49.11

Preguntar pel Sr. Josep

XS TMENT
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» Es traspassa:

Nau de 215 m2 repartits en dues
plantes. Planta baixa de 125 m2 i
planta altell de 90 m2 ampliables
a 123 m2. Disposa de 3 cameres
de fred amb un total de 31 m2

i un abatedor de temperatura.
Sala delaboraci6 refrigerada de
34 m2 i una cuina de 21 m2.
Sala dexpedicio, sala de neteja,
magatzem, oficines i 2 vestidors
amb WC. Lloguer baix. Poligon
Industrial. Molt bona comunicaci6
Mobil 616.99.09.26

Preguntar per Xavier

Es traspassa:

Per jubilacié

Xarcuteria — Carnisseria al centre
de Vic

Totalment equipada, dues cameres
frigorifiques, cuina, dos espais
obrador

Tots els permisos, per comengat
d’'immediat

A ple rendiment, vendes
demostrables, preu molt interessant
Mobil 659.44.42.28

Preguntar Sr. Molas

Es traspassa:
Per no poder atendre
Cansaladeria - Xarcuteria -

Queviures amb obrador- cambra
Mercat de Rubi ben situada
Telefon 93.697.18.61

Preguntar per José Luis

» Es traspassa:

Xarcuteria - Cansaladeria
Mercat Sant Marti (3 niumeros)
Magatzem i obrador

Ple funcionament

Mobil 669.71.06.22

Preguntar per Carlos

Es traspassa:

Carnisseria — Xarcuteria a Celra
(Girona) (Zona residencial del
poble), facil daparcament, zona de
vianants

Ple funcionament, 10 anys en el
sector, totalment equipada, disposa
dobrador i sortida de fums, el
local te 90 m2, distribuits en dos
ambients. La botiga i obrador,
també disposa de vestuaris i bany,
totes les instal-lacions van ser fetes
per lempresa CRUZ SL, es molt
lluminds i disposa de climatitzacio
Mobil 618.90.09.80

Preguntar per Esther

Es traspassa:

Per jubilacié

Carnisseria de 50 m2 i obrador per
fresc, queviures a Tarragona ciutat
centric.

En ple funcionament , totalment
equipada, amb cambra, taulell
frigorific, expositor, nevera i
rostidora per pollastres a 'ast i plats
precuinats.

Teléfon 977.23.50.89

Preguntar per Jaume




Petits anuncis

» Es traspassa:

Per jubilacié

Botiga de Carnisseria — Xarcuteria
En ple funcionament des de fa 40
anys

Ben situada zona comercial a
Vilanova i Geltra

Telefon 93.815.29.52

Mobil 637.73.54.93

Preguntar per Paqui o Jaume

Es traspassa:

Per jubilacié Supermercat,
xarcuteria, obrador i magatzem de
307 m2.

Tot equipat i en ple funcionament.
Centric, cantonada carrer major
amb Església.

Situat a 15 kilometres de
Esparraguera, a 20 kilometres

de Igualada, a 17 kilometres de
Martorell i 15 kilometres de Sant
Sadurni d’Anoia.

Mobil 649.47.72.06

Preguntar pel Sr. Carles

Es traspassa:

Per no poder atendre

Carnisseria — Xarcuteria i Queviures
A Sant Miquel de Fluvia (Alt
Emporda)

En ple funcionament, totalment
equipada

Telefon 972.56.80.45

Preguntar per Sra. Assumpci6

Es traspassa:

Cansaladeria -Xarcuteria-
Carnisseria

Mercat de la Marina (CHospitalet
Llobregat)

Amb ple funcionament , totalment
equipada

Preguntar pel Leonardo

Mobil 691.764.568

Es traspassa:

Xarcuteria al centre de Tarragona
En ple funcionament per motius

de salut. 60 m2 al ptblic i 55 m2 de
rebost.

Totalment equipada, amb sortida de
fums, cambra frigorifica de 10 m2 i
aire condicionat.

Mobil 617.05.81.91

Preguntar per Sandra

» Es traspassa:

Xarcuteria a Cardona

Centre de la Villa Caps de setmana
obert, molt turisme ,lloguer petit
Tel. 93 869.26.48

Mobil 674.49.57.24

Preguntar per Josep

Es traspassa:

Carnisseria , per no poder atendre
de 40 m2, en ple funcionament,
totalment equipada inclos forn de
pollastres a l'ast. Zona Casc Antic
de Tarragona.

Mobil 679.74.42.23

Preguntar pel Sr Ramon

Es traspassa:

Per jubilacié Carnisseria —
Xarcuteria a Vilafranca del Penedes
En ple rendiment. Bona ubicacié
Totalment equipada, dissenyada e
instal-lada per Cruz S. L

Mobil 646.01.00.98

Preguntar per Miquel

Es traspassa:

Es traspassa botiga amb una petita
fabrica dembotits a Olot, per
jubilacié del titular, ja que no té
successio.

Mobil 629.34.07.83

Preguntar per Sara

Es traspassa:

Parada al Mercat de I'Estel, 3
nimeros de xarcuteria, plats cuinats
i cansaladeria amb 6 metres de
taulell, amb reserva de fred i cambra
comunitaria.

Preu 35.000 euros

Mobil 629.57.66.79

Preguntar per Joan

Es traspassa:

Carnisseria per jubilacid, situada
en un carrer céntric de Puigcerda.
Consta de punt de venda amb
taulell de 10 m2, 25 m2 dobrador,
2 cameres de 10 m2, cuina,
maquinaria de carnisseria complerta
i despatx. Botiga reformada fa 8 o
10 anys.

Interessats trucar al mobil
660.60.63.59

Preguntar per Bartomeu.

» Es traspassa:

Per jubilacié Cansaladeria amb actiu
a Torredembarra

De 50 m2 i obrador si es volgués,
equipada i ple rendiment

Preguntar per Sra. Nati

Mobil 649.24.66.90

Es traspassa:

Cansaladeria -Xarcuteria Mercat de
la Florida

L'Hospitalet Llobregat

Amb ple funcionament, a prop de
la porta

Preguntar pel Miquel

Mobil 680.645.284

Es traspassa:

Carniceria y Charcuteria con
obrador por jubilacidn.

En pleno funcionamiento y
totalmente equipada

Propuesta interesante por la
proxima renovacion del mercado
Zona Maresme

Interesados llamar al 93.751.32.54
tardes

Movil 666.32.12.21

Coneixes alguna
fira o esdeveniment
d’'interés per al
sector?

Fes-nos-ho saber.
Informa al teu gremi
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» Es traspassa:

Per jubilacié

Botiga de Xarcuteria

En ple funcionament des de fa 35
anys

Ben situada zona lesquerra de
leixample

Mobil 648.18.99.02

Preguntar per Barbara

Es traspassa:

Botiga de carns i de menjar preparat
amb obrador i cuina 90 m2, amb
totes les llicencies actualitzades a
leixample dret de Barcelona
Interessats trucar de 15 a 17 hores
Mobil 673.08.80.30

Preguntar per Natalia

Es traspassa:

Per motius de salut

Carnisseria en ple funcionament

al Mercat de la Sinia (Sant Pere de
Ribes)

Carnisseria al Mercat Central de
Vilanova Geltru (entrada principal)
Mobil 626.94.68.44

Preguntar per Encarna

Es traspassa:

Carnisseria de 22 m2 situada al
barri maritim de Comarruga
Totalment equipada i en ple
funcionament

Mobil 646.61.50.73

Preguntar per Jordi

Es traspassa:

Carnisseria a Tarragona Ciutat per
jubilacié

En ple rendiment i funcionament,
de 45 m2, amb obrador i maquinaria
delaborar fresc, cambra frigorifica,
vitrina, aire a condicionat i altres
Mobil 677.48.73.39

Preguntar per Ramon

Es traspassa o compra:
Xarcuteria-Rostisseria amb
degustaci6 en Cerdanyola del Vallés,
totalment equipada i amb terrassa,
tancament per motius de salut,
Mobil 649.90.23.92

Preguntar per Lurdes

VENDES
VARIS

» Esven:
Magquina de pasta fresca Marca PAT
MAN
Preu a convenir
Telefon 93.869.81.86
Preguntar pel Sr. Miquel

» Esven:
Premsa centre pernil, motllos pernil
dolg espatlla (acer inox), motllos
pernils dolg cuixa (acer, inox)
Pastera 30 litres
Furgoneta isotermica NISSAN any
2013 menys 25000 kms.
Mobil 609.03.95.19
Preguntar pel Joan

» Esven:
Caldera 200 litres eléctrica
Tallers Serra
Mobil 619.74.57.94
Preguntar per Pau

» Esven:
Tunel de rentar safates marca
DINOX
Injectora marca ROLER, maquina
de compactar cartr6
Cutter 80 litres marca TALSA
Mobil 667.439.255
Preguntar per Miquel o Llorens

» Esven:
Doble cinta motoritzada
encoladora/arrebossar croquetes.
ect
Bona produccid. Preu a convenir
Mobil 609.31.53.30
Preguntar per Artur

» Esven:
Picadora marca MOBBA, Talladora
BIZERBA, Bascula de peu 150
quilos
Mobil 676.01.13.90
Preguntar per Aurora

» Esven:
Magquina de tallar ossos
GUARDIOLA
Magquina talladora dembotits.
Mobil 629.76.20.47
Preguntar per José Luis

» Esven:

Vitrina frigorifica CRUZ, model
Alaska, de 5 metres x 2,50 metres
vidres ovals

Maquina denvasar al buit
TECNOTRIP de 80 x 40 x 85
Picadora, talladora fiambres i serra.
Bon preu

Teleéfon 93.871.44.74

Preguntar per Sra. Antonia

Es ven:

Serradora de carn Marca
GUARDIOLA, en bon estat
Talladora marca COLOSAL,
Picadora marca CATO
Mobil 629.88.22.40
Preguntar per la Sra. Teresa

Es ven:

Balanga MICRA , amb bateria,
Balanga DINA

Congelador CONSTAN
Telefon 977.54.48.98 / Mobil
686.71.26.39

Preguntar pel Sr. Josep

Es ven:

Magquina Rostidora de pollastres
EUROGRILL

16 pollastres

Mobil 667.41.69.17

Preguntar per Sebastia

Es ven:

Moble de caixa

Caixa automatica per cobrament
Congelador tipus illa 518 litres.
Telefon 972.22.52.52

Preguntar per Jordi o Roser

Es ven:

Forn marca CONVOTERM,
batedora de temperatura, taules,
safates,

Envasadora al buit, vitrina
frigorifica marca CRUZ, entre
d’altres coses

Mobil 619.71.31.77 / Teléfon
93.837.00.72

Preguntar per la Sra. Gloria

Es ven:

Embotidora marca CATO (35 litres)
Mobil 629.93.92.16

Preguntar per Josep Maria



Petits anuncis

Es ven:

Bombo marca TECNOTRIP (per fer
pernil dol¢ 20 unitats)

Telefon 93.731.29.09

Mobil 691.65.81.72

Preguntar per Daniel

Es ven:

Talladora de fiambres OMAS
(Trifasica)

Mobil 678.90.41.04
Preguntar pel Sr. Josep

Es ven:

Magquina envasadora ULMA model
EXTRAPLUS de 30 safates minut

I dues amplades de fil.

Teléfon . 973.15.00.60 / 973.15.07.09
Preguntar per Sr. Josep

Es ven:
Trinxadora de carn, embotidora
Mobil 638.90.78.19

Es ven:

Pastera de 70 litres volcable III,
embotidora 380 volts, caldera 130 11.
d’acer inoxidable.(no cremador)
Mobil 629.97.77.09

Preguntar Sra. Montserrat

Es ven:

Talladora dembotits automatica
marca GRAEF model VA-80 H.
Telefon 93.414.60.61

Preguntar per Santi

Es ven:

2 taulells de 3,6 m. de carnisseria
més una camera per 4000 euros, per
haver de buidar local

Telefon 93.812.06.47

Preguntar per Josep o Gemma

Es ven:

Caldera, Injectora
Mobil 620.35.41.42
Preguntar per Miquel

» Esven:
Vitrina expositora refrigerada
de 1,80 m dample, amb calaixos
inferiors
Rostidor de gas per 40 pollastres,
amb 8 espasses
Mobil 619 18.78.36
Preguntar per David

» Esven:
Magquina dembotir, Cutter
Mobil 636.11.21.84
Preguntar per Santi Prats

» Esven:
TERMOSELLADORA SEMI
AUTOMATICA AL BUIT
Envasadora al buit amb atmosfera
de gas alimentari. se n’ha fet molt
poc us
Marca VC999
Mobil 696.93.51.61
Preguntar per Xevi.
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