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Degut a lestat dalarma decretat per a crisi de la
Covid-19 us fem entrega d'un Gras i Magre digital.
Un niimero que no rebreu a les vostres cases pero que
conté tot lesperit d'un Gras i Magre en paper.

En aquest numero repassem els millors moments de
la 5a edici6 del Concurs Nacional de Botifarra d'Ou,
celebrada el passat mes de febrer, una edicié marcada
pel talent femeni i parlem amb els seus guanyadors i
jurat.

Carlos Buxadé, expert en temes agraris i ramaders,
financers i dorganitzacié empresarial, ens apropa a
la carn sintética a larticle “Carne sintética. Una cua-
si-realidad comercial’, i els experts del portal Carne y
Salud ens expliquen en dos articles el compromis del
sector ramader i carni amb una producci6 sostenible
i saludable, i la importancia de la carn en la prevencio6
de lictus.

A les pagines centrals de la revista fem un repas de
les campanyes realitzades des de Carnissers Xarcuters
Catalunya i l'actualitat de 'Escola Oficis de la Carn.

En l'apartat de Gremis al dia, viurem tot el que s’ha fet
des dels Gremis territorials i en lapartat de Dossier,
Jose Angel Sebastidn en parla sobre les pensions dels
autonoms.

Esperem que gaudiu d’aquest Gras i Magre i recordeu
que ben segur que junts, com a col-lectiu, superarem
aquests moments dificils fent que aquesta experiéncia
ens fara més forts com a persones, com a sector i com
a societat.



Comerg alimentari, un actor secundari

Comerc alimentari,
un actor secundari

Magradaria fer una reflexié del paper del comerg alimentari en el mon del
comerg en general perqueé, des de fa molt de temps, totes les receptes d'adaptacié
del comerg a la nova manera de comprar per part dels consumidors, sembla que
no tinguin en compte al comer¢ alimentari, i encara menys el comer¢ alimenta-
ri especialitzat que necessita d’un ofici.

Sense anar més lluny, l'altra dia vaig poder assistir a la presentacié de les con-
clusions d’'un estudi sobre les raons que porten als joves a consumir d’una o
altre manera. Les conclusions eren realment preocupants; per exemple, lestudi
concloia que una de les claus del consum on-line és la mandra d’anar a com-
prar. Perd tanmateix, no totes les conclusions podien ser aplicades al comerg
alimentari, i en especial una que diu que unicament el client és el centre de tot
procés de compra i no el producte. Segurament pel comerg no alimentari sigui
una afirmacid certa, perd per a nosaltres no i m’ agradaria reflexionar sobre
aquest tema.

Els sectors del comer¢ que tenen productes indiferenciats i en els que el preu és
un dels elements més rellevants de la decisié de compra dels seus clients, son els
més perjudicats per lestil de compra on-line. Pero si el teu producte és un pro-
ducte alimentari diferenciat i de qualitat, com és el nostre cas, el producte es
converteix en el centre de la relacio amb el teu client. Encara més, si hi afegeix-
es el relat del comer¢ alimentari de proximitat que col-labora en la defensa d’'un
model de sostenibilitat del medi ambient i del territori. Aixi, davantla evidencia
que som més competitius en front a la oferta d“altres operadors pel fet de defen-
sar un producte diferent, personal, proxim i de qualitat, la nostre recepta ha de
ser la de seguir defensar aquesta avantatge competitiva.

Quan els especialistes parlen de la necessitat dels clients de tenir una bona ex-
periéncia de compra, en els establiments alimentaris especialitzats els nostres
clients hi troben un servei de venda assistida personalitzat on la experiéncia de
compra és la excel-léncia del producte. Estic convengut que el sector alimen-
tari especialitzat encara te un nucli important de clients que valoren la qualitat
del producte. Per aix0 és important fer pedagogia i explicar que fomentar els
productes low cost ens porta a tots a una vida low cost, pero que hi han col-lec-
tius que opten per productes de qualitat, amb sous dignes pels seus treballadors,
amb marges suficients per poder reinvertir en la millora del servei, i que paguen
els impostos aqui per financar els serveis socials de la gent del seu entorn. En-
tre tots — pagesos, ramaders, artesans alimentaris i persones conscienciades de
la necessitat de mantenir lequilibri del medi ambient, pero també de la societat
- hem de trencar el discurs tnic que aposta pel preu baix; només la qualitat
i proximitat dels productes milloren la vida de la gent. I aquesta ha de ser la
nostra aposta, l'aposta per la qualitat de vida de tots els nostres conciutadans.

Prosper Puig
President de la Federaci6 Catalana de
Carnissers i Cansaladers Xarcuters
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al 5¢ Concurs Nacional de
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5¢ Concurs Nacional de Botifarra d'Ou Artesana

Els guanyadors del 5¢ Concurs Nacional de Botifarra d'Ou Artesana han estat Enric Rosell Gili d’Embotits dAutor SL (Or-
dal-Subirats) en la categoria de botifarra dou tradicional; en la categoria de botifarra dou singular, Niiria Querol Pocurull
de Can Pocurull (Vilassar de Mar) i en la categoria de millor farcit de carnaval, la guanyadora ha estat Yolanda Preseguer
Blanco de la Carnisseria-Cansaladeria La Perla (La Garriga). En la categoria de singular destaca la botifarra dou amb

confit danec, poma i ceba caramel-litzada.

El passat dijous 13 de febrer es van fer publics els gua-
nyadors de la 5a edicié del Concurs de Botifarra d’Ou
Artesana, antesala de Dijous Gras i la setmana de Car-
nestoltes. Un certamen que vol “reforcar el valor dels
productes artesanals i del comer¢ de proximitat i a més,
millorar la qualitat d'un dels productes tradicionals i de
festa procedents del receptari popular”, remarca Prosper
Puig, president de la Confraria del Gras i el Magre.

La novetat denguany, tenint en compte de que estem
parlant dels embotits i productes artesans vinculats al
temps de carnaval, el concurs també ha volgut incloure i
fer difusi6 d’altres productes tradicionals molt arrelats a
determinades zones de la Catalunya interior i de les co-
marques de muntanya, i que mereixen ser coneguts per
tots, com és el cas del Farcit de Carnaval. Es per aix0 que
sha creat un premi especial del jurat al millor producte
d’aquesta especialitat.

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 farcits de carnaval han estat una gran troballa.
Aquesta incorporacié ha de servir com a estimul per
recuperar un tipus de producte molt especial en alguns
punts del territori” ha afegit Puig.

En aquesta edicio, marcada pel talent femeni i amb una
qualitat del producte que va en augment, al concurs
organitzat per la Fundacié Oficis de la Carn i amb el
suport de la Federacié Catalana de Carnissers i Cansa-
laders-Xarcuters s’han presentat 62 botifarres dou i 8
farcits de carnaval. Pel que fa les botifarres shan premiat
dos tipus: “Millor Botifarra d’Ou Artesana Tradicional”
(35 botifarres participants) i “Millor Botifarra d'Ou Ar-
tesana Singular” (27 botifarres participants).

ELS GUANYADORS

Botifarra d’ou tradicional

Primera posicio:
Enric Rosell - Embotits d’Autor SL, Ordal-
Subirats.

Segona posicio:
Eduard Escofet - Escofet Oliver, Barcelona.

Mencions del jurat:

Josep Moreno - Moreno Antolinos Cansaladers
SL, Sabadell.

Josep Terradellas - Can Cerilles, Manlleu.
Dani Molist - Cansaladeria Molist SL, Manlleu.

Botifarra d’ou singular

Primera posicio:

Nuria Querol - Can Pocurull, Vilassar de Mar.
(Botifarra dou amb confit danec, poma i ceba
caramel-litzada)

Segona posici6:

Ramon Hernando Martinez - Hernando
Xarcuter, Barcelona. (Botifarra dou amb
formatge de Parma)

Mencions del jurat:
Josep Terradellas - Can Cerilles, Manlleu.
(Botifarra dou amb rovellons)

Antoni Vigo - Antiga Casa Jaume, Bellver de
Cerdanya. (Botifarra dou amb cap, peu i alls)

Valenti Fabregas - Fabregas Xarcuters, SL,
Barcelona. (Botifarra dou amb sobrassada vella)

Farcit de carnaval

Primera posicio:
Yolanda Preseguer - Carnisseria-Cansaladeria
La Perla, La Garriga.

Segona posicio:
Jaume Badia - Badia Xarcuters, SL, Tremp.

Menci6 del jurat:
Josep Prio - Cansaladeries Prid, La Pobla de
Segur.
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Els guanyadors de les tres categories del 5¢ Concurs Nacional de Botifarra d'Ou Artesana

Els guanyadors

En aquesta edici6é de concurs, els guardonats han estat
repartits per tot el territori i es primeres posicions han
estat marcades pel talent femeni fent que 2 dels 3 pri-
mers premis els hagin guanyat dues dones.

El guanyador de la categoria botifarra tradicional, Enric
Rosell Gili dEmbotits d’Autor SL d’Ordal-Subirats, pre-
senta una botifarra “amb un productes de qualitat i que
segueix la recepta familiar de finals del s. XIX i que des-
prés de 5 generacions ha anat evolucionant sense perdre
la seva esséncia inicial”.

La guanyadora de la categoria botifarra singular, Nuria
Querol Pocurull de Can Pocurull de Vilassar de Mar,
presenta una botifarra dou amb confit d’anec, poma i
ceba caramellitzada que després de lexit de satisfaccio
entre els clients durant el carnestoltes lany passat va
decidir presentar-la al concurs. “La botifarra vol ser una
explosi6 de sabors moderns amb ingredients de primera
qualitat”, remarca Nuria Querol.

La guanyadora de la categoria Farcit de Carnaval, Yolan-
da Preseguer Blanco de la Carnisseria-Cansaladeria La
Perla de La Garriga, presenta un farcit de carnaval “que

Volem reforgar el valor dels
productes artesanals i del comerg
de proximitat i a més, millorar

la qualitat d’un dels productes
tradicionals i de festa procedents del
receptari popular.

Prosper Puig, president de la Confraria de Gras i
el Magre

vol seguir lesséncia d’aquest embotit del Pallars amb un
sabor molt pronunciat i intens”

Els tres guanyadors, davant el prestigi obtingut per part
dels dos proclamats en les edicions anteriors, asseguren
que és un orgull ser distingit amb aquest guardo i es-
peren que la ciutadania de la regié sapropin a les seves
carnisseries/xarcuteries per a degustar la seva creacio.



5¢ Concurs Nacional de Botifarra d'Ou Artesana n

Em presentat una botifarra d’ou elaborada amb
un productes de qualitat i que segueix la recepta
familiar de finals del s. XIX i que després de 5
generacions ha anat evolucionant sense perdre
la seva esséncia inicial.

Enric Rosell - Embotits d’Autor SL
Guanyador de la categoria botifarra d’ou tradicional

La nostra botifarra d’ou elaborada amb confit
d’anec, poma i ceba caramel-litzada vol ser una
explosio de sabors moderns amb ingredients de
primera qualitat.

Nuria Querol - Can Pocurull
Guanyador de la categoria botifarra d’ou singular

El farcit de carnaval que hem presentat vol
seguir l’essencia d’aquest embotit del Pallars
amb un sabor molt pronunciat i intens.

Yolanda Preseguer - Cansaladeria La Perla
Guanyador de la categoria farcit de carnaval

La dinamica del concurs

Els 8 farcits de carnaval i les 62 botifarres participants
han competit en les dues categories: Botifarra d'Ou Ar-
tesana Tradicional (35 inscrites) i Botifarra d’Ou Artesa-
na Singular (27 inscrites). Els Carnissers - Xarcuters han
aportat 1,5 quilos del seu producte a la seu de la Funda-
ci6 dels Oficis de la carn i, durant el dia 12 de febrer, el
jurat va fer el tast per tal descollir els guardonats.

En aquesta cinquena edicid, el jurat ha estat format per:
Sr. Joan Estapé, Mestre artesa, president de la Fundacio
Oficis de la Carn i membre de la Confraria del Gras i el
Magre que actua com a president; la Sra. Ada Parellada,
Cuinera i Confrare d’Honor de la Confraria del Gras i el
Magre; el Sr. Jacint Arnau, Investigador de 'IRTA i Con-
frare de Merit de la Confraria del Gras i el Magre, Pep
Nogué. Cuiner. Director gastronomic del Culinary Ins-
titute of Barcelona., el Sr. Salvador Garcia-Arbos. Perio-
dista, gastronom i escriptor. Girona, el Sr. Prosper Puig,
Mestre Artesa Cansalader i Gran Mestre de la Confraria
del Gras i Magre, el Sr. David Sanglas. Cuiner. Divulga-
dor Gastronomic i Professor a 'Aula Gastronomica del
Ripollés i els Srs., Josep Grau, Josep M Dalmau, Mestres
Artesans Cansaladers-Xarcuters i membres de la Con-
fraria del Gras i el Magre, la Sra. Nuria Sala Perramon.
Artesana Cansaladera-Xarcutera. Ripoll. i Guillem Sala
i David Riera, Artesans Cansaladers-Xarcuters, guanya-
dors de ledici6 del concurs 2019 en les categories tradi-
cional i singular respectivament. Actua com a secretari,
amb veu i sense vot el Sr. Josep Dolcet, Director de I'Es-
cola de la Fundacié Oficis de la Carn.Els integrants del
jurat han estat els encarregats de fer dues rondes de tast
per cada categoria, aixi com les respectives mencions es-
pecials. Els experts han puntuat els productes pel seu as-
pecte extern i intern, i ha estat el president de cada taula
que ha ofert un tall de 2-3 cm de gruix a cada membre
del jurat.

Els 10 productes més puntuades han estat les finalistes
i van passar a la segona ronda, on es van escollir als 5
premiats per cada categoria: 1 guanyador, 1 finalista i 3
mencions especials.

El secretari del jurat, Josep Dolcet, ha explicat que “el
nombre de participants demostra que els concurs sha
consolidat. A més ha afegit que “la qualitat de la botifar-
ra dou tradicional va en augment i la voluntat de creati-
vitat i innovacié creix any rere any amb la botifarra dou
singular”. “Després d’aquests 5 anys de concurs, esperem
seguir moltes edicions més per aixi fomentar la millora
de la qualitat del producte tradicional i demostrar la cre-
ativitat dels artesans del nostres artesans en un producte
tan arrelat” afegeix Dolcet.



Banco de Sabadell, S.A., av. Oscar Espla, 37, 03007 Alacant. Inscrit en el Registre Mercantil d'Alacant, tom 4070, foli 1, full A-156980. NIF A-08000143 Condicions revisables en funcié de |I’evolucié del mercat. S’aplicaran les que

estiguin en vigor al banc en el moment de la formalitzacié. Document publicitari. Fecha de emision: Octubre 2019

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’




El farcit de carnaval:

Lanovetat denguany del
Concurs Nacional de Botifarra

d’Ou Artesana.

El Farcit de Carnaval és un embotit tradicional del Pa-
llars, tot i que sembla ser que també selaborava a la Ri-
bagor¢a i les zones de muntanya properes a la Seu d’Ur-
gell i Solsoneés. En resum, probablement lorigen historic
d’aquest embotit podria estendre’s per bona part del Pi-
rineu i algunes zones del Prepirineu central i occidental
catala.

El Farcit de Carnaval es feia només per aquest moment
de lany. Es un dels pocs subproductes del porc que
no resultava directament de la matanca. Aixi, el Facit
selabora durant les setmanes prévies al Carnaval, al
Pallars, amb ingredients provinents de la matanca del
porc ja en procés de curacié al rebost. Els ingredients
tipics d’aquest embotit s6n productes que abundaven en
aquell moment de l'any a la zona: els ous, el pa (sobre-
tot sec), les panses (el Pallars ha estat historicament una
regi6 altament vinicola), trossets dorella i de morro de
porc i algun tros de cansalada en procés de curacié. Tots
aquests ingredients es tallen a daus petits i es barrejen.
Inicialment, es creu que aquesta massa es compactava
ben ferma, senfarinava i es bullia amb el brou de Car-
naval del que es disposava. Algunes fonts ens parlen de
que a l'Alt Urgell s’hi afegeix arrés bullit i en alguns llocs
del Solsones, all i julivert.

Com quasi bé tots els embotits, el Facit de Carnaval ha
estat sotmes a un procés devoluci6 al llarg dels segles.
Inicialment es va comengar a utilitzar lestdmac, el bisbe
o la bufa per a embotir-hi (tradicionalment a ma o amb
l'ajuda d’una cullera) la massa caracteristica del Facit.
Actualment selabora amb un farciment molt semblant
a la de la botifarra dou, amb papada i alguna mica de
carn del cap, on s’hi afegeixen les panses, els daus de
cansalada curada i els daus de morro i dorella. La seva
elaboracié depén de la recepta i el saber fer de cada un
dels productors, tot i que cada vegada hi ha menys gent
que elabori aquest embotit per al consum propi.

Pel que fa al seu consum, concentrat a les setmanes de
Carnaval, el Farcit o Facit al Pallars, es menja de diver-
ses maneres a I'igual que altres embotits de la zona com
la girella: tal qual acabat de fer, o bé deixat refredar i
consumit com un embotit fred o, finalment, passat a la
paella volta i volta. Per les dades de les que disposem,
sembla ser que totes tres maneres de consumir aquest
embotit son tradicionals

Josep Dolcet

Confraria del Gras i el Magre
Escola Oficis de la Carn
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El concurs en imatges

El jurat fent el tast

Finalistes i guanyadors Yolanda Preseguer Josep Pri6
Cansaladeria La Perla de La Garriga Cansaladeries Pri6 de La Pobla de Segur
Guanyadora Mencio6 del jurat
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Millor Botifarra d’Ou Artesana Tradicional

S oNCURS NACIDNAL
~ BOTIFARRA D'OU ART

Finalistes i guanyadors Enric Rosell Eduard Escofet
Embotits d’Autor SL. d’Ordal-Subirats Escofet Oliver de Barcelona
Guanyador Segona posicio

Dani Molist Josep Terradellas Josep Moreno
Cansaladeria Molist SL. de Manlleu Can Cerilles de Manlleu Moreno Antolinos Cansaladers de Sabadell
Menci6 del jurat Menci6 del jurat Menci6 del jurat

Millor Botifarra d’Ou Artesana Singular

S OONCURS MAGTONAL DI
D~ T'

Finalistes i guanyadors Nuria Querol Ramon Hernando
Can Pocurull de Vilassar de Mar Hernando Xarcuter de Barcelona
Guanyadora Segona posicio

|« U CONCURS MACIONAL DE
ARTES#

Valenti Fabregas Antoni Vigo Josep Terradellas
Fabregas Xarcuters SL. de Barcelona Antiga Casa Jaume de Bellver de Cerdanya  Can Cerilles de Manlleu
Menci6 del jurat Menci6 del jurat Menci6 del jurat
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* Agenda
Comerc

20/21

Reptes i pla d'accid per promoure
la competitivitat del comerg a Catalunya

m decala:::trﬂ I 1'

Es presental’Agenda
Comer¢ 2020,21

El passat 20 de febrer Muntsa Vilalta, Directora General
de Comerg i Directora del Consorci de Comerg, Artesa-
nia i Moda de la Generalitat de Catalunya, va presentar
IAgenda Comer¢ 20/21 que és el document estrategic
que recull els reptes del comer¢ catala per als propers
dos anys i les actuacions del Departament d’ Empresa i
Coneixement per a aquest sector.

Aquest full de ruta per al Comerg és el resultat d'un
procés de reflexié en qué han participat les entitats més
representatives del sector, entre elles la Federacié Cata-
lana de Carnissers - Xarcuters -Cansaladders, i experts
independents de diferents ambits economics (la cultura,
Tesport, la publicitat, el turisme o el mén académic). Les
aportacions de tots plegats han generat un pla d’actua-
ci6 estructurat en cinc blocs: Prestigi; formacié i talent;
transformacié tecnologica; competitivitat, i territori i
persones.

Aquest pla d'actuacions amb prop de 140 mesures con-
cretes sera un document de capgalera agil i inspirador
per a les empreses del sector, per als representants del
mon associatiu i per al conjunt de les administracions
publiques.

fuice Exhibition

A unique

, Drinks and
Gastronomy
Experience

Fira Barcelona postposa
I'Alimentaria 2020 al setembre

Fira de Barcelona ha decidit posposar a setembre Ali-
mentaria, un dels salons més importants dels que se ce-
lebren en la capital. El certamen s'anava a celebrar del 20
al 23 d’abril i ara es trasllada del 14 al 17 de setembre.

Lesdeveniment, en el que Carnissers Xarcuters Cata-
lunya participava i la Fundacié Oficis de la Carn pre-
sentava un nou producte, ha estat cancelat no tant per
motius sanitaris sind per a aconseguir que el sal6 “sigui
un exit”. De fet, ledicié denguany comptava ja amb ple-
na ocupacié. “Davant l'actual situaci6 internacional sha
adoptat aquesta mesura amb lobjectiu de garantir una
gran edici6 per als seus expositors i visitants, procedents
de nombrosos paisos del mén”, segons un comunicat de
la institucio.

LAlimentaria, que és de caracter biennal, rep uns
150.000 visitants. Ens hi veiem al setembre!
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Carne sintética.
Una cuasi-realidad
comercial

Carlos Buxadé

Universidad Complutense de Madrid

Experto en temas agrarios y ganaderos, financieros y de
organizacion empresarial

La carne sintética no es un capricho cientifico ni una
razén empresarial de diferenciacién; es una necesidad
mundial destinada a ayudar a afrontar con garantias la
hambruna de hoy vy, sobre todo, la que habra en nuestro
planeta en un futuro. Lo dice Carlos Buxadé, catedréti-
co jubilado, profesor emérito y experto en temas agrar-
ios y ganaderos, quien advierte que el mercado va a dis-
poner de ella en breve y que deberia ser el propio sector
cérnico el que lidere esta oportunidad, porque es quien
mas sabe de carnes, del mercado y del cliente. Llamada

carne sintética, de laboratorio, artificial o cultivada, no es
una utopia; es ya casi una realidad técnica, pero no ain
comercial. Ya estd aqui, pero sde qué estamos hablando?

Los 3 retos del sector carnico

1. Satisfacer una demanda global creciente que no es
posible atender con los modelos actuales de produc-
ci6én ganadera.

2. Producir un tipo de carne que desacelere el impacto
medioambiental generado por una superproduccion
carnica en el mundo.

3. Dar respuesta a la exigencia de bienestar animal y
sostenibilidad. Se evitara el sacrificio diario de mil-
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lones de animales, se ahorrara consumo de energia,
superficie agricola util, agua y tratamiento de sub-
productos y se eliminard la generacion de residuos.

Los propositos de la carne sintética
1. Ser amable con el medio ambiente.
2. Generar muy pocos subproductos.
3. Generar cero residuos (que no sean biodegradables).

4. Ser saludables (sin antibiéticos y con aditivos que
sean preceptivos, es decir, produccion a la carta).

5. Legislativamente facil de acotar y de fijar para este
producto las reglas del juego.

6. Ser muy competitiva desde el punto de vista
econdmico.

Carne sintética. No es un suceda-
neo, es un producto distinto de la
misma familia: proteina de origen
animal. No sustituira a la carne
natural, pero sila complementara vy,
con el tiempo, la superara cuantita-
tivamente.

¢Por qué buscar otras formas de producir?

La poblacién va en aumento. En 1960 éramos 3.000 mil-
lones de personas; en 2019 hemos alcanzado los 7.800, y
la prevision para el 2050 es llegar a los 10.000 millones de
personas. Ademas, se suman otros dos problemas: por un
lado, la urbanizacién de las ciudades y la despoblacion del
medio rural y, por otro, el crecimiento sesgado e incon-
trolado de la poblacién.

Asilas cosas, en los proximos 25-35 ailos el mundo agrico-
lay ganadero tendra que cambiar obligatoriamente. No se
pueden poner puertas al campo. Recordemos aquel famo-
so estudio holandés de los afios cuarenta que decia que el
caballo era mucho mejor que el tractor para las labores
agricolas. O cuando el doctor Santiago Martin y Rillo y
yo empezamos a con la inseminacion artificial porcina
alla por 1974 y nos decian que era imposible que se im-
plementara masivamente. Hoy el 100% de las cerdas son
inseminadas y, ademads, de una forma técnicamente muy
avanzada. Lo mismo cuando comenzaron a introducirse
las maquinas de ordefio o cuando hace 20 ailos deciamos
que el pescado de piscifactoria superaria a la pesca y ya es
una realidad. Sera exactamente lo mismo.

En definitiva, aumentar la tecnificacién en la produccién
de las materias primas y también en la alimentacién hu-
mana y animal. Ademds, las coordenadas que regiran la
produccién animal seran muy distintas a las de hoy. Ni
mejores ni peores, seran distintas. Un ejemplo: 2.500 mil-
lones de personas comen hoy 2.000 millones de insectos
como complemento a su alimentaciéon. En Espana ya hay
granjas de moscas soldado destinadas a la produccion de
pienso animal.

Este nuevo contexto que se estd dibujando generara retos
pero también muchas oportunidades porque tenemos la
obligacién de dar de comer, con dignidad, a las personas
si queremos conservar la paz social.

Las coordenadas que definirdn el futuro de la
humanidad

1. Lapoblacién. Segtn datos de la FAO y la ONU, 1.100
millones de personas estan hambrientas, 3.000 mil-
lones malnutridas, 1.400 millones obesas y 2.400
millones en condiciones de peso mas o menos corr-
ectas. Es una situacién geoeconémica insostenible. El
hambre es el principal problema de las migraciones

2. Los recursos finitos. Un dato muy significativo y del
que se habla muy poco: en 1970 habia 0,38 hectdreas
de superficie agricola util disponible por cada habi-
tante; en 2050 seran tan so6lo 0,15 ha/habitante. Serd
imposible generar el alimento suficiente.

3. El agua. El mayor problema al que tendremos que
hacer frente es la escasez de agua dulce. Las guerras o
los enfrentamientos van a ser por la superficie agrico-
la atil y por el agua, y no por el petréleo —un tema ya
superado- ni por posicionamientos geopoliticos. El
origen de esta crisis es que estamos gestionando muy
mal los recursos hidricos.

Las ‘otras carnes’

No hay que asustarse, sino abrir la mente y entender que
todo cambia a una velocidad supersonica. Siempre en
los cambios tecnoldgicos entran en juego otras consid-
eraciones éticas y morales, pero hay que adaptarse.

La carne sintética, de laboratorio, artificial o cultivada no
es una utopia; es una cuasi-realidad técnica (que todavia
no comercial). Se trata de una “carne” producida a partir
de la réplica de células madre, que contiene nutrientes na-
turales y sin productos quimicos ni antibidticos.

Esta “carne” contendra fibras musculares, tejido conjunti-
Vo, grasa, arterias, venas, pero no hueso. No es un suceda-
neo, es un producto distinto de la misma familia: proteina
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de origen animal. Se mezcla con grasa animal sintética
o ingredientes como la sal, jugo de remolacha, polvo de
huevo, algtin colorante, hierro —-que es el elemento mas
escaso y que las carnes que mds lo tienen son la vacuna y
la caballar-. Lo que nos tiene que quedar claro es que es
‘carne carne’ (con sus defensores y detractores). En 2017
Emily Byrd del Good Food Institute probd la carne sin-
tética y dijo: “He probado el futuro, la carne limpia. Es
carne 100%. Sabe como lo que es, carne”

Los 4 grandes desafios

1. Asegurar el suministro correcto de alimentos a una
poblacién exponencialmente creciente. La infor-
macién ha cambiado todas las reglas del juego. Lo
que acontecia antes en el primer mundo era practi-
camente desconocido en el cinturén subsahariano.
Hoy no.

2. Proteger al planeta. Tenemos que reducir los riesgos
medioambientales y hacer frente a la incertidumbre

de la escasez de recursos naturales.

3. Aplicar de forma racional y segura todos los avances
cientificos y tecnoldgicos que se van produciendo,
como los organismos genéticamente modificados y
las clonaciones. Y, sobre todo, evitar prejuicios y ges-
tionar eficazmente la informacion.

4. Cambiar la mentalidad en la sociedad y poner en
marcha posibles vias de actuacién para controlar el
crecimiento de la poblacidn, redistribuir los recur-
$0s y estructurar mejor el consumo en las zonas en
vias de desarrollo.

El reto. Aplicar de forma racional y
segura todos los avances cientificos
y tecnoldgicos y evitar prejuicios en
la sociedad.

Tecnologia punta para producir carne de labo-
ratorio

La técnica para producir ‘carne sintética’ es parecida a la
fabricacion de yogur. El proceso implica tomar células
musculares y aplicar una proteina que ayuda a esas célu-
las a crecer hasta formar grandes porciones de carne. Tras
obtener las primeras células madre ya no se necesitan mas
animales. El proceso de creacién estd conseguido. Tene-
mos un argumento base, y ya no se distingue entre una
carne natural y una artificial y tampoco en el sabor. Pero
a dia de hoy, todavia hay muchos obstaculos técnicos que
superar para poder crear una economia de escala. Y para
eso quedan unos 10 afos, aunque con la velocidad a la
que evoluciona la tecnologia se puede acelerar. Asi, en
el futuro conviviran la granja tradicional y la fébrica de
proteina.

En la actualidad, se esta trabajando para saber qué células
madre van a ser las mas adecuadas a la hora de generar
esta proteina. El gran reto es la identificacién del tipo de
célula madre. Una vez se tenga identificada serd mas facil
industrializar el proceso.

Hace poco sezpublicé que se habia conseguido crear una
hamburguesa de carne de ternera sintética a 10 ddlares.
La primera costd 345.000 dolares. Esto recuerda mucho a
la evolucidn de los ordenadores. Las predicciones que hay
en estos momentos es que una hamburguesa de vacuno
pueda costar en torno a los 2 délares. Esto ha hecho que
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sea muy interesante para grandes inversores como Bill
Gates y otras grandes fortunas norteamericanas que estan
apostando por esta tendencia y en Israel y Estados Unidos
ya estan avanzando mucho en este tema, entre otras cosas
porque la NASA esta muy interesada en el tema.

Produccion industrial. Quedan
unos 10 afios de investigaciones,
aunque con la velocidad a la que
evoluciona la tecnologia se puede
acelerar.

Adelantarse a lo que viene

El mercado lo va a demandar y lo légico es que sea el

propio sector carnico el que lidere esta oportunidad
porque es quien sabe de carne, del mercado, del cliente,
de la demanda, etc. Al final, lo importante serd acertar

con las estrategias de comercializacidn en su introduccién
en el mercado, y evitar rechazo emocional. Para nosotros,
los consumidores de hoy, esto queda bastante lejano, pero
para los consumidores del futuro (los nifios de hoy) esto
serd parte de su vida, igual que el mévil o el ordenador.
Probablemente, nuestros biznietos preguntaran

iqué es esto de las granjas de cerdos! En definitiva, hay
que aplicar el marketing emocional a estos productos,
dirigirlo al publico objetivo, que es exactamente lo que
estan haciendo los veganos.

La carne sintética es una realidad a medio plazo. En 2021
podremos comer un pollo in vitro. Tiene unas ventajas
claras, pero también problemas técnicos todavia por re-
solver. Su relacion calidad-precio serd también muy com-
petitiva. La clave serd como llegard a los mercados de
aqui a 30 afios, sobre todo a la juventud. Serd una opcién
voluntaria para cada persona decidir si quiere comer an-
imal de granja o carne sintética. No sustituira a la carne
natural, pero si la complementara y la superara cuantita-
tivamente.
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El sector ganadero-
carnico comprometido
con una produccion
sostenible y saludable

El sector ganadero representa solamente el 7% de las emisiones de gases de efecto invernadero, frente al
27% del transporte, el 19% de la industria, el 17% de la generacion de electricidad o el 9% del consumo de

combustibles.

Gracias al compromiso del sector ganadero-cdrnico espafiol con el medio ambiente, y a la mejora constan-
te de instalaciones, técnicas y procesos, su actividad favorece la sostenibilidad en los territorios, ayudando
ademds a consolidar el tejido socioecondmico de estas zonas.

Con motivo de la celebracién en Espafia de la
Conferencia de las Naciones Unidas sobre el Cambio
Climatico (COP25), el sector carnico espafiol reafirma
su compromiso con la sostenibilidad, la mejora del
medio ambiente y la reduccion de los gases de efecto
invernadero (GEI).

La preocupacién por el cambio climatico, para conseguir
una mitigacién de las emisiones de GEI a la atmdsfera,
es una medida inexcusable y un reto mundial de todos
los actores econdémicos y sociales para garantizar un
futuro sostenible para nuestro planeta, en el que unos
1.000 millones de personas viven de la ganaderia y la
produccién de carne, de ellos mas de 2 millones en
Espafia.

En los ultimos tiempos se han difundido numerosas
noticias en las que se culpabiliza a la ganaderia del
calentamiento global y se plantea que hay que reducir
drésticamente el consumo de carne para salvar el
planeta. Pero los datos oficiales del Gobierno de
Espaiia muestran que estas informaciones parciales o
interesadas estan muy alejadas de la realidad en lo que a
nuestro pais se refiere.

Segun el “Inventario Nacional de Gases de Efecto
Invernadero” del Ministerio de Transicién Ecolégica, en
2018 el transporte representd el 27% de las emisiones de
gases de efecto invernadero en nuestro pais, seguido por

la industria con un 19%, la generacién de electricidad
con el 17%, el consumo de combustibles con un 9%, los
procesos industriales y uso de otros productos con el 8%
y la gestién de los residuos, con un 4%.

En cuanto a la producciéon ganadera, los datos oficiales
indican que el sector vacuno de carne aporté solo el
3,5% del total de esos gases, la produccién de porcino
el 1,9%, la de ovino el 1,1%, la avicultura un 0,05% y
la cunicultura un casi inexistente 0,02%, lo que suma
menos del 7% del total de emisiones de GEI de nuestro
pais.

Muchos otros datos avalan el compromiso del sector
ganadero-carnico con la sostenibilidad y los Objetivos
de Desarrollo Sostenible (ODS). Asi, el sector permite
mantener importantes ecosistemas que no serian viables
sin su utilizacién ganadera, como las dehesas en el caso
del cerdo ibérico o el pastoreo tradicional del ovino y
caprino y el de las vacas nodrizas en dehesas y zonas de
montafa, que estdn unidos al fomento delabiodiversidad
y la conservacion de los espacios naturales.

Muchas de estas superficies no pueden ser utilizadas
para la produccién agricola de uso alimentario humano.
Pero el aprovechamiento ganadero de los pastos los
convierte en sumideros de carbono, contribuye a la
fertilizacion del terreno y la retencién del agua de lluvia,
reduciendo la erosion y la desertificacion.
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Por otra parte, el pastoreo es fundamental para la
limpieza del monte y la prevenciéon de los incendios
forestales, asi como para una mayor diseminacién de
nutrientes y el consiguiente aumento de la fertilidad del
suelo.

La ganaderia es igualmente un ejemplo de economia
circular, con actividades como la reutilizacién para la
alimentacién del ganado de residuos y subproductos de
producciones vegetales para uso humano, o la gestién
eficiente de estiércoles y purines como subproductos con
una importante utilidad agronémica como fertilizantes
organicos de cultivos.

En cuanto al desperdicio alimentario, que supone
alrededor de un 10% de las emisiones de GEIL tal y
como indican las organizaciones internacionales,
hay que destacar que en Espaila, segiin el “Panel de
Cuantificaciéon del Desperdicio Alimentario en los
Hogares Espafoles” del Ministerio de Agricultura, Pesca
y Alimentacién, solo un 6,5% de carnes y elaborados se
desperdician, frente a, por ejemplo, un 46,3% de frutas,
verduras y hortalizas.

Gracias al compromiso de nuestro sector ganadero-
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carnico con el medio ambiente, y a la mejora constante
de instalaciones y procesos, su actividad favorece la
sostenibilidad en nuestros territorios, ayudando ademas
a consolidar el tejido socioecondmico de estas zonas.

Para ello se estan desarrollando sistemas de produccién
y nuevas técnicas con un menor impacto ambiental,
para reducir progresivamente las emisiones de gases de
efecto invernadero. Ejemplos de este compromiso son
las acciones sectoriales para reducir un 15% la huella de
carbono en el sector vacuno, la reduccién de un 47% de
las emisiones de amoniaco y un 54% las de metano en el
sector porcino, el ahorro de hasta un 30% en el uso de
agua por cada kilo de carne producido o el fomento de
la produccién sostenible de carne de conejo y cordero,
asi como la investigaciéon en alimentos para el ganado
mds eficientes y con menor huella medioambiental o
el hecho de que la industria cdrnica evité en 2018 la
emision de 48.810 toneladas de CO2, gracias al reciclado
de sus envases.
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Carney prevencion de
accidente cerebrovascular
O ICtus

La carne es un alimento que ofrece multiples beneficios
nutricionales, con una amplia variedad de nutrientes de
facil asimilacion por el organismo humano. Representa
una fuente importante de nutrientes como proteinas de
alto valor biolégico, vitaminas sobre todo del grupo By
minerales como el hierro hemo, potasio, selenio y zinc
[1]. Muchos de los nutrientes presentes en la carne de-
sempefian un papel importante en la funcién cerebral,
lo que podria influenciar a la disminucion del riesgo de
sufrir accidente cerebrovascular o ictus hemorragico.

Accidente cerebrovascular

El accidente cerebrovascular o ictus es uno de los mo-
tivos mas frecuentes de asistencia neuroldgica urgente,
provocado por un trastorno de la circulacién cerebral
[2]. Es una interrupcién de la llegada de la sangre a nues-
tro cerebro. Puede estar ocasionada por la presencia de
un coagulo o por la ruptura de la pared de un vaso san-
guineo.

Las enfermedades neurovasculares o ictus son la tercera
causa de muerte en el mundo desarrollado, la segunda en
los hombres y la primera en mujeres en Espaila. Se con-
sideran la primera causa de discapacidad y de demen-

cia vascular y afectan a un 50% de la poblacién mayor
de 60 afos, por lo que constituyen en la actualidad un
problema de salud y una urgencia médica [4]. Un estudio
reciente llevado a cabo por la Universidad de Oxford, ha
evaluado la asociacion entre el accidente cerebrovascular

Muchos de los nutrientes presentes
en la carne desemperfian un papel
importante en la funcion cerebral,
pudiendo disminuir el riesgo de
sufrir accidente cerebrovascular o
ictus hemorrdagico.

y el vegetarianismo. Se evaluaron 48.188 voluntarios di-
vididos en 3 grupos: (1) incluy6 a los que comen carne y
otros alimentos proteicos, (2) a los que comen pescado,
pero no carne y (3) a los vegetarianos incluyendo vega-
nos, durante 18 afios [5].

Los resultados de la evaluacion del riesgo de infarto cere-
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Carney prevencion de accidente cerebrovascular o ictus

brovascular mostraron que los vegetarianos tuvieron ta-
sas de un 20% mds altas de accidente cerebrovascular 5.

Los expertos apuntan a que esta asociacion podria
atribuirse a que este grupo presentaba niveles bajos de
ciertos nutrientes (como, por ejemplo, vitamina B12, vi-
tamina D, aminodacidos esenciales y acidos grasos poli-
insaturados omega-3) [5]. En este sentido, la carne juega
un papel importante ya que posee unas caracteristicas
nutricionales excepcionales, que ayudan a satisfacer las
necesidades de la poblacién tanto en energia como en
macro y micronutrientes y ademds ayuda a mantener la
salud cerebral.

Carne y prevencion del riesgo de ictus
hemorragico

La carne es fuente de proteinas de alto valor bioldgico y
contiene aminoacidos esenciales, los cuales necesitamos
ingerir a través de la dieta y son necesarios para el correc-
to funcionamiento del organismo. Por ejemplo, los me-
tabolitos derivados del triptéfano, aminodcido esencial
encontrado en la carne, se relacionan con la capacidad

de limitar la inflamacién del sistema nervi oso central
[6]. Ademas, la carne proporciona vitaminas del grupo B
(B1, B3, B6 y B12). Por ejemplo, el solomillo de buey pre-
senta alto contenido de vitamina B1, la paleta de cerdo es
fuente de vitamina B3 y la carne de conejo es rica en vita-
mina B6 [7]. La vitamina B12 por ejemplo, se encuentra
exclusivamente en alimentos de origen animal. El cabrito
presenta alto contenido de vitamina B12 [7]. Esta vita-
mina, contribuye a la formacién normal de los glébulos
rojos, al funcionamiento normal del sistema nervioso y a
la funcién psicolégica normal [8].

En conclusion, la carne posee nutrientes beneficiosos que
podrian ayudar a disminuir el riesgo de sufrir un acci-
dente cerebrovascular, con la inclusion de la carne siem-
pre dentro del contexto de dieta variada y equilibrada
en combinacion con el resto de grupos de alimentos que
conforman la Dieta Mediterranea y siempre dentro de las
cantidades recomendadas.
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Carnissers Xarcuters Catalunya:

seguim fent creixer la marca

Des de Carnissers Xarcuters Catalunya seguim fent promocié del nostre ofici i XX

Per carnestoltes,
Botifarra dOu

Disfresses, festa i botifarra dou. Ja és passat aquells anys
on la botifarra dou només penjava d’algunes carnisseri-
es o xarcuteries de Catalunya. La botifarra dou, tot i ser
un producte que s’ha desestacionalitzat, és la reina de
Carnestoltes.

Des de Carnissers Xarcuters Catalunya va preparar una
campanya sota leslogan ‘Botifarra d'Ou - Denominacid
d’OUrigen Protegit’ amb una imatge totalment renovada
i amb nou material grafic per a dinamitzar els punts de
venda. La promocié va anar més enlla del establiments
i els consumidors, fent-se lloc al mitjans de comuicacid
durant la setmana preévia a la gran festa.

Una festa que les carnisseries - xarcuteries agremiades
van convertir-se en llocs de festa i van treure, millor que
mai, les seves botifarres dou, algunes delles reformulant
la recepta original amb ingredients com els ceps o la
ceba caramel-litzada.

DOUP: Denominaci6 d’OUrigen Protegit:
L’eslogan de la campanya

Amb la Denominaci6 d’OUrigen Proutegit (DOUP),
Carnissers Xarcuters Catalunya ha volgut indentificar
d’'una manera divertida -i sota el lema ‘Per Carnval tot
s’hi val’- la botifarra dou que es fa a Catalunya per Car-
nestoltes com un producte de qualitat. El seu el tret dife-
rencial és la preséncia dou -d’aqui la variaci6 del nom-,
la qual cosa la distingeix d’altres tipus de botifarres que
es fan durant la resta de 'any. Pero, coneixem bé la his-

toria d’aquest producte tant preuat durant les festes de
carnaval?

La botifarra dou és originaria del s. XVII, quan la po-
blacid catalana va iniciar una recuperacié demografica
i una certa recuperacié economica. Aixi, trobem tres
focus d’irradiaci6 pel territori catala: la regié metropo-
litana de Barcelona, la zona dels Pirineus i Prepirineus
i comarques de ponent. Per tant, segons I'indret, les re-
ceptes poden variar significativament.

Pel que fa als seus ingredients principals, conté retalls
de cap de porc i despatlla, retalls de cansalada, papada
sense pell, ous i sal.

El color de lexterior és groguenc pallid, i la intensi-
tat del color depén de cada productor i de la quantitat
i qualitat dels ous utilitzats. Destaquem també que sol
presentar-se tombada, lligada per ambdés extrems amb
cordills i que té forma de ferradura.

La botifarra dou és, doncs, un embotit amb una llarga
tradicié que encara es manté. Es un producte que va més
enlla de la carn, ja que forma part de la nostra cultura
gastronomica i, sobretot, dels apats festius durant tota la
setmana de Carnestoltes.
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Carnissers Xarcuters Catalunya

Els agremiats viuen el
Carnestoltes i la Botifarra
d’Ou

Carnissers Xarcuters
Catalunya 2019 en
xifres

o 009

Campanyes realitzades

o 31.104

Visualitzacions dels videos
de les campanyes

— 1.84/

———  Entrades alweb
www.vagadefogons.cat

009

Impates a televisié

010

Impactes a radio

= 0025

Impactes a premsa

Segueix Carnissers
Xarcuters Catalunya

a les xarxes socials

de Facebook i Instagram.
@carnissersxarcuterscat
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S’inicia del modul 1 “el
treball de la carn fresca”
del curs Principis basics de
carnisseria i elaboracio de
productes carnis

El passat 13 de gener es va iniciar el primer modul del
curs de ‘Principis basics de carnisseria i elaboracié de
productes carnis, anomenat El treball de la carn fresca,
organitzat per la Fundacié Oficis de la Carn i amb la
collaboraci6 d'IRTA del Departament d’Agricultura, Ra-
maderia, Pesca i Alimentacié de la Generalitat de Cata-
lunya.

DDurant les diferents classes que sestan impartint cada
dilluns i dimarts a la tarda, els participants afronten estan
adquirint un ampli coneixement de les caracteristiques,
propietats i qualitat de les carns de les diferents especies
dels animals de carnisseria i la actualitzatio dels coneix-
ements técnics i legals dels processos de treball i delabo-
racio.

A més, el durant el curs sesta fomentant la relacié per-
sonal o professional entre els alumnes de diferents perfils
i procedéncies, per6d amb la base artesana comuna.

Les sessions monografiques i les jornades
técniques gratuites

Per aixi obrir el curs a tots aquells socis interessats en
alguns dels temes tractats durant el curs, des de I'Escola
Oficis de la Carn sestan oferint diverses sessions mono-
grafiques i jornades técniques individuals que formen
part del curs.

['Escola Oficis
de la Carn 2019
en xifres

Oﬁl | Cursos, tallersi
00 conferéncies
(sl
Alumnes
presencials
Alumnes
online
- Hores
lectives
Jornada
técnica

Tots els cursos de
I’Escola Oficis de la
Carn els trobaras a

escolaoficisdelacarn.cat
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Ens reunim amb Ada Colau per expressar el nostre mal estar pel mis-
satge negatiu que es dona de la carn en la seva Declaracio d'emergen-

cia climatica

El passat dimecres 5 de febrer, les principals
organitzacions representants del sector carni ens
varem reunir a petici6 nostre, amb tres Regidors de
PAjuntament de Barcelona - de Comerg, de Salut i
de Politica alimentaria - per expressar-los el nostre
mal estar i preocupaci6 pel missatge negatiu que es
dona de la carn en la seva Declaracié demergéncia
climatica i que deriva en una reduccié de carn
en els menus infantils de les escoles que depenen
d’aquest Ajuntament, explicant que aixi sajuda a
reduir emissions de gasos amb efecte hivernacle.

Des del sector vam argumentar que, tot i que som
conscients de que el canvi climatic és una amenaga
real que ens preocupa, les Administracions
publiques no poden usar aquest argument per
atacar indiscriminadament un sector com el
canic. Es més, son elles les que han de ser les
primeres en defensar el consum de carn en una
dieta mediterrania equilibrada, i no tan sols per la
qualitat i els nutrients fonamentals per els essers
humans, sind també per la necessitat de mantenir
lactivitat agricola i ramadera del nostre territori.

Tanmateix, la nostre queixa també va ser per la
nefasta actuacié en la comunicaci6 de les mesures
preses, ja que va semblar que atacar la producci6
i consum de carn era el primer que cal fer per
combatre el canvi climatic. Aquestes actuacions
tant cridaneres potser tenen resso politic en alguns
col-lectius, pero en realitat I'inic que fan és mal a
un sector que ja esta prou atacat tot i ser un dels
principals actors del PIB catala.

Finalment es va demanar que els menus que
sofereixin no tan sols siguin equilibrats, sind
també de la maxima qualitat; en aquest sentit es
va dir que el que si caldria fer és una campanya de
comunicaci6é que expliques les qualitats de la carn
de proximitat en front a productes hiper processats
de cadenes de menjar rapid o de productes
pretesament saludables pel fet de no tenir proteina
dorigen animal.

Es va cloure la reunié amb lacord de crear una
taula de dialeg per treballar plegats a 'hora de
prendre decisions que afectin al sector de la carn.

Assemblea General de Gremicarn 2020

El passat dimecres 26 de febrer de 2020 a les 18.00h. en segona convocatoria, sha convocat Assemblea
General de GremiCarn. Durant lAssemblea es va presentar un resum de la feina feta durant I'any 2019, aixi

com els resultats dels comptes gremials:

2 669 ~
Declaracions de la Renda

350

Establiments coberts per

@ 14.000

Nomines gestionades

&

+40%

Dels socis son clients dels
nostres serveis

18.542

Visites a gremicarn.cat

il

A

la polissa RC de GremiCarn

2.700

Tramitacions en serrveis
fiscals

11.067

Usuaris a gremicarn.cat

s 022
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Central de Negociacio de Compres:

Exit en els resultats destalvi en I'energia eléctrica

El passat mes de novembre varem presentar un nou ser-
vei de la Central de Negociacié de GremiCarn: la con-
tractaci6 de lenergia eléctrica.

Els resultats d’estalvi en lenergia eléctrica que ha acon-
seguit fins ara la nostra Central de Negociaci6, amb els
socis que li han demanat un estudi previ, han estat es-
pectaculars:

E185% de les consultes rebudes han
tingut una mitjana d’estalvi sobre els
preus de lenergia que tenien
contractats d’un 18,05%

Aquest estalvi va des d'un 6% a un 26%, molt per sobre
de la mitjana destalvi de les empreses especialistes en
eficiéncia energética que és d’'un 8%. A més, la nostra
Central ha aconseguit que els preus denergia es puguin
mantenir fixes per 1 any, 3 anys o fins a 5 anys de sub-
ministrament, amb el que lestalvi anual aconseguit res-
pecte al 2019 es pot mantenir durant tot el periode que
esculli el soci.

Gracies al seguiment del mercat eléctric que esta fent
la nostra Central, es mostra que en aquest moment es-
tem en una situacié conjuntural especialment favorable
per contractar millores de preus substancials, perd per
la volatilitat propia del mercat electric més altres factors
aliens com noves disposicions governamentals o ambi-
entals, etc., no poden preveure fins quan tindrem aques-
ta situacid tan favorable.

Si esteu interessats en que us fem
I’estudi personalitzat i gratuit ens
podeu fer arribar les darreres
tres factures de la llum a través
del correu electronic
energia@gremicarn.cat

En el menor termini possible us
trametrem la millor proposta de
contractacio.

La Central de Negociacid esta preparant noves accions
per altres despeses com Gas, Bosses de Plastic, Paper,
Telefonia, etc... i que tot aquest treball de millora només
requereix de cada soci d’'una quota anual de 99 euros
(aixo és menys de 0,27 euros al dia). Pero, a part de
la millora de les condicions economiques de la contrac-
tacié per les diferents despeses de la vostra activitat, la
Central genera una forga davant dels proveidors i sub-
ministradors que els hi obliga a mantenir els nivells de
qualitat i de servei, ja que cada un dels nostres agremiats
té la consideraci6 de Gran Client per lefecte d’unir el seu
potencial de contractaci6 al de tot el col-lectiu.

Us recomanem que demaneu el vostre
estudi de potencial d’estalvi d’energia
electrica a la Central de Negociacio,
gratuit i sense cap compromds.

Lequip de la Central vol demostrar-vos la seva efica-
cia amb un estudi gratuit del vostre consum energetic:
envieu-nos les tres dltimes factures delectricitat de la
vostra empresa — botiga i/o obrador - i en pocs dies
us informarem de lestalvi que podeu aconseguir si us
apunteu a la Central de Negociacié de GremiCarn.
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Beques Mercabarna,
ara també¢ per a agremiats

Mercabarna ha ampliat les seves beques per a la
contractacié destudiants titulats o persones en
situacié d’atur i des d’aquest any els agremiats de
GremiCarn també poden beneficiar-se, gracies a
lacord assolit entre les dues entitats.

Lajut de la Beca consisteix a atorgar a la carnis-
seria-xarcuteria 5.700€ per a la contractaci, durant
6 mesos, d’un jove recent titulat o d’'una persona
desocupada, perqué pugui fer front a les despeses
del seu salari i contractacio.

Pel que fa a les persones a latur, es podra oferir
ocupacid a persones que hagin superat els cursos
ocupacionals que imparteix Mercabarna.

En quant als titulats, es podra contractar joves pro-
fessionals, menors de 30 anys, de lespecialitat que
requereixin, ja siguin universitaris, procedents de
cicles formatius, etc., mentre hagin estudiat en un
centre public.

Per al 2020, Mercabarna ha previst un pressupost
de 100.000€ per a les ‘Beques Mercabarna, el que
permetra atorgar-ne, 17 Beques.

Si esteu interessats en presentar-vos a les beques,
poseu-vos en contacte amb el gremi a través del
correu electronic laboral@gremicarn.cat o el tele-
fon 93 424 10 58.

Alumnes en practiques per
a socis de GremiCarn

En total sén 21 alumnes que pertanyen a Barcelo-
na, LHospitalet, Cornella i Sant Feliu de Llobregat.

Els alumnes d’aquest curs han realitzat 175 hores
lectives que s’han de complimentar amb 100 hores
de practiques a la botiga que es distribuiran del 17
dabril al 15 de maig, en horari de matins, maxim
5 hores diaries i 5 dies setmanals, entre dilluns i
dissabte.

Al ser un conveni de practiques a lempresa no li su-
posa cap cost, ni ha de fer cap gestié de contracta-
cid ni d’alta a la seguretat social. Els alumnes estan
coberts mitjangant I'asseguranga que tenen amb el
centre de formacio.

Per a més info: info@escolaoficisdelacarn.cat o bé
al tel. 93 424 10 58.

Josep Maria Ravell i Mateu
Mori el dia 7 de febrer, a I'edat de 61 anys

Donem el més sentit condol a la familia i
els seus companys del Penedes

Descansi en pau

Josep Margarit i Mallafre
Mori el dia 3 de febrer, a 'edat de 57 anys

Donem el més sentit condol a la seva esposa,
fills i demés familiars.

Descansi en pau

Joan Tous i Elias
Mori el dia 12 de febrer, a I'edat de 94 anys

Donem el més sentit condol a la seva esposa
Rosa, fills Joan i Marta, néts i demés familiars.

Descansi en pau

Andreu Llorens i Tous
Vidu de Maria Pont
Mori el dia 17 de febrer, a I'edat de 87 anys

Donem el més sentit condol els seus fills Josefina i
Andreu, netes i demes familiars.

Descansi en pau
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Alavida ens podem
trobar amb molts
pollastres.

Estas realment
cobert amb les teves
assegurances?

El Gremi analitza els teus possibles imprevistos per oferir-te
la millor opcid en Seguretat i Proteccio.

El Gremi, amb la intencié doferir-te sempre el
millor servei, ha iniciat una campanya per evi-
tar imprevistos a tots els nostres Associats, tant
a nivell professional com personal.

Darrerament hem comprovat que no sempre
les proteccions existents sén les més adients i,
lamentablement, ens hem trobat amb casos on,
per culpa d’'una mala proteccid, I'Associat ha
hagut d’assumir, de la seva butxaca, despeses de
molta importancia.

Es per aixd que, des del Gremi, hem arribat a
un acord amb la nostra Corredoria General
Broking perque, sense cap compromis per la
teva part, puguin analitzar la teva proteccié ac-
tual en les assegurances que tinguis contracta-
des, tant a nivell dempresa com a nivell perso-
nal, i que emetin un informe per a tu, on veuras
si la teva proteccio és optima i, si no ho és, tro-

bar formules per poder millorar-les, i evitar-te
problemes en el present / futur.

General Broking és la Corredoria amb la que el
Gremi treballa des de fa més de 25 anys, amb
total satisfacci6 tant per la nostra part com per
la dels Associats que ja hi confien. Possiblement
ja els coneixis, i en cas negatiu, dir-te que sén
especialistes en tot tipus d’asseguranca, i en es-
pecial en el producte de Xarcuteries.

Si ho consideres del teu interés, ens agradaria
concertar amb tu una visita amb una persona
de lequip de General Broking perque et puguin
elaborar I'informe i com a minim, que tinguis la
seguretat de que la teva proteccid és la correcte.

Si no és possible concertar una visita personal,
en tindriem prou amb que ens escanegis la teva
actual polissa (que no el rebut) i ens lenviis per
correu electronic.

Més info a: assegurances@gremicarn.cat - 93 424 10 58 - gremicarn.cat/assegurances

GREMICARN

GREMI DE CARNISSERS CANSALADERS
XARCUTERS DE BARCELONA | COMARQUES

M\

General Broking

Correduria de seguros s.l.
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Nous missatges al paper

conjunt del Grem gpe r td u: : Ie "
Ja fa 4 anys que des del Gremi es centralitzen les @

. .
compres del paper conjunt. ;@}

Enguany hem actualitzat el disseny per fer-lo més
atractiu i aprofitar tots els impactes possibles a fi de
fer arribar tres missatges claus:

C. Finca Camps i Armets s/n, 2a - Monells
972 630406 - info@gremicarn.com

. ‘ ’ ARNISSERT

o Les 5 bones raons per menjar carn o
- : it
o Els valors del comerg de proximitat . T

¢ Qui som nosaltres?

Geremi e Carmisaers
i Xarcuters Artesans

El paper del Gremi és reciclable i pot anar a la i,
papelera blava.

Arrossa’t: Una nova manera d’aprendre a fer arrossos

En que va consistir ARROSSAT?
e 4 dies amb 4 arrossos diferents

o 4 dies amb 4 cuiners diferents nt

es :I!e: creacis, formacio, disseny | degu®

s . . es botigues™
o 4 dies amb 4 maridatges de productes de le: v o N

Girona Excel-lent diferent
o 4 dies amb 4 arrossa’t diferents

o 4 dies amb 4 receptes d’arros per a les teves
carnisseries diferents

Larrossa’t van ser 4 jornades gratuites per aprendre 1/1/19 12/11/19
S . Arras Creacié Arros Creacié

a v.endre tots els pro'ductes de larros a les carnis- TONI1ZQUIERDO

series. Vam veure cuinar la recepta, la vam degus- GE Lapaidaia

boresa

tar i la maridar amb productes Girona Excel-lent en N

25/11/19 02/12/19

Arrds Creacio Arros Creacié

QUIM MATAS QUIM MATAS

A Lz Bald

un espai unic de les comarques gironines.

Les jornades van ser un espai de creacid, prepara-
cio, cuina i degustaci6 de I'arrds que va fer el cuiner
de Girona Excel-lent.

La nova acci6 pel 2020 sera la de fer les receptes
pels carnissers i clients amb tots els productes a fi
que sigui facil per al client poder fer un molt bon
arros.

Ifrxr Hl}fgﬂ R e Sk o s e

www.laveritatatataula.cat
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Ramats de Foc

Ramats de Foc és un projecte catala, amb prova pilot
a ’Emporda i actualment ja més extesa al territori. Ra-
mats de Foc Es un projecte social. Ramats de Foc té varis
objectius, dos importants son:

o Disminuir el risc d'incendi forestal de les zones mar-
cades com a estratégiques per part de Bombers. La
prevencio es fa a través de la Ramaderia forestal dels
ramaders que participen en el projecte amb els seus
Ramats de Foc. I que amb els productes que deriven
d'aquests Ramats en puguin treure productes amb
un valor social.

o Connectar a tots els actors necessaris de la cadena
alimentaria de proximitat: ramader-escorxador pe-
tit-carnisser-(restaurador)-client i garantir que la
cadena natural de venda es mantingui amb aquest
projecte social.

Que és Ramats de Foc?

El projecte Ramats de Foc es va comengar a explicar l'any
2018 en algunes de les carnisseries agremiades que van
participat en la prova pilot liderada per la Fundacié Pau
Costa i executada per molts actors tots i cada un dells
necessaris per a la realitzacié daquest gran actual i futur
projecte.

Actors que participen en el projecte

Els carnissers

el nostre Gremi, el Gremi de Carnissers i Xarcuters ar-
tesans de les comarques gironines som una part activa de
loferta de proximitat d’aliments de qualitat. Assessorem
als nostres clients sobre quins productes comprar: carns,
embotits, formatges, plats cuinats i elaborats de carn,
molts dells creats de forma artesanal pels professionals
del nostre gremi.

Ramats de Foc encara afegeix més valor als nostres pro-
ductes, ja d’alta qualitat. Carn de xai, de bovi, de cabrit,
productes elaborats amb la carn d’aquests xais, bovins,
recuits, formatges i iogurts... amb valor social. Productes
procedents de pastures que contribueixen a la prevencié
d’incendis en zones marcades pels bombers.

I el carnisser és la persona que comercialitza els produc-
tes Ramats de Foc i també explica la campanya al consu-
midor final. Es una gran accié, amb un alt valor social, ja
que la contribucié d’aquests ramats a l'accié directa de la
prevencié d’incendis, garanteix els ecosistemes de proxi-
mitat i el perill que comporta per a la gent.

ee

1 o LT
ey A0 B

Els bombers de la Generalitat

el sotsinspector de Bombers i técnic dels GRAF Edgar
Nebot explica que el projecte té com a elements princi-
pals tres aspectes: la prevenci6 d’'incendis, lactivitat ra-
madera i el consum responsable com a societat. Per aixo,
shan escollit quatre zones dels Baix Emporda -als mu-
nicipis de Jafre, Verges, Colomers i Vilopriu- per formar
part de la fase pilot.



-0
©
=
5
>
.
O
~
<
wn
"
9
@
£
-
<
w
8
IS
©
(]
©
o
=
ic
(]

972 630406 - info@gremicarn.com

Gremis al dia - Girona

Gras i Magre 184 - Mar¢

Es tracta de zones que o bé han patit un incendi fo-
restal 0 que son, a parer dels experts, arees on el pas-
turatge pot fer una funcié que permeti fer una bona
gestio del risc d’incendi o que en cas d’un foc faciliti
la feina dels Bombers. Per fer-ho possible, diu Ne-
bot, han hagut d’arribar a acords amb els propietaris
dels terrenys i amb els pastors, i sha hagut de plani-
ficar amb enginyers forestals de la comarca i altres
agents la gestié del medi.

La Fundacié Pau Costa

es tracta de 'impulsor del projecte i del responsable
de la coordinacié de tots els actors. La Fundaci6 és
la responsable de gestar la marca i fer que el projecte
segueixi endavant gracies a lempenta de la seva gent
i del seu objectiu: la prevencié dels incendis fores-
tals.

Els ramaders

la ramaderia extensiva va lligada a la figura del pas-
tor, una professié que les noves generacions estan
deixant de banda. Els pastors a qui han pogut con-
vencer se'ls ha adjudicat una zona on pasturar i a
canvi, diu Nebot, havien de rebre alguna cosa. En
aquest cas, a través de la iniciativa es revalora la seva
tasca. A més, els objectius son evitar que els pastors
actuals pleguin i mantenir el paisatge.

Els restauradors

a la prova pilot de moment només hi ha un restau-
rant que ha introduit la marca en la seva carta. El
resultat ha estat motivador i ha fet que de cara a
Pampliacié hi hauran més restaurants que tindran la
marca de Ramats de Foc.

Vols vendre
productes de

RAMATS DE FOC

el projeste patecis i porksburié e somsts o e gealié
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Mercat de Nit

El passat dissabte 14 de setembre de 2019 de les
20h a les 01 h i amb un accés gratuit al Mercat
Central de Tarragona, va tenir lloc la celebracié6 de
la segona edicié d’aquest esdeveniment, amb més
de 18.000 degustacions servides.

Lexit de public daquesta edicié consolida la cita
gastronomica dins del calendari d’actes del progra-
ma de Santa Tecla. En aquesta ocasi6, es va aug-
mentar la seva oferta amb un total de dinou para-
distes i 70 tastos diferents.

Es van col-locar un total de 160 taules a lexterior,
es van reforgar les mesures de seguretat, van tenir
molt bona acollida, tant la copa reutilitzable de po-
licarbonat com la safata de cartrd gratuita, els preus
populars estaven entre 2 i 6 Amparitus, 8 cellers de
la Denominacié d’Origen Tarragona i musica am-
bient amb Dijeila i Elturtel.

Es mostren a continuacid, algunes de les merave-
lloses creacions elaborades per part dels nostres
carnissers agremiats:
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Per tots sants... Carnellets!

Les castanyes, els moniatos, el porrd de moscatell i
els panellets, sempre formaran la Castanyada i sera
sempre nostra, perd no podem obviar que cada any
i cada cop més, les nostres tradicions mensuals i
trimestrals, es fusionen amb les d’arreu del mon...

Aixi és com al novembre, es poden degustar a tra-
vés de les nostres carnisseries afiliades, uns bons
“carnellets” (boleta rodona de carn arrebossada
amb altres productes, amb el contrast dol¢-salat,
d’ametlla, de xocolata...) i altres elaboracions amb
motiu de la nit de “Halloween” que també vénen
de gust.

Aqui teniu algunes de les originals creacions dels
nostres agremiats d’arreu de la provincia!

Els comercos tenyeixen de rosa els seus aparadors

Enguany per primer cop i arreu de tota la nostra
provincia, sha collaborat amb TAECC Catalunya
contra el Cancer (Associaci6 Espanyola contra
el cancer), en la seva Campanya anual contra el
cancer de mama, a través de la Junta provincial a
Tarragona. Va tenir lloc en concret el 19 doctubre,
dia establert com el “Mundial contra el cancer de
mama’, es va fer extensiva durant tot el mes doc-
tubre i la participacié voluntaria per part de molts
carnissers afiliats, va estar prou representativa pel
sector. Tal i com mostren algunes de les fotografies,
es tractava de tenir un racé solidari amb material a
disposici6 de la gent i es donava gratuitament (pos-

ters i diptics informatius, globus i llacets roses,...).

La divulgaci6 informativa desinteressada per part
dels comercos participants, va estar molt significa-
tiva i dita difusié ha donat també una important
notorietat per lofici davant els vianants i clients!

L’Associacié Espanyola contra el Cancer treballa
per defensar a les persones davant el cancer lluitant
contra la malaltia des de tres ambit: la prevencio, el
suport al pacient i familiar i 'impuls de la investi-
gaci6. Ofereix atencid 24 hores els 365 dies de l'any,
per que ninguna persona afectada per cancer pugui
sentir-se sola a través del telefon 900 100 036.
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Demostracio de lama de
Carns Mila

De la ma de Carns Mila, va tenir lloc a la seu social del
nostre Gremi, una demostracié de Jarvi Soikkeli, respec-
te al seu salmé fumat estil finlandés, el qual en les seves
diferents versions de peces, mides i degustaci6, manté la
recepta tradicional dels seus avis! (injecci6é de fum lent
durant 10 hores, amb llenya i herbes de la zona, a una
temperatura concreta i amb un procés secret artesa).

Tots els assistents que al final van poder venir en aques-

ta tarda del 5 de novembre, van poder informar-se tam-
bé, quant a la truita del Pirineu de Lleida i pel que fa a
Testuri6 de la Vall d’Aran... Que aquesta marca paral-le-
lament ofereix.

En general, una sessi6 diferent, molt il-lustrativa pel que
fa a que queden clares les propietats de greix sa, omega 3
i altres...a favor del consumidor i molt exquisit, pel que
fa al tast final de productes.

Sessio sobre Listeriosi

Arran del brot de listeriosi originat a Andalusia, el pas-
sat dimecres 6 de novembre vam celebrar una Sessi6
informativa sobre listeriosi: el compromis de conéixer
per poder preveure. Consells de seguretat alimentaria. a
carrec de Josep Dolcet Llaveria, veterinari i professor de
I'Escola de la Fundaci6 Oficis de la Carn.

Aquesta sessié va posar a la disposici6 dels associats les
claus per aclarir qualsevol dubte que sobre la listeriosi,
com prevenir la listeriosi, quins son els grups de risc,
quins aliments tenen més risc, etc.
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Los auténomos, como
ciudadanos, tenemos
que reaccionar lo antes
posible y empezar a
ahorrar.

Jose Angel Sebastian

General Broking correduria de seguros
www.gbroking.com

Pensiones futuras: ;qué
podemos esperar?

Los medios de comunicacion, po-
liticos y economistas de reconocido
prestigio, estan hablando del sistema
de pensiones en nuestro pais. Que si
se tiene que hacer un nuevo Pacto
de Toledo. Que si hay que crear una
nueva Ley que proteja las pensiones.
Que si se tiene que crear un nuevo
impuesto. Que si hay que cambiar de
sistema... Todo ello nos lleva a con-
cluir que en Espafia tenemos un pro-
blema gravisimo con las pensiones.

Por si fuera poco hace unos dias, La
Organizacién para la Cooperacién
y el Desarrollo Econémico (OCDE)
apremia al gobierno de nuestro pais
a subir las cotizaciones de los tra-
bajadores auténomos, no solo para
mejorar su jubilacién sino para con-
tribuir a la sostenibilidad del siste-
ma.

En el andlisis de la situacién espafio-
la que figura en el informe sobre las
pensiones presentado, el organismo
con sede en Paris opina que mejo-
rar el sistema «requiere que todos
los ingresos se traten de la misma
forma». En concreto, reclama que
los trabajadores por cuenta propia
paguen sus contribuciones a la Se-
guridad Social «basdndose en los in-
gresos reales y no en los declarados».
Como los auténomos pueden elegir
libremente su base de cotizacidn, el
resultado es que mas del 70% apor-
tan una contribucién «minima» y
se «generaliza» la costumbre de de-
clarar menos de lo que realmente se

ingresa. «Un auténomo que trabaje a
tiempo completo gana un 69% de lo
que gana un trabajador por cuenta
ajena, cuando este porcentaje en la
OCDE es de una media del 84%»,
indica el andlisis

El presidente de la federacién de
auténomos ATA, Lorenzo Amor,
defendi6 que cada auténomo pueda
cotizar en cada momento lo que qui-
era sin topes, si bien subray¢ la con-
veniencia de informar de las conse-
cuencias de cada decision.

Con datos de noviembre, la pensién
media del régimen especial de traba-
jadores auténomos (RETA) se sittia
en unos 763,39 euros al mes, y la del
régimen general se cifra en 1.286,87
euros.

Muy probablemente, la pension fu-
tura que podamos percibir NO sera
suficiente para mantener nuestro bi-
enestar presente.

Analicemos los siguientes datos:

1. Somos el séptimo pais mas lon-
gevo del mundo con una espe-
ranza de vida de 83,2 afios; en
los hombres la media es 80,5
afos y en las mujeres 85,8 afos.
Se espera que en el afio 2040
seamos el pais mas longevo del
mundo con una esperanza de
vida de 85,8 afios.

2. Para que una poblacion se
mantenga estable la media
deberia ser de 2,1 hijos apro-
ximadamente. En el afio 1975
dicha ratio era de 2,77 pero hoy
en dia el nimero medio de hi-
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jos por mujer se encuentra en
Espafa en 1,31.

3. Cada vez hay mds pensionistas
y menos gente que cotiza por
ellos, y aunque la tasa de paro
ha disminuido, los nuevos co-
tizantes cobran sueldos bajos y
cotizan poca cantidad a la se-
guridad social.

4. La tasa de sustitucion en Es-
pana actualmente es de casi un
80%. Esto quiere decir que de
media, una persona que se ju-
bila percibe de pensién un 80%
de su ultimo salario (la mas alta
de Europa). Pero las previsio-
nes que realiza la UE indican
que lo mas probable es que la
evolucidn en Espaiia sea la si-
guiente: 60% en 2030 i 50% en
2050.

Teniendo en cuenta los siguientes
datos, parece que queda claro que
habrd que conseguir un comple-
mento a la pensiéon si queremos
mantener nuestro poder adquisitivo.

:Con este panorama que se
puede hacer?

La Administracion tiene claro pues
que no serd facil mantener las pen-
siones actuales. Por ello a partir del
ano 2019 se quiso activar el denomi-
nado factor de sostenibilidad, donde
la pension inicial de cualquier nue-
vo pensionista estarfa vinculada al
incremento de la esperanza de vida.
A mayor esperanza de vida menos
pensioén y con una actualizaciéon mi-

Muy probablemente, la pension
futura que podamos percibir no
serd suficiente para mantener
nuestro bienestar presente.

nima del 0,25% de la pensiéon que
quede (con la mas que posible pér-
dida de poder adquisitivo). Pero este
factor ha quedado retrasado hasta
una fecha maxima que sera el 1-1-
2023.

Ademas, cuando empiece a jubilarse
la generacioén del baby boom, (1958
a 1974) a partir del ano 2023, va a
tensionar todavia mds las pensiones.
Posiblemente la edad de jubilacién
para algunos sectores en Espana po-
dria verse obligada a aumentar hasta
los 70 afos y para el célculo de dicha
pension coger toda la vida laboral y
no los ultimos 25 afios establecidos
en la reforma.

Queda claro que hay que
onseguir un complemento a la
pension si queremos mantener

nuestro poder adquisitivo.

Pero nosotros, como ciudadanos, te-
nemos que reaccionar lo antes posi-
ble y empezar a ahorrar. Una opcién
posible seria un plan de pensiones o
plan de previsién asegurado (PPA).

Aportar a planes de pensiones que,
ademas de ahorro, conceden al par-
ticipe ventajas fiscales para dismi-
nuir el pago en la declaracién de la
renta o que la cantidad a devolver sea
mayor. Recordemos que hay unos
topes maximos: el limite queda en
un maximo de 8.000€, pero nunca
superior al 30% de tus rendimientos
netos del trabajo o actividades eco-
ndémicas; puedes aportar al conyuge
sin ingresos o ingresos inferiores a
8.000€ hasta 2.500€; ademas los pla-
nes de pensiones estan exentos en el
Impuesto del Patrimonio.

Para fomentar dichas aportaciones
se ha aprobado la posibilidad de
rescatar derechos consolidados con
una antigiledad de mas de 10 afos a
partir del afio 2025 (en el Pais Vasco
ya existe). Y ya se esta hablando de
que el rescate no tribute como rendi-
miento del trabajo sino como si fue-
ra base del ahorro, con un maximo
hoy del 23%, aunque no hay ningu-
na certeza al respecto.

Evidentemente hay otras posibilida-
des de ahorro: fondos de inversidn,
acciones u otros productos financi-
eros, asi como el mercado inmobi-
liario (alquiler, inversién). En cual-
quier caso, queda claro que hay que
conseguir un complemento a la pen-
sién si queremos mantener nuestro
poder adquisitivo.

General Broking correduria de segu-
ros estd asesorando desde hace mds
de 25 aios a los profesionales de Gre-
miCarn. Constiltanos y estudiaremos
juntos la mejor opcion para ti y tu
familia.
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LOCALS
VENDES

» Esven:

Per jubilacié

Botiga de cansaladeria, totalment
equipada

Centre de La Garriga

Mobil 679.31.99.52

Es ven o traspassa:

Per jubilacié

Botiga de carnisseria- xarcuteria,
cansaladeria, totalment equipada a
Cerdanyola V.

Telefon 93.594.51.41

Preguntar Sr. .Pefia

Es ven:

Fabrica dembotits a Vic de 322 m2,
instal-lacions, maquinaria, fons de
comer¢

Mobil 665.27.39.27

Preguntar per Joan

Es ven 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

LOCALS
LLOGUER

» Eslloga o es ven:

Carnisseria Xarcuteria en ple
funcionament amb punt de
venda i obrador d’'uns 100m2
aproximadament a Figueres.
Magquines a lobrador : maquina
de picar, embotidora, maquina
serradora i maquina denvasar al
buit

Mobil 609.33.55.84

Preguntar per Pere

Es lloga:

Local amb obrador, sala de coccio,
cuina, 2 magatzems al Poligon
Industrial Agro Reus, totalment
equipada.

Mobil 680.72.05.83

Preguntar per Carles

Es lloga:

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

Es lloga:

Botiga en funcionament al centre
de Girona. Zona de molta afluencia
vianants 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

Es lloga:

Botiga amb obrador 80 m2 ala
Travessera de Gracia (Barcelona).
Nomes cal arreglar mostrador pel
demés tot a punt per vendre.
Mobil 698.40.10.55

Interessats trucar al Sr. Xavier

Es lloga o traspassa:

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, estacié
d’autobusos i tren

Teléfon 972.50.49.11

Preguntar pel Sr. Josep

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

LOCALS
TRASPASSOS

» Ocasion:
Dos tiendas unidas de charcuteria,
tocineria y especialidades, de 5
numeros.
Reformada y moderna, con clientela
de 50 afios
Traspaso por jubilaciéon en Mercado
de la Merce
Mobil 659.51.07.42
Preguntar per Xavi

» Es traspassa:
Xarcuteria al centre de Tarragona.
En ple funcionament per motius
de salut. 60 m2 al piblic 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:
Per no poder atendre
Cansaladeria - Xarcuteria -
Queviures amb obrador- cambra
Mercat de Rubi ben situada
Teléfon 93.697.18.61
Preguntar per José Luis

» Es traspassa:
Xarcuteria — Cansaladeria
Mercat Sant Marti (3 nimeros),
magatzem i obrador, ple
funcionament
Mobil 669.71.06.22
Preguntar per Carlos
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» Es traspassa: » Es traspassa: » 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 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:

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 l'ast i plats
precuinats.

Telefon 977.23.50.89

Preguntar per Jaume

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 last.

Zona Casc Antic de Tarragona
Mobil 679.74.42.23

Preguntar pel Sr Ramon

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 -
Carnisseria

Mercat de la Marina (UHospitalet
Llobregat)

Amb ple funcionament, totalment
equipada

Preguntar pel Leonardo

Mobil 691.764.568

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:

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

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:

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:

Carniceria y Charcuteria con
obrador por jubilacién.

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

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:
Xarcuteria-Cansaladeria

Es una illa de 4 nimeros, amb
obrador i magatzem amb cambra
frigorifica.

En ple funcionament, inversi6
amortitzable rapidament

Mercat municipal Molins de Rei
Mobil 633.73.05.72

Preguntar per Javier



Petits anuncis

» 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 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

Es traspassa:

Carnisseria Xarcuteria a Malgrat, al
centre del poble

Botiga de tota la vida, amb molta i
bona clientela

Mobil 606.61.65.56

Preguntar per Lluis

Es traspassa:

Xarcuteria Mercat Collblanc

(2 numeros)

Al costat de la porta, totatment
equipada

Interessats trucar al mobil
616.54.10.64

Preguntar per Rosa Maria

Es traspassa:

Carnisseria del Mercat del Centre
Gava per jubilaci6

Disposa de 25 anys de concessid. En
ple funcionament des de fa més de
50 anys

Clientela fixa. Espai de 13,77m2,
totalment equipat per continuar el
negoci

Mercat reformat des de fa 10 anys i
situat al centre de la ciutat

Mobil 699.03.58.61

Preguntar per Maria

» Es traspassa:
Per jubilacié Xarcuteria-Carnisseria
amb obrador a centre de Manresa.
Totalment equipada amb dues
cameres frigorifiques i cuina
En ple funcionament i rendiment de
vendes demostrables.
Preu a convenir
Mobil 608.79.86.65
Preguntar per Francesc

» 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

VARIS
VENDES

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

» Esven:
Vitrina frigorifica CRUZ, model
Alaska, de 5 metres x 2,50 metres
vidres ovals
Magquina denvasar al buit
TECNOTRIP de 80 x 40 x 85
Picadora, talladora fiambres i serra.
Bon preu
Telefon 93.871.44.74
Preguntar per Sra. Antonia

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

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

» Esven:
Balanga MICRA , amb bateria,
Balanga DINA
Congelador CONSTAN
Teléfon 977.54.48.98 / Mobil
686.71.26.39
Preguntar pel Sr. Josep

» Esven:
Talladora de fiambres OMAS
(Trifasica)
Mobil 678.90.41.04
Preguntar pel Sr. Josep

» Esven:
Tunel de rentar safates marca
DINOX
Injectora marca ROLER, maquina
de compactar cartrd
Mobil 667.439.255
Preguntar per Miquel o Llorens

» Esven:

Trinxadora de carn, embotidora
Mobil 638.90.78.19




Petits anuncis

Petits anuncis

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

» Esven:
Moble de caixa
Caixa automatica per cobrament
Congelador tipus illa 518 litres.
Telefon 972.22.52.52
Preguntar per Jordi o Roser

» Esven:
Bombo marca TECNOTRIP (per fer
pernil dol¢ 20 unitats)
Telefon 93.731.29.09 / Mobil
691.65.81.72
Preguntar per Daniel

» Esven:
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 200 litres eléctrica
Tallers Serra

Mobil 619.74.57.94
Preguntar Pau

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:

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

Preguntar per Santi

Es ven:

Rostidor de gas per 40 pollastres,
amb 8 espasses (700 €)

Mobil 619 18.78.36

Preguntar per David

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

» Esven:
Caldera, Injectora
Mobil 620.35.41.42
Preguntar per Miquel

» 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.

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

SEGURETAT AMBIENTAL I ALIMENTARIA

aconsa Avenida del Pla del Vent, 11 focal &
CEY t Joan Despl. Barcelona ~
S Losdaazion — 3

-

www.aconsa-lab.com

ASESORIA Y CONSULTORIA SANITARIA, S.L.

Mail: aconsa@aconsa-lab.com

Laboratori, assessoria, formacio,
auditories i controls analitics

ABRIL

Distribuciones Carnicas, S.A.
¢ Disposem d’una extensa gamma d’elaborats

carnics 1 especejament porci.
¢ Repartim diariament a Barcelona i cinturons.

Viladomat, 72-74 - Tel. 93 424 79 01 - Barcelona

DISTRIBUIDOR DE

COMERCIAL INSa B

25 ANYS AL SERVE] DEL PROFESSIONAL
DE LA INDUSTRIA CARNIA

ESPECIES, PREPARATS, BUDELLS, MALLES,
MAQUINARIA | PRODUCTES AUXILIARS PER A LA
INDUSTRIA CARNIA

EL PALMAR [MURCIA)

C/ GIRALDA, N° 57 08260 CASTELLDEFELS {BARCELONA)
610267379 - 93 66506 71
comercial_insa@hotmail.es




Singular Shop
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Disseny i interiorisme

Reforma integral de locals comercials
Fabricacio de vitrines frigorifigues a mida
Muntatge dinstallacions frigorifiques

Contacte comercial
T.93546 811
info@singularshop.es
www.singularshop.es
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Disseny
Interiorisme
Projectes

Gestio
Fred industrial

Ly 9@ ®

93 465 00 65
cruzsl.net




