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Gras i Magre 186 - Setembre

Sacaba un estiu diferent marcat per la crisi de la
Covid-19: les mesures de seguretat en el comerg, la
mascareta, la limitacié dels contactes i, per aquells que
han pogut gaudir d’unes vacances, viatges quilometre
zero. Ara, iniciem un nou curs escolar amb un Gras
i Magre acabat de sortir del forn i amb una nova
etapa per a la Federacid. Ens hem fet grans -encara
més- després de la a la reincorporacié del Gremi
de carnissers, xarcuters i aviram de Barcelona i
comarques.

En aquest nimero 186 gaudireu d’un llarg viatge per
la ruta dels sabors catalans, sintesi de la campanya
estiuenca de Carnissers Xarcuters Catalunya. En ella
visitarem els set territoris del nostre pafs, gaudirem
d’una trentena de destins immillorables i degustarem
bona part d’aquells productes carnis més arrelats a la
zona.

A les pagines centrals, Josep Dolcet ens explica com
sestan gestant els proxims cursos de I'Escola Oficis
de la Carn i els concursos anuals de la Fundaci6. A
més, també parlem de la importancia dels productes
carnis per evitar manques nutricionals i lessencialitat
de la carn d'aviram per a dur una dieta equilibrada i
saludable.

També us fem entrega dels dos primers capitols de
la colleccié “Oportunitats per a la digitalitzacié de
les xarcuteries catalanes” i aixi oferir-vos diferents
vies per a mantenir un contacte actiu amb els
nostres clients i promocionar la vostra carnisseria -
xarcuteria. Arribant a les pagines finals de la revista,
fem un repas de lactualitat dels gremis territorials
i, en el cas de Girona, detallem les conclusions d’'un
estudi sobre la situaci6 del sector carni encarregat pel
Gremi i realitzat per la Universitat de Girona.

Per acabar, en lapartat Dossier, trobareu “La
transformacié digital en temps de Covid”, un article
sobre la importancia de prestar atencié en els
missatges que es comuniquen en temps de crisi.

Esperem que gaudiu d’aquest Gras i Magre 186!



Junts som més forts, junts arribarem més lluny

Junts som més forts
Junts anirem més lluny

Probablement, com a ciutadans i com a empresaris, estem vivim un

dels moments més dificils de la nostra historia. Pero durant aquest

primer semestre de l'any, amb dies i mesos de confusid, de pors, de fer

el cor fort per obrir cada mati la botiga, les Juntes dels Gremis del sec-

tor hem estat treballant per poder aconseguir el que creiem que és una

molt bona noticia pel sector en uns moments d’incertesa economica

i social: el Gremi de Carnissers Xarcuters i Aviram de Barcelona i

Comarques sha reincorporat a la Federacio, fent que lentitat agrupi

totes les veus del col-lectiu del comerg detallista de la carn i elabora-

dors artesans de productes carnics. Junts tindrem més for¢a davant

les administracions publiques per defensar les nostres reivindicacions,

i davant lopini6 publica per rebatre posicionaments

maximalistes en contra de la carn i aconseguir posicio-

. nar-nos com a primera opci6 de compra de productes
Tenim el repte de repensar el futur del carnis de qualitat, propers i saludables.

sector per poder fer un reposiciona- Amb la reincorporaci6é del Gremi de carnissers, xar-

ment del nostre discurs amb arguments cuters i aviram de Barcelona i comarques, la Feder-
favorables al consum responsable de aci6 catalana de carnissers-cansaladers-xarcuters es fa
carn i productes carnis de qualitat i de meés forta i es posiciona com a entitat indiscutible de

referéncia de les empreses del sector detallista carni:
1.500 negocis amb més de 2.000 punts de venda que
generen prop de 750 milions deuros. Aquesta és la
nostra forca!

proximitat, i reivindicar-nos com a pro-
ductors locals.

Com a col-lectiu, iniciem doncs una nova etapa en uns
moments molt complicats i tenint per davant uns mesos d’absoluta in-
certesa pels efectes de la pandémia en les nostres vides i els nostres
negocis. Preveiem canvis en les tendeéncies de compra i consum, i els
Gremis, tots junts, tenim el repte de repensar el futur del sector per
poder fer un reposicionament del nostre discurs amb arguments fa-
vorables al consum responsable de carn i productes carnis de qualitat
i de proximitat, i reivindicar-nos com a productors locals. En aquesta
linia de pensament, volem que el consumidor reconegui els valors que
representem: l'arrelament al territori i a la comunitat; que prioritzi la
nostra oferta: tenim un producte bo, fresc i local; i que defensi com a
propia la tradicié gastronomica i lartesania dels productes carnis cat-
alans.

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







Laruta dels sabors catalans

Aprofitant la campanya estiuenca de Carnissers Xarcuters Catalunya La ruta dels sabors catalans, fem un viatge per tots
els territoris de Catalunya per a gaudir de la bellesa dels seus pobles, la seva gastronomia, la seva historia i, sobretot, per

saborejar aquells productes carnis tradicionals de cada zona.

Comencem el trajecte. Ens acompanyeu?

El Pirineu de Lleida

Iniciem la nostra ruta pel Pirineu de Lleida, la naturalesa
en lestat més pur. Considerat un paradis de lesqui i dels
esports d’aventura, ens endinsem a un fabulds escenari
amb un patrimoni cultural i artistic que juntament amb
encant dels pobles impregnats d’historia i els productes
carnis de gran tradici6, fan d’aquest territori, un indret
excepcional. Ens trobem a I'Alt Urgell, més en concret
a Peramola, una petita poblacié de no més de 400 habi-
tants. Alla gaudim de la Briguera, un embotit tradicional
de sabor intens i fort que antigament es deixava assecar
per tal de tenir-ne a lestiu com a esmorzar o berenar du-
rant les tasques agricoles. Per a elaborar-la, sutilitza el bu-
dell sec i se seleccionen la carn del cap ja cuita, les cotnes
escaldades, una mica de carn magra, cansalada grassa,
freixures i, com a condiments, sal, pebre, algun ou perque
lligui la pasta i una mica de sang perque agafi color. Prop
de la vila i situades a 'arc mediterrani d’Espanya oriental
hi trobem un conjunt de pintures rupestres de la fi de la
prehistoria, el grup més gran de llocs d’art rupestre que es
poden trobar a tot Europa. Amb un total de 16 jaciments
arqueologics, han estat reconeguts per la UNESCO com
a dipositaris de pintures rupestres de gran valor, tant per-
que es tracta d’'una de les primeres manifestacions artisti-
ques de 'home dins de la primitiva civilitzacié mediterra-
nia com perque sén lembrié de posteriors manifestacions
plastiques.

De T'Alt Urgell viatgem fins al Parc Nacional d’Aigiies-
tortes i I'estany de Sant Maurici, 'inic parc nacional de
Catalunya. Una vegada a les portes daquest espai natu-
ral protegit, ens fascina la seva immensitat: 105 km2 de
bosc d’alta muntanya amb rius, cascades, estanys, valls
glacials i gairebé 200 llacs de muntanya. Un paradis pels
cinc sentits i per a gaudir del senderisme, la bicicleta de
muntanya, l'alpinisme o altres activitats com leducacié
ambiental. Seguim la nostra ruta i fem parada a Vielha
per a tastar els Anditos, un embotit tipic de la Vall dAran
que, tot i que es va deixar delaborar durant molts anys,
els xarcuters de la zona van recuperar-lo cap als anys no-
ranta i es manté fins a dia d’avui. Els reconeixem al taule-
1l d’'una xarcuteria situada al centre de la poblacié per la
seva forma cilindrica, dividida en diferents porcions i pel
seu color fosc, entre marrd i vermellds. Els anditos s6n un
dels primers productes obtinguts de la matanga del porc

i esta fet a partir de carn del cap, cotnes, cors, ronyons,
freixura i sang.

Seguim el trajecte i les carreteres que es fonen entre po-
bles i natura ens dirigeixen fins a Pont de Suert, a la vall
de la Noguera Ribagorgana. Passegem per la plaga Major
ila plaga Mercadal, i descobrim el seu nucli antic amb les-
glésia Vella, dorigen romanic, i el Palau Abacial. A més,
ens trobem amb carnissers i xarcuters que ens ofereixen
les Coquetes, un producte que va néixer per aprofitar to-
tes les parts del porc. Amb un aspecte que sassemblen
a les galetes rodones, tenen un punt greixés i un color
marronds fosc produit per la incorporacié dels mateixos
ingredients que la botifarra negra: sang de porc, pebre
negre, sal, matafaluga, farina, greix de porc i oli doliva.
Quan procedim cap al nostre segiient desti, als afores de
la vila ens topem amb lembassament d’Escaldes. En ell hi
veiem les restes del monestir de Lavaix, un antic monestir
cistercenc del segle X que es troba actualment en ruines i
la major part de I'any negat per l'aigua del panta.

Ens dirigim cap a la Vall de Boi per gaudir del conjunt
romanic format per 8 esglésies entre les que destaca les-
glésia de Sant Climent i Santa Maria de Taiill. Totes elles
viuen amb una unitat destil arquitectonic i segueixen els
models provinents del nord d’Italia que es caracteritza per
la funcionalitat de les seves construccions, lacurat treball
de la pedra i els esvelts campanars de torre. Per completar
la nostra visita i recuperar forces, ens deixem aconsellar
per un xarcuter local i ens entaulem per tastar la Gire-
lla, un dels embotits més emblematics del Pallars i, es-
pecialment, de ' Alta Ribagorga. La girella pren la forma
del ventre del xai i caracteritza per una textura greixosa,
propia dels embotits fets amb carns i menuts. Per fora és
blanquinosa mentre que el tall és d'un color groguenc
més fosc.

Volem acabar el nostre tour pel
Pirineu de Lleida fent una

ruta a peu pel Congost
de Mont-Rebei, un
indret unic per

la seva

La grella
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dolys

espectacularitat i bellesa. Les seves parets arriben a assolir
més de 500 metres de caiguda vertical i hi ha punts on
lamplada minima és de només 20 metres. Abans pero,
volem agafar forces i fem un bon apat en un poble del
bell mig de la Noguera. Entre els productes que ens ofe-
reixen n’hi ha un que té un simbolisme especial per la
seva tradicio: el Gosset -també nomenat telero, llenguet o
gosset de sang-. Aquest embotit és el maxim exponent de
laprofitament de recursos de la matanca del porc i habi-
tualment estava destinat a 'autoconsum. Es distingeix per
la seva forma arrodonida i sén de color marr6-vermellds
fosc trencat pel color blanc de la mantellina.

Finalitzem la nostra caminada pel Congost de Mont-
Rebei de la millor manera: gaudint d’'una panoramica
excepcional del Pirineu, part de la Ribagorga i de la De-
pressi6 de Lleida.

Les comarques gironines

De la bellesa infinita dels paisatges del Pirineu ens dirigim
a les comarques gironines, terra de massissos muntanyo-
sos amb mil racons de gran bellesa; estanys, rius i aigua-
molls plens de vida animal; platges, cales i penya-segats
de vertigen, una cultura artistica capitanejada per Dali i
una gran tradicié en lelaboracié dembotits.

Ens trobem al Cap de Creus i volem iniciar aquesta nova
etapa viatgera a Cadaqués. Considerat un dels racons més
bonics de Catalunya, els seus carrers desprenen lesperit
del segle XX quan Cadaqués sompli d’artistes com Salva-
dor Dali o lescriptor empordaneés Josep Pla. Passejant per
la poblacié gaudim de la seva bellesa a través de la llicore-
lla grisa, les oliveres i les garrigues verdes, les terrasses
fetes amb parets seques de gran perfeccié i, sobretot, de
les cases blanques. Entre les carnisseries - xarcuteries que
trobem als seus carrers destaca un producte: la Botifarra
dol¢a. Un popular embotit de porc tradicional de 'Em-
porda, la Selva, la Garrotxa i el Gironés que selabora de
manera senzilla: primer sha de trinxar la carn magra de
porc i es barreja amb pell de llimona ratllada, canyella,
sucre i sal. No se’n coneix el seu origen exacte pero es creu
que prové de la cuina catalana dels segles XIV i XV quan,
a les masies de 'Emporda, es feia la matanca del porc.

Seguim la nostra ruta pel Cami de Ronda, un recorregut
per fer a peu que voreja el litoral de la costa Brava ple de
gran bellesa paisatgistica ocasionat per I'abrupta geologia
que caracteritza la zona. Durant el recorregut, un xarcuter
ens ofereix Recuit de drap, un producte lacti tradicional
de I'Alt i Baix Emporda molt apreciat. Es un dels format-
ges tradicionals frescos de Catalunya elaborat amb llet
dovella o cabra bullida al bany maria dues vegades (daqui
prové el nom de recuit). Aquest formatge té una textura
tova i gelatinosa i un sabor dolg i gras que es destaca al
nostre paladar.

Fem parada a Girona per gaudir d'un bon
aperitiu amb la Botifarra de
Perol com a protagonista,
un dels maxims expo-
nents de la cuina
gironina. Ens
interessem pel
producte i ens
expliquen que

rep el seu nom per

la caldera on es cou,
el perol, i que selabora
amb el budell prim farcit de
carns -com el cap de porg, el
cor o el ronyo- i s’hi afegeix papada, sal i pebre. Un cop
cuinada resulta en una botifarra melosa i gustosa que ad-
met moltes preparacions, des de menjar-la mig assecada,
amb pa torrat, o també posar-la en cuinats, esparracada
i acompanyada amb fesols cuits, unes patates aixafades o
bolets. Passegem pels carrers estrets i les places portala-
des de la ciutat i ens traslladem a més de dos mil anys
d’historia visitant la Forga Vella, una fundaci6 romana, i
IEixample Medieval, una ampliacié de les muralles que es
va fer durant els segles XIV i XV.

Botifprra de perol

Finalitzem el nostre recorregut per les comarques giro-
nines al Parc Natural de la Zona Volcanica de la Garrot-
xa, el millor exponent de paisatge volcanic de la penin-
sula Ibérica. Ens endinsem pel volca Croscat, amb el seu
paisatge llunar i la seva forma de ferradura, i al volca de
Santa Margarida caracteristic pel seu crater amb un gran
prat on al bell mig de lextensi6 hi sobresurt una església
dorigen romanic. De tornada cap a casa, ben a prop del
parg, al cor de la Garrotxa, parem a la poblaci6 de Tor-
tella, localitat on encara selabora el Piumoc, un embotit
tradicional de la zona protagonista indiscutible del classic
plat de faves. Té el seu origen a les masies gironines i solia
ser tipic durant Iépoca de la collita de les faves, cap a fi-
nals d'abril i es caracteritza per una textura granulosa i un
sabor molt intens. »
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Les Comarques de Ponent

Des de Girona ens dirigim cap a la capital de les comar-
ques de Ponent, un territori molt lligat a la tradicié agra-
ria fent que els seus paisatges canviin de color segons
Iépoca de lany. La urbanitat conviu amb petits pobles
amb places i arcades que guarden el testimoni de milers
d'anys de vida rural i atresoren una valuosa riquesa cul-
tural i monumental. Arribem a la ciutat de Lleida i ens
dirigim al Tur¢ de la Seu Vella, don gaudim d’unes mag-
nifiques vistes de la comarca. Dins la fortificacié constru-
ida des del 1203 al 1431, moment en qué es va finalitzar
el campanar, observem el protagonisme de les escultures
en capitells, cornises, ménsules i portalades; les restes de
pintura mural conservades, i les capelles construides per
il-lustres nissagues o destacats membres eclesiastics. Se-
guim la nostra visita pels carrers del casc antic i aprofitem
per fer un mos de Pa de fetge acompanyat d’'un bon vi dels
Costers del Segre. Aquest tipus de modalitat dels patés
de campanya francesos manté les maneres i les formu-
les tradicionals i originals dels nostres avis. Esta elaborat
pels mateixos ingredients que componen el bull de fetge
perd esta conservat en pot de vidre. Es per aquest fet que
presenta un color marronés tant a l'interior com a lex-
terior. Una vegada tenim lestémac ple, ens acomiadem
dels nostres companys i seguim la nostra ruta direcci6 a
Artesa de Segre.

Només arribar a la capital de la Noguera, ens asse-

iem als peus de la Catedral de Santa Maria i tastem

els formatges de la zona. N'acabem destacant un

per la seva olor molt intensa i el seu sabor acid

i salat amb un punt mantegds: el Formatge del

Montsec. Aquest producte va ser obra d’uns ar-

tesans que es van establir a la Serralada del Montsec

als anys vuitanta i van triar la llet crua i sencera de cabra

com a ingredient principal. El formatge es caracteritza per

ser de la familia dels semicurats i es deixa madurar fins a

dos mesos, temps en que la llet coagula i déna lloc a un

formatge de pasta tova. Visitem la Catedral del segle XII

i admirem la seva interessant construccié arquitectonica

que s'uneix amb el conjunt escultoric, també destil roma-

nic, concentrat particularment als capitells del claustre, a
la facana occidental i a les obertures de la catedral.

Ens adrecem fins a Tremp per posar punt i final a la 3a
etapa de la ruta dels sabors catalans. Ens dirigim a la ca-
pital del Pallars Jussa per visitar els Jaciments de Nerets
i Suterranya, els principals jaciments paleontologics més
importants per la rellevancia de les restes conservades.
Una vegada alla, ens impressionen els fossils d’aquests
animals i les restes de nius i fragments de closques dou,
un fet molt poc comu a Catalunya. La conservacié6 de to-
tes les restes i la seva extensio ens permeten una aproxi-
maci6 acurada del comportament d’aquests animals. Una
vegada finalitzada la visita, no volem deixar aquest terri-
tori a mig cami entre Pirineus i la Plana de Lleida sense
degustar la Donja, un embotit cuit recuperat recentment
de les cases de pages després que les cansaladeries ha-
guessin perdut la técnica delaboracié. Aquest producte
tradicional de tot el territori pirinenc i lleidata es fa de la
ventresca i del collar que s’ha fet després d’haver tallat el
cap del porc. Se'n tallen unes tires de pam i mig de llarg,
se’ls treu la cotna i s€’ls afegeix sal i pebre. A continuaci6
semboteix amb les pells arrissades, es lliga pels dos caps i
es fa coure a la caldera durant uns vint minuts.

Les comarques centrals

Ens trobem al bell mig de la plaga Major de Vic, punt
de partida per endinsar-nos en la Catalunya central, la 4a
etapa del nostre tour. Els edificis que rodegen la placa sén
de diferents époques i estils, i entre tots formen un mosaic
dlarquitectura que és digne de contemplar. Entre els edifi-
cis més notables hi trobem l'ajuntament, un edifici destil
gotic de 1388, que ens crida latencié pel seu campanar
que corona la plaga amb majestuositat. A laltre costat pre-
sidint Iespai hi trobem la Casa Costa on destaquen les se-
ves vidrieres de colors i les escultures dels balcons que re-



Laruta dels sabors catalans

presenten les
quatre classes
socials de Iépoca:
lesglésia,
cracia, la pagesia i els
obrers. Es dimarts i hi ha

Taristo-

mercat. Entre les parades que om-
plen la plaga n’hi trobem una plena de la tra-
dicional Llonganissa de Vic, un embotit elaborat amb
carn de porc i cansalada que té com a tnics condiments
la sal i el pebre negre. Les primeres dades documentades
que hi ha d’aquest embotit arrelat a tot Catalunya daten
del 1456 perd es creu que pot tenir el seu origen un segle
abans. Aquest producte es produia a les masies, aprofitant
les condicions climatiques de la zona com un meétode de
conservacio de les carns.
Després del bullici de gent que comporta un mercat com
el de Vic busquem tranquillitat i ens dirigim a Cabrera
d’Anoia, una petita poblaci6 que es troba a cavall entre les
comarques de Anoia i ’Alt Penedés. Passegem per la ruta
dels salts de Cabrera i gaudim de la naturalesa en estat pur.
Ens trobem envoltats de bosc i de torrents que formen
salts d’aigua de gran bellesa que, juntament amb els valors
naturals dels engorjats i els espais agricoles, configuren el
paisatge de les Valls de 'Anoia. Per recuperar forces abans
demprendre de nou la carretera que ens dura al segiient
desti, ens aturem a La Llacuna, poblacié que ha recuperat
lelaboraci6 artesana del paté i que es comercialitza des
de fa només unes décades.
El paté de la Llacuna esta
elaborat amb fetge de porec,
cansalada viada, sal, pebre,
nou moscada i conyac i no
shi afegeixen additius arti-
ficials. El degustem amb una
llesca de pa torrat i el seu sabor
equilibrat i vellutat fa que juntament
amb la textura untuosa i pastosa que el
caracteritza es converteixi en una experi-
éncia gastronomica ideal.

\ e

Seguim amb el nostre recorregut i ens endinsem a la Cer-
danya per gaudir de lestany de Malniu, la joia de la co-
rona del massis del Puigpedrés. Arribem al parquing del
refugi més proper i caminem 3 quildometres per un corriol
per la boscosa serra de 'Home Mort fins a arribar al llac.
Ens trobem a gairebé a 3.000 metres d’altura i estem en-
voltats muntanyes que fan frontera amb Franga, de pins i
blocs de granit. De tornada parem al refugi i decidim de-
gustar dos productes tradicionals de muntanya: el Paltruc
i el Tupi de porc. El primer és una botifarra cuita gruixu-
da de sabor extraordinari que es fa a partir de la bufeta
o intesti gros del porc - un local ens explica que d’aqui

ve el nom de paltruc-, farcit de carn de porc capolada i
adobada. En podem trobar de diferents segons el tipus
de carn; negre, blanc o dou. El paltruc negre és aquell que
conté sang i carn de porc. El blanc es déna quan sembo-
teix la carn magra i el greix perd no sempra sang i, per
ultim, el paltruc dou resulta d’una barreja de carn magra
bullida, greix i ou. Pel que fa al Tupi de porc, és un pro-
ducte derivat de la matanca del porc i té el seu origen en
Paprofitacio i conservacié d’aquest aliment. En el Tupi de
porc s’hi incorporen costella de porc, botifarra a trossos,
tot conservat amb oli i llard. La carn, tova i melosa, té un
gust intens i penetrant que se'ns desfa al paladar.

Després daquest gustds apat agafem la carretera per di-
rigir-nos al Maresme, més en concret a Cabrera de Mar,
una poblaci6 situada en una petita vall entre els turons de
Burriac i de Montcabrer.

Les comarques metropolitanes

Si vols gaudir d’'una joia historica i paisatgistica al Ma-
resme, has danar al Castell de Burriac, al municipi de
Cabrera de Mar. Aquesta és la conclusié a qué arribem
després de fer una ruta a peu d’uns 10 km entres els bos-
cos del Parc de la Serralada Litoral i descobrir la fortifi-
cacié. La seva arquitectura és totalment medieval amb un
petit recinte emmurallat i, com és desperar, esta situat al
cim d’un escarpat turé don es contempla el contrast entre
el verd perenne forestal i el blau llampant del mar. Des
d’aqui es pot intuir el perfil de la ciutat de Barcelona, el
nostre proxim desti.

De cami a la capital, parem per agafar forces i tastar al-
guns productes xarcuters de la zona com ara la Secallona.
La reconeixem rapidament pel seu aspecte sec i deshidra-
tat que li dona el nom. Aquest embotit tipic catala sela-
bora a partir de carn magra de porc, generalment condi-
mentada amb sal i pebre per posteriorment embotir-se en
un budell prim.

Estem a Barcelona i ens trobem davant la majestuosa ba-
silica de la Sagrada Familia esperant a un grup de carnis-
sers i xarcuters de Barcelona. El temple, impulsat per



Laruta dels sabors catalans

i per al poble fa 135 anys, representa el
maxim exponent de larquitectura moder-
nista i mostra la plenitud artistica de Gaudi.
No entrem i ens quedem perplexos de la seva
immensitat exterior. La construcci6é va comencar
el 1182 amb un estil neogotic fins que va caure en mans
d’Antoni Gaudi qui el va replantejar des de zero apostant
per un disseny modernista compost per 18 torres de les
quals només va tenir temps de construir-ne una degut a
la seva mort 'any 1926. Arriben els nostres companys per
presentar-nos la Botifarra catalana, un dels embotits més
populars i consumits a causa del seu sabor i la capacitat
d’adaptar-se a tots els gustos i paladars. Es tracta d’un pro-
ducte fet amb les carns més nobles del porc: carn magra,
ben triada de greixos, tendons i hematomes, procedent de
cuixes i espatlles de porcs joves o castrats, i en alguns ca-
sos se li afegeix una mica de papada o de cansalada viada.

Després de visitar la resta dedificis arquitectonics de Gau-
di, ens dirigim per la costa cap a Sitges perd abans passem
pel Prat de Llobregat i aixi aprendre sobre el Pollastre
de pota blava. Aquest tipus de gallina mediterrania sha
mantingut en el temps i gracies a lesforg dels avicultors de
la zona s’ha convertit en una de les iniques races d’aus de
corral que ha sobreviscut sense patir encreuaments amb
altres estirps hibrides i que manté intactes les seves carac-
teristiques.

Arribem a Sitges, la capital de la comarca del Garraf, i
passegem pels seus carrers on els moviments culturals
del segle passat han deixat en heréncia un magnific llegat
arquitectonic 1 pictoric. Descobrim el seu encant mentre
avancem pel carrer den Bosc observant les antigues mu-
ralles del Castell de Sitges i més tard, visitant la que havia
estat casa-taller del pintor Santiago Rusifiol. Se’ns fa fosc
mentre gaudim a primera linia de mar de la seva excel-
lent gastronomia mediterrania preparada amb productes
de proximitat.

Les comarques tarragonines

Seguim per la carretera que voreja la costa fins a arribar
al Baix Penedés, terra de cava i vins de gran qualitat. La
comarca viu entre les platges de la Costa Daurada i els
espléndids paratges dibuixats per les vinyes.

Ens arribem fins al Venderell per visi-
tar la poblacid i degustar la Coca
Enramada despinacs, que tra-
dicionalment es menjava als
voltants de Sant Antoni pero
que amb el temps s’ha anat
destacionalitzant. Passejant

pels carrers i urbanitzacions de la vila trobem lesglésia
de Sant Salvador, edifici amb traces renaixentistes i bar-
roques, la plaga Nova, amb bells exemples d’arquitectura
noucentista; Antic Hospital del Santissim Salvador i la
casa natal de Pau Casals.

A la tarda ens arribem a Siurana, un poblet encantador
de cases i carrers empedrats de la comarca Priorat. A la
seva entrada hi trobem les restes d’'una fortalesa musul-
mana i al capdamunt, lesglésia de Santa Maria des don hi
ha unes vistes magnifiques del panta, de la Serra de Mont-
sant i les Muntanyes de Prades. Passejant pel carrer Major
ens trobem una petita botiga de productes alimentaris
artesans i ens emportem unes ampolles doli de Siurana,
un oli doliva verge extra amb Denominacié d’'Origen Pro-
tegida, i un feix de Xorig, un embotit fet especialment de
llom de porc i té aspecte de botifarra envellida, amb un
color vermell6s i marronos.

No podem acabar la nostra ruta de les comarques tarra-
gonines sense passar per Tarragona i viure la seva apas-
sionant vessant historica. Caminant pels carrers del barri
antic ens traslladem a dos mil anys d’antiguitat a través
de les seves muralles, el gran temple imperial, el forum
de la provincia, el circ i lamfiteatre. Tarraco va ser una
de les poques poblacions d’Hispania on es va construir
un amfiteatre quan ja es disposava d’'un circ i d’un tea-
tre, privilegi que només tenien les
principals ciutats de I'Imperi.
Després de veure tota la me-
ravella arquitectonica que ens
ofereix la ciutat, entenem perqué
va ser una de les capitals més esplen-

5 doroses de I'imperi roma. Acabem la nos-
tra visita fent un tast de productes tradicionals



locals. Entre tots en destaquem un: la Botifarra de cor-
der o també dita botifarra de mondongo. Aquesta és un
embotit molt peculiar que selaborava a les cases de pages
tarragonines després del sacrifici del bestiar. Aixi doncs,
després de la matancga del xai, quan ja shavien aprofitat
les parts nobles de 'animal es reservaven les que ho eren
menys per fer-ne botifarra. Els ingredients principals sén:
sang de xai, visceres, cansalada, tripa o budell cec, sal i
pebre. Es pot menjar acabada de bullir quan té un sabor
més suau o després de deixar-la reposar un temps, amb
un sabor més intens.

Les terres de ’Ebre

Acabem la nostra ruta a les terres de 'Ebre per a desco-
brir sobre una bicicleta d’'un dels passatges més singulars
i bonics de Catalunya. Ens endinsem al Delta, el riu és
larquitecte d’aquest paisatge tinic on els arrossars cobren
un color diferent en funci6 de Iépoca de l'any en qué ens

trobem, i es converteixen en un pol datraccié d’una flora i
fauna riquissimes. Ens arribem fins a la punta del Fangar,
una de les platges més magiques amb quilometres de sor-
ra practicament verge que culmina amb un imponent far.
Després d’hores de bicicleta tastem la Baldana d’arros,
lembotit més popular de les terres de 'Ebre que neix de
la combinaci6 de la carn del porc amb el producte estrella
de la zona. Fet amb sang, carn i arrds i amb una textura
granelluda, ens el mengem a la brasa, tot i que també se
sol fer a la planxa o formant part d'una de les receptes
tipiques de la zona: el barrejat. Acabem el dia -i la ruta-
viatjant al passat a través dels Poblats ibérics de la zona,
uns assentaments en punts estratégics per a gaudir d’unes
vistes espectaculars del riu i del seu entorn.
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Fundacacio Oficis de la Carn: Afers pendents

FUNDACIO OFICIS DE LA CARN

Afers pendents

A conseqiiéncia de la pandémia de la Covid-19 tots hem hagut daparcar projectes
professionals o comunitaris i hem vist alentides qiiestions o afers de la vida real i del dia

a dia. Ara, toca re-emprendre tot allo que durant aquests tiltims mesos no hem pogut

fer. Toca seguir endavant.

Josep Dolcet

Fundacié Oficis de la Carn

Son tantes les coses que tots hem hagut d’aparcar o pos-
posar a conseqiiéncia de la maleida i malaurada pande-
mia de la Covid-19!

Projectes personals i familiars, projectes professionals o
comunitaris, projectes il-lusionants o inexcusables, pro-
jectes al cap i la fi. Perd més enlla dels projectes també
hi tenim qiiestions o afers de la vida real, del dia a dia de
les nostres vides o dels negocis i activitats professionals,
que s’han vist alentides. Tots, d'una manera o altra, hem
de recuperar, reactivar o refer el fil de qué ens hem vist
obligats a deixar o aturar. Malauradament, de ben segur,
en serem molts que a tot aixo hi haurem dafegir el record
d’algti que ens ha deixat durant aquest temps. Amb aixo
hem d’aprendre a conviure-hi. En aquest moment, més
que mai, per a tothom molta salut i molta for¢a, que hem
de seguir endavant.

Des de la Fundacid, des de ’Escola, des de la Confraria,
us hem anat acompanyant durant tot aquest temps encara
que també hem hagut d’aturar esdeveniments i posposar
projectes, com tothom perd, de ben segur, també com tots
vosaltres no ens hem aturat i aquest temps ens ha ser-
vit per treballar en silenci i assentar les bases per seguir
el que tenim comencat, lluitar pels projectes endegats i
sobretot per reinventar-nos i fer propostes i adaptar-les i
planificar-les de cara al futur.

LEscola ha vist aturada tota la formaci6 presencial i en
el cas del Modul 1r del Curs de principis basics de car-
nisseria i xarcuteria, tenim pendent unes sessions que re-
prendrem, si la situacié sanitaria ho permet i amb totes
les mesures preventives, a finals de Setembre.

No podiem deixar doferir formaci6, per aixo es va fer
un esfor¢ important per poder oferir formacié virtual als
professionals, tan associats a la Federaci6é com a no asso-
ciats. Aixi a través de GremiCarn, es van oferir les 4 ses-
sions dels dijous tecnologics i un curs sobre calcul o ges-
ti6 descandalls, molt interessants i ttils d'acord amb les
avaluacions dels assistents. També, amb la col-laboracié
de I'Escola Agraria de Emporda, varem poder organit-
zar una sessié de formacio, oberta a tots els professionals
interessats, sobre Orientacions de Seguretat Alimentaria
per a Carnisseries i Xarcuteries enfront de la Covid-19,
amb un éxit d’inscripcions rotund i una valoracié molt
alta dels continguts, de la ponent i de lorganitzacié i for-
mat.

De la reflexi6 i lexperiéncia nhem anat valorant i propo-
sant idees, i en alguns casos materialitzant-les. Estem dis-
senyant una aposta ferma per la formacio i la divulgaci6
virtual de continguts relacionats amb lofici. De moment
estem comengcant, perd ja en tornant de lestiu el nostre
company i col-laborador de I'Escola, el Mestre Francesc
Reina ens oferira, durant els mesos vinents, unes sessions
virtuals de formacié on fara un repas a la seva trajecto-
ria de creativitat i innovacid, a la vegada que ens anira
aportant noves idees i nous conceptes amb les darreres
tecnologies de treball. Aquestes sessions virtuals aniran
acompanyades de varies sessions magistrals, presencials
a les instal-lacions de lescola, sempre que les condicions
ho permetin.

Estem dissenyant també un ambiciés, extens i innovador
programa de formaci6é de manipuladors d’aliments. Un
programa mixt, presencial, pero sobretot amb un ampli
contingut virtual, on cada professional podra dissenyar-se
el seu itinerari formatiu d’acord amb la seva activitat, o se-
gons els requeriments que li pugui fer lautoritat sanitaria.
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La Fundacid oferira el seu assessorament a aquells que ho
necessitin a ’hora de dissenyar aquest itinerari formatiu,
a la vegada que els podra ajudar en lorganitzacié i gesti6
del programa de formacio.

No oblidem tampoc la formacié técnica que ha estat la
protagonista de I'Escola. Tot i que tradicionalment han
estat sessions presencials, en el futur haurem dalter-
nar-les amb les sessions a la xarxa, tot i que entenem que

caldra mantenir, en la mesura del
possible, les sessions presencials
pel que representen en el con-
tacte directe alumnes-professor.
Sessions tematiques, sessions
sobre carns, menjars preparats,
complements... tot disposara del

seu lloc al programa.

Per acabar aquest apartat de
IEscola, també hem comencat
a treballar amb els continguts i
disseny d’'un nou modul d’Elabo-
racié de Productes Carnis, dins
el curs de principis basics de car-
nisseria i xarcuteria que organit-
zem conjuntament amb I'Escola
Agraria de ’Emporda. Aquest modul, que és previst per
al primer trimestre de 2021, caldra adaptar-lo als requeri-
ments que ens dicti la situacié del moment. Aix0 ens su-
posa un esfor¢ molt intens, pero ho tirarem endavant de
ben segur.

Com hem dit al comengament, l'activitat de la Fundaci6
també inclou el suport huma, técnic i material a totes les
accions que proposa o organitza la Confraria del Grasi el
Magre. Com tots coneixeu, la Confraria és la responsable,
entre altres, de lorganitzacié dels concursos nacionals de

Durant tot aquest temps no ens
hem aturat i hem treballat en
silenci per assentar les bases per
seguir amb qué tenim comencgat,
lluitar pels projectes endegats

[ sobretot per reinventar-nos i
fer propostes per adaptar-les i
planificar-les de cara al futur.

botifarra dou artesana i de llonganissa tradicional artesa-
na, aixi com de les trobades anuals i elevar propostes a la
Fundacié sobre aquells temes que, relacionats amb lofici,
vagin encaminats a la millora, a la difusié i al coneixe-
ment d’aquest.

Enguany, després de Iexit del 5¢ concurs nacional de bo-
tifarra dou artesana, teniem pendent el repte dels canvis
en el Concurs Nacional de Llonganissa Artesana. Un can-
vi dépoca de convocatoria del
concurs i un canvi de les bases
per adaptar-les millor a la reali-
tat de les llonganisses artesanes
al nostre pais, canvis que shan
anat proposant a partir de l'ana-
lisi de levolucié dels concursos i
sobretot que volen respondre als
suggeriments dels participants
dedicions anteriors i també a
les recomanacions de membres
del jurat i altres experts. Aixi, la
Confraria s’ha plantejat celebrar
el concurs en época de primave-
ra, afavorint aixi el cicle natural
delaboracié de les llonganisses i
donar entrada a aquells productors que no disposen de
tecnologia per fer llonganisses durant tot I'any, a la vegada
que ens embarquem en dos projectes molt interessants,
també relacionats amb la llonganissa.

Efectivament, si el canvi de data ja considerem que és
un aveng important, no ho sén menys els dos projectes
que volem dur a terme relacionats amb la llonganissa:
la definicié o tipificaci6 dels grans grups de llonganisses
que es fan al nostre pais, i el que és més important, el
trasllat d’aquesta informacié i la formaci6 técnica als
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professionals xarcuters referent als processos delaboracié
de la llonganissa tradicional.

Efectivament, som ambiciosos, ja us ho haviem anunciat
a alguns de vosaltres, volem fer de la llonganissa un pro-
ducte dexcel-lencia (encara més del que ja és), que totes
les llonganisses ho siguin, que cada territori se senti iden-
tificat en el seu producte i que el consumidor, a poc a poc,
vagi identificant producte amb territori. Estem treballant
amb experts i productors d’arreu de Catalunya perqueé
aixo sigui una realitat. No és facil, i menys en la situacié
actual, pero esperem poder arribar a temps, per fer rea-
litat l'altre projecte relacionat: el trasllat de la informacio
als productors. Aquesta és l’altre repte, un cop tinguem
la informacid, volem organitzar una jornada tecnica de
treball i formacid, destinada als productors artesanals de
llonganissa, per formar-los en els processos i les tecno-
logies delaboracid, i fer-los conéixer una mica millor els
seus productes. Per tant convidem als productors artesa-
nals, i en especial als participants en les diferents edicions
del concurs de llonganissa artesanal, a estar a l'aguait de
les informacions al respecte. Esperem que levolucié de
la situaci6 sanitaria ens permeti tirar-ho endavant d’'una
manera o altra.

Pero el que si ens atrevim a anunciar és que a la prima-
vera que ve es convocara un nou concurs de llonganissa
tradicional, pel que ja esperem disposar de la informacio
técnica per incloure al concurs les especificacions i carac-
teristiques dels diferents tipus de llonganisses que selabo-
ren arreu de Catalunya. Penseu que encara en tenim més
de projectes i que estem molt il-lusionats amb les vostres
aportacions i suggeriments. Recordeu que la Fundacio,
I'Escola i la Confraria sou tots vosaltres i que quan parti-
cipeu, suggeriu, recomaneu, actueu o col-laboreu ho esteu
fent per vosaltres mateixos, pel col-lectiu, pel vostre futur.

www.escolaoficisdelacarn.cat

nous temps - nova web - nous cursos



Ara més que ma,
ad vostire costol,

Ens trobem en un moment d’in-
certeses i noves normalitats, un
2020 dificil per atothom, itambé pel
nostre sector. Cuinats Jotri segueix
al vostre costat, a disposicié dels
professionals de les carnisseries,
rostisseries i restauracié. Des de
1982 que vam comencar com a car-
nissers al Mercat de Salt i fins avui,
treballem amb il-lusié i compromis
per tal d’oferir el millor producte.

Com a empresa de gairebé 40
anys d’experiencia no treballem per
a grans superficies ni cadenes de
supermercats, fem una clara aposta
pel comer¢c de proximitat per tal
d’oferir plats cuinats frescos o ultra-

Croquetes de ceps i formatge de cabra

info@cuinatsjotri.cat
www.cuinatsjotri.cat

congelats de la millor qualitat i amb
un servei excellent. Cuinem per a
vosaltres, amb productes naturals,
de proximitat i de temporada; sense
afegir conservants ni additius.

La nostra cuina combina tradicié
i innovacid, tot seguint receptes tra-
dicionals catalanes ens servim de
les ultimes tecnologies per aconse-
guir la millor qualitat. La innovacio té
un paper important i treballem per
arespondre a les noves necessitats
del mercat, tot desenvolupant una
identitat propia en els nostres plats.

A cada estacié us presentem els
plats de temporada; aquesta tardor
tenim una gran oferta de plats amb

bolets: I'arros amb bolets i salsitxes,
els canelons de ceps i verdures
amb beixamel de ceps, les mandon-
guilles amb bolets i les croquetes
de ceps i formatge de cabra.

Per seguir degustant plats exqui-
sits, us oferim el trinxat, el plat tradi-
cional de la Cerdanya que cuinem
amb patata, col i cansalada iberica;
els “callos”, la crema de carbassa
i moniato, i I'arrds negre, la recep-
ta tradicional empordanesa d’arros
amb sipia amb la seva tinta.

Plats cuinats amb il-lusio,
compromis i dedicacio.
Jotri 2020

Canelons de ceps i verdures
amb beixamel de ceps

Trinxat

Mas Saguer, 1
Juia (17462)

Mandonguilles amb bolets

Cap i tripa “callos”

Cuinem

per a T



Els presidents de les dues entintats després de signar I'arcord

El Gremi de Carnissers Xarcuters i
Aviram de Barcelona i Comarques
s'incorpora a la Federacio

Amb la incorporacio de la nova entitat, la Federacio dona veu a
1.500 empreses del sector carni de tots els territoris de Catalunya.

El dimecres 15 de juliol s’ha signat I'acord d’incorpora-
ci6 del Gremi de Carnissers Xarcuters i Aviram de Bar-
celona i Comarques a la Federaci6 Catalana de Carnis-
sers i Cansaladers — Xarcuters amb la voluntat d’integrar
la totalitat dentitats representatives del sector minorista
carni de Catalunya. Cacord s’ha dut a terme després de
mesos de converses i treball conjunt entre les dues en-
titats per arribar a un acostament de posicions i aixi fer
una Federaci6 més forta i el punt de referéncia de les
empreses que representen i defensen la professio.

Durant la reunié d’Assemblea General Extraordinaria en
que s’ha fet efectiva la signatura d’incorporacid, Prosper
Puig, president de la Federacio, ha valorat positivament
la nova unié6 i assegura que “amb lentrada del Gremi
de Carnissers de Barcelona, la Federacid es converteix
en lentitat que aglutina totes les veus del col-lectiu del
comerg detallista de la carn i aixd ens déna més forca
per ajudar a les empreses agremiades”. Per altre costat,
Xavier Gallifa, president del Gremi, també sha mostrat
satisfet i ha remarcat que “els nostres socis ens ho de-
manaven; estem segurs que units defensarem millor la
nostra professi6”

La representativitat de la Federaci6 davant les diferents
Administracions publiques i Taules de Treball; 'impuls
i consolidacié de la marca Carnissers Xarcuters Catalu-

nya; la tasca de comunicaci6 i promoci6 de l'ofici artesa;
el compromis amb la qualitat i excel-léncia de les carns
i els productes delaboracié propia, i la implicacié amb
la professionalitat del servei al client, han estat els argu-
ments definitius que han fet que la decisié d’incorpora-
ci6 hagi estat una realitat.

La Federacio en ’actualitat

Amb la nova incorporacio, les cinc organitzacions terri-
torials que representen a unes 1.500 empreses de carnis-
seria xarcuteria amb més de 2.000 punts de venda i 1.000
obradors artesans, que junts generen més de 750M € de
facturacié que generen uns 7.000 llocs de treball direc-
tes a Catalunya, sén:

¢ Gremi de Carnissers-Cansaladers-Xarcuters de
Barcelona i Comarques.

o Gremi de Carnissers Xarcuters i Aviram de Barce-
lona i Comarques.

o Gremi de Carnissers i Xarcuters Artesans de les
Comarques Gironines.

o Gremi de Carnissers, Cansaladers i Xarcuters de les
Comarques Tarragonines.

o Gremi d’Artesans Cansaladers-Xarcuters de les
Comarques de Lleida.
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Conveni de col-laboracio entre la Federacio i 'ADEPAP

La Federacio en xifres

aagy  1.500 empreses associades

[No] 2.000 punts de venda 7000 treballadors

SR

é@ 1.000 obradors artesans

@ 750M de facturacio estimada

La Federacié Catalana de Carnissers i Cansaladers - Xarcuters esta afiliada a la patronal sectorial Confédération Internati-
onale de la Boucherie et de la Charcuterie a través de la Confederacion Espariola de Carniceros, i a la patronal empresarial

Foment del Treball a través del Consell de Gremis de Comerg i Serveis de Catalunya.

Servei integral
per al professional

Mescles
d’espécies i
preparats

Ingredients i
additius

Tripes
artificials i
naturals

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

Marinades i
adobats

Estris
i petita
maquinaria

Equipament
professional
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El consum de productes
carnis €s essencial per a
evitar manques nutricionals
sobretot en la tercera edat

Carne y Salud

www.carneysalud.com

El problema de la sarcopenia

A partir de la tercera década de vida, el sistema muscu-
lar comenca a sofrir una perdua gradual de massa i forca
que s’accelera a partir dels 60-65 anys. Aquesta patolo-
gia rep el nom de sarcopenia; un trastorn freqiient en la
tercera edat que implica conseqiiéncies com la pérdua
d’agilitat i laugment de greix. Aquests efectes solen de-
sembocar en anomalies lligades a lobesitat o losteopo-
rosi, entre altres. Les proteines d’alt valor biologic pre-
sents en la carn tenen un impacte molt beneficids en la
salut dels nostres ossos i en el manteniment de la massa
muscular. El consum de productes carnis contribueix
per tant a reduir la possibilitat d’aparicié de sarcopenia
en les persones grans.

Proteines, vitamines i minerals

Quan ens endinsem en la tercera edat, cal reforcar uns
certs habits alimentaris. En linies generals, és recomana-
ble portar una dieta equilibrada en la qual es redueixin
calories buides i es potencii el consum de proteines. Les
proteines d’alt valor biologic sén aquelles que compten
amb els aminoacids essencials 1 que la carn posseeix. El
consum de productes carnis ens aporta aquestes prote-
ines que el cos huma no és capag de produir per si ma-
teix.

Per a evitar o retardar l'aparicié d’unes certes patologi-
es durant la vellesa, és important tenir present les vita-
mines i minerals que ens aporten els aliments, ja que
molts d’aquests micronutrients col-laboren a un millor
rendiment del nostre sistema immunitari.

La carn aporta sobretot vitamines com la B12, i minerals
com a ferro, potassi, fosfor i zinc.

La vitamina B12 que conté la carn afavoreix la creaci6 de



El consum de productes carnis és essencial per a evitar manques nutricionals sobretot en la tercera edat

globuls vermells i el correcte funcionament del sistema
nervids, redueix el cansament i la fatiga i a més es tracta
d’'una vitamina que Gnicament es troba en aliments de
procedéncia animal, com les carns.

En el cas del ferro és important distingir entre dos ti-
pus: hemo i no hemo. La diferéncia principal entre ells
és que el ferro hemo, que es troba en els aliments d'ori-
gen animal com la carn, és absorbit pel nostre organis-
me en major quantitat (20-25%). El ferro no hemo es
troba principalment en productes vegetals i té una taxa
d’absorcié molt més baixa. A més, es veu influit per la
composicié de la dieta, ja que determinats nutrients i
compostos limiten o potencien la seva absorci6 a nivell
gastrointestinal. Aquest micronutrient ajuda a prevenir
possibles problemes d’anémia i exerceix funcions indis-
pensables en Iésser huma, destacant el seu paper en el
transport i magatzem doxigen i com a element principal
de nombrosos enzims.

El potassi sencarrega de mantenir i regular la tensi6 ar-
terial, a més de vetllar per un correcte funcionament del
nostre sistema nervios i dels musculs.

El fosfor contribueix al manteniment i adequat funcio-
nament del metabolisme ossi i energetic, aixi com a I'ac-
tivitat duta a terme per les membranes cel-lulars.

Un altre mineral que fa tan interessant el consum de
carn en la tercera edat és el zinc, que, a més d’ajudar al
funcionament del sistema endocri, té efectes benefici-
0s0s sobre la vista i olfacte, contribuint a reduir la de-
terioracié que sofreixen aquests sentits amb el pas dels
anys. A més contribueix a la funcié normal del sistema
immunitari i a la proteccié de les cél-lules enfront del
mal oxidatiu.

Quanta carn han de menjar la
gent gran

El consum adequat de carn recomanat en la tercera edat
se sol situar en una raci6 de 100-150 grams, 2-3 vegades
per setmana, depenent dels nivells de massa muscular.

Si bé cada situacié és diferent i ha de regir-se sempre
per les pautes que marqui en cada cas el metge, en ge-
neral el consum de carn és un gran aliat de la salut en la
tercera edat, permetent una gran varietat de preparaci-
ons culinaries per a aconseguir que el producte sadapti
a les necessitats de manera individual El seu contingut
en proteines, vitamines i minerals contribueix a millorar
el bon estat del nostre organisme i a enfortir les nostres
defenses, reduint aixi el risc de contagi de malalties, una
cosa fonamental en aquests moments en els quals hem
de protegir-nos enfront de la pandémia de la Covid-19.

Les persones grans poden
beneficiar-se especialment de

les propietats que ofereixen els
productes carnis per a enfortir el
seu organisme i millorar aixi el
seu benestar.

Vitamina
B2

Contribueix a la reduccié del
cansament ila fatiga.

Vitamina

Ajuda a mantenir el metabolisme
@ de la homocisteina en condicions

normals.

Contribueix a ’adequat
funcionament del sistema nerviés

Fosfor

P

- Contribueix al normal metabolisme
energetic en 'organisme.

Contribueix al correcte transport
d’oxigen en el cos.

Zinc
u Contribueix al normal manteniment
del sistema immunologic.

Contribueix a mantenir la normal
funci6 cognitiva.
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Per que és tan

beneficiés menjar

carn durant la
tercera edat?

La Societat Espanyola de Metges d’Atencié Primaria (SEMERGEM) destaca

els beneficis del consum de carn de bovi, ovi, porci de capa blanca i ibéric,
capri i de conill dins d’una alimentacié equilibrada i saludable. A continuacié
veurem com alguns daquests avantatges son particularment interessants en la

tercera edat.

Proteines

Lalimentaci6 de les persones grans ha de prioritzar la
preséncia de nutrients. Les proteines d’alt valor biolo-
gic de la carn contribueixen juntament amb la resta
de nutrients de la dieta a evitar un risc freqiient en la
tercera edat, el de la desnutricio.

A més, les proteines de la carn contribueixen al man-
teniment dels ossos i els musculs, la qual cosa perme-
tra augmentar la possibilitat d’'incloure en el seu dia
a dia la practica dexercici moderat, molt important a
mesura que ens fem majors.

Més aminoacids

La carn esta principalment composta per proteines,
apreciades pel seu alt valor biologic a causa de la
seva alta proporcié en aminoacids essencials, en
comparacié amb altres proteines dorigen vegetal.
Aquests aminoacids presents en la carn es troben en
proporcions equilibrades segons les necessitats nu-
tricionals de I'individu. Entre ells trobem la valina,
leucina, isoleucina, fenilalanina, triptofan, treonina,
metionina i lisina.

El poder dels minerals

La carn aporta minerals com el zinc i el ferro. Com
beneficien a les persones majors? El zinc és molt im-
portant per a mantenir la salut cognitiva, mentre que
el ferro contribueix de manera essencial a reduir el
cansament i la fatiga. A més, tots dos contribueixen a
Toptim funcionament del sistema immunologic.

A més la carn aporta un tipus de ferro que més facil
d’absorbir per lorganisme que el ferro dels vegetals.
La carn també aporta fosfor, que contribueix al cor-
recte transport doxigen en el cos.

Formats versatils

Per a incloure la carn en dietes per a persones grans,
son aconsellables preparacions que permetin una mi-
llor assimilacié de 'aliment i siguin facils de mastegar.

Cal subratllar que és imprescindible seguir una dieta
equilibrada adaptada als gustos i necessitats de cada
persona. La varietat i barrejar i combinar els diferents
tipus d’aliments son les pautes que han de regir la pla-
nificaci6 alimentaria en persones grans.
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[.a carn d’aviram,
essencial per una dieta
equilibrada i saludable
a qualsevol edat

Una alimentacié correcta és la base per a un bon estat
de salut i aquesta ha de ser variada, equilibrada i ade-
quada a les necessitats de cada persona. Cada vegada
disposem de més i millor informacié sobre els aliments
que componen la nostra dieta, tant pel que fa al seu va-
lor nutritiu com sobre els efectes que tenen en la salut.
I cada vegada esta més demostrada la importancia de la
carn d’aviram a 'hora de mantenir una bona alimenta-
ci6 en tots els tipus de dieta i a qualsevol edat.

El pollastre, el gall dindi i la guatlla sén carns blanques
i magres, saboroses, de facil digesti6 i amb qualitats nu-
tritives beneficioses per a tothom. El consum de carns
blanques, baixes en greix i amb un perfil d’acids grassos
insaturat com les de pollastre i gall dindi és especial-
ment recomanable en el marc d’'una dieta saludable i
amb caracteristiques cardioprotectores.

Us expliquem a continuaci6 les principals caracteristi-
ques nutritives de la carn d’aviram. Cal tenir en compte
que els valors que oferirem es refereixen a racions de
125 grams comestibles, en cru i sense pell per al pollas-

treiel gall dindj, i a racions dentre 160 i 180 grams amb
pell (que és el pes mitja d’'una canal), per a la guatlla.

Un alt contingut de proteines
d’alta qualitat

La carn d’aviram és principalment un aliment proteic
que conté tots els aminoacids essencials i en les propor-
cions adequades. Per aixd diem que la proteina de la
carn d’aviram és de la més alta qualitat. El contingut en
proteines del pollastre i la guatlla és aproximadament
del 20% mentre que el pit de gall dindi en conté quasi
un 25% (30 grams per raci6). Una sola racié de carn
d’aviram cobreix entre el 35% i el 45% de la ingesta dia-
ria recomanada de proteina.

Les proteines sén de gran importancia en la nostra di-
eta, en totes les etapes de la vida. S6n necessaries en les
etapes fisiologiques de major creixement i per tant sén
essencials per a nens, adolescents i dones embarassades.
Les aprecien els esportistes de tots els nivells i tenen un



paper molt important en les dietes terapéutiques. Per la
seva composicio, la carn d’aviram evita el déficit proteic
en persones dedat avancada.

En el cas de la guatlla té una gran importancia la pre-
séncia de carnosina i anserina, que contenen els amino-
acids histidina i alanina, que tenen funcions biologiques
importantissimes com la regulaci6 del pH en els teixits,
la producci6 d’histamina imprescindible per la resposta
immunitaria de lorganisme, la funci6 antioxidant i les
relacionades amb la memoria i 'aprenentatge, i la millo-
ra de la contractilitat en les fibres musculars.

Sense hidrats de carboni i
molt poc greix

La carn d’au no té hidrats de carboni i el seu contingut
en greix és baixissim. Totes aquestes carns, especial-
ment la de pollastre, tenen una major proporcié d’acids
grassos insaturats (monoinsaturats i poliinsaturats),
que sén molt més recomanables que els acids grassos
saturats des del punt de vista cardiovascular.

En relacié amb la gran quantitat de proteines, i en com-
paraci6 amb altres carns, la carn d’au aporta molt poca
energia. Una racié de 125 grams de pollastre o gall dindi
aporta entre 128 i 140 kilocalories.

Un gran nombre d’elements necessaris
per a la salut

La carn d'aviram proporciona vitamines del grup B, so-
bretot niacina i vitamina B6. Aquestes dues vitamines
estan implicades en el funcionament del metabolisme
energetic i del sistema nervids central. Sén bones per
al cervell i ajuden a reduir el cansament. Una raci6 de
pollastre aporta fins al 100% de les necessitats de niaci-

La carn d’aviram és d’alt valor
nutricional i per tant molt recoman-
able i apreciable pel seu alt conting-
ut en proteina de qualitat, el baix
contingut en greix i la quantitat de
vitamines i minerals que aporta.

na, que és molt important per al desenvolupament i la
funcié de les cel-lules a lorganisme.

Pel que fa als minerals la carn de pollastre i de gall
dindi cobreix entre un 52 i un 73% de les necessitats
d’un adult de seleni, necessari per al funcionament del
sistema immune i per a protegir les cél-lules de lestres
oxidatiu, i un ter¢ de mitjana de les de fosfor. També
destaca el seu alt contingut en ferro de facil assimilacio,
necessari per a la formacié de globuls vermells i de 'he-
moglobina, present especialment en el pit de pollastre i
del gall dindi.

En general podem dir que la carn d’aviram és una carn
d’alt valor nutricional i per tant molt recomanada i
apreciable en qualsevol situacid. Pel seu alt contingut
en proteina d’alta qualitat, el baix contingut en greix i
la quantitat de vitamines i minerals que aporta, i pel fet
que és facil de digerir, la carn d’aviram és un aliment es-
sencial per a mantenir una dieta equilibrada durant tota
la vida i resulta indispensable en dietes terapeutiques,
per exemple per a persones amb obesitat o diabétiques.

Federacio Avicola Catalana

www.federacioavicola.org



Vitrines estatiques vs vitrines d’aire forcat

Vitrines estatiques
o _ VS _ -

Vitrines d’aire forcat

En aquest article expliquem les caracteristiques d'ambdés
tipus de fred, amb les seves virtuts i defectes.

Fred estatic

Les vitrines de fred estatic tenen com a principi basic de
funcionament la major densitat (pes) de l’aire fred respec-
te a laire calent, aix0 fa que a lentrar en funcionament
la vitrina, levaporador (tubs de coure i aletes d’alumini)
comenci a refredar a causa de la circulacié interna de gas
refrigerant (normalment a una temperatura de -10°C) i
que per fisica aquest aire comenga a baixar per dins de
levaporador per anar perdent de mica en mica tempera-
tura i anar omplint la virtual “banyera” que forma lex-
posicié de genere de la vitrina. Aquest procés dura fins
que la unitat de control de la vitrina detecta, mitjangant
una sonda, que l'aire contingut en aquesta vitrina esta a la
temperatura seleccionada, instant en el que dona lordre
datur en el procés de produccié de fred.

Un cop aturada la produccié de fred i una vegada que
aquesta temperatura comenga a pujar de nou (normal-
ment 3°C per sobre de la temperatura seleccionada) la
vitrina reprén la producci6 de fred comengant de nou el
cicle explicat amb anterioritat. Les temperatures desitja-
des es programen des de la unitat de control, seleccié que
es fa depenent de la tipologia del producte.

Fred aire forcat

el principi fisic de funcionament de les vitrines daire
forcat és exactament el mateix que les vitrines estatiques
anteriorment explicat, inicament que afegint un element
mecanic en forma de ventilador que obliga a aquest fred,
que en les vitrines estatiques quedava parapetat darrere
de la primera linia d’aliments, a arribar a tota la “banyera”
dexposicio.

Les vitrines d’Aire Forgat, es van concebre doncs per so-

lucionar els déficits a nivell de repartiment de fred que te-
nien les ja existents vitrines estatiques, podent igualment
afegir, com a benefici col-lateral, 1 ’engrandiment de la su-
perficie dexposici6 de producte de la vitrina.

Al principi aquest avang tecnologic semblava haver solu-
cionat tots els problemes existents fins a la data, pero amb
la practica es va veure que apareixien altres inconvenients
relacionats amb aquest tipus de fred.

El primer dells va ser que laire recentment refrigerat
que era forgat a circular des del punt dorigen de sortida
(normalment zona inferior espai de treball) a la zona de
recepci6 d’aquest mateix aire (normalment zona propera
als vidres), “assecava” el producte i atés que el génere ex-
posat es comprava a pes i es venia a pes, les minves van
passar a cobrar un protagonisme no desitjat en el compte
de resultats del negoci. D’'una manera no tan evident, es
va observar que a causa d'aquest avanc i de el fet que les
zones dexposicié de producte van passar de 60/70 cm a
aproximar-se als 90/100 cm, l'aire refrigerat, mentre avan-
¢a per 1'exposicié deixant part del seu fred al producte
que es trobava al seu pas, patia un reescalfament que feia
una diferéncia entre la impulsié (sortida) i la recollida
(entrada) dentre 5 / 6°C.

Tenint en compte que la normativa sanitaria ens exigeix
uns rangs de temperatura determinats a ra6 del producte
exposat, molta part del génere alimentari situat a la zona
davantera de la vitrina no compleix les estrictes exigénci-
es sanitaries en totes dues tipologies de vitrines.

Afortunadament, a dia d’avui ja es fabrica una linia de vi-
trines que tecnologicament solucionen tots els problemes
existents en ambdues tipologies de fred.

José Carrillo Jiménez

Cap Departament técnic de Augusta Vitrinas
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1 / La missatgeria instania

Les aplicacions de missatgeria instantania com Whatsapp o Telegram permeten intercanviar informacio
a temps real de diferents tipus d’arxius, ja siguin textos, imatges, videos, missatges de veu i, fins i tot, fer

videoconferencies.

Sabies que sén eines perfectes perque les introdueixis en la teva manera de treballar?

Principals

Quin esfor¢ implica?

caracteristiques

La inversio és molt baixa.

Les aplicacions de missatgeria instanta-
nia tenen un cost economic molt baix;
WhatsApp i Telegram son gratuites.

El temps de dedicacio és mitja-baix

La missatgeria instantania no presenta
massa dificultats técniques, la qual cosa
facilita molt el seu us

entre comergos.

La dificultat técnica és baixa.
La major part dopcions que ofereix no
presenten massa dificultat. Es, per tant,

x
—
<
o

un instrument de minima
dificultat técnica.

I: Inversid (€)

MIG ALT
2 5
= <

T: Temps C: Complexitat

Com et pot ajudar a vendre la missatgeria instantania?

N

T’ajuda a impulsar accions
comercials més especifiques

Ofereix la possibilitat denviar
comunicacions i fer accions
comercials molt directes
amb l'usuari.

/P

N2

Et fa més present en la
resolucio de dubtes

La facilitat dGs d’aquesta eina
permet que la clientela disposi d'un
canal d’atenci6é molt personalitzat i

en temps real.

/P

N

Promou la confianca i
contribueix a la fidelitzacié

Al ser una eina utilitzada per les
persones ens permet promoure una
major confianga i un tancament de

comandes més eficient.

ﬂ\

WhatsApp és la segona xarxa social més gran del planeta amb 2.000 milions d’usuaris i la primera en
missatgeria instanania. Tan sols Facebook la supera per nombre de comptes. Aquest fet significa que una de
cada quatre persones del mén tenen instalada I'apliacid.




OPORTUNITATS PER A LA DIGITALITZACIO DE LES XARCUTERIES CATALANES

Exemples per a mantenir una
comunicacié amb la clientela

Llistat de contactes: Es podem crear llistes
de contactes per aix{ avisar a la clientala
d’aquelles novetats de la carnisseria - xar-
cuteria. Per exmple, es pot comunicar l'ar-
ribada de nous productes, ofertes, o enviar
imatges d’un plat preparat.

Comandes: Per a oferir una millor di-
namitzacié al sistema de comandes, els
clients poden preguntar a través de laplia-
cid. A més, WhatsApp Business tofereix la
possibilitat de tenir respostes automatiques
i aixi facilitar el contacte client-xarcuteria.

Cataleg de productes: A través de laplica-
ci6 podem donar a coneixer noves promo-
cions aixi com el cataleg o fotografies del
productes. D’aquesta forma, els clients tin-
dran accés al cataleg en qualsevol moment
ila clientela podra passar per lestabliment
a realitzar la seva compra.

Queé et permet fer ’applicacio
Whatsapp Business?

« Es possible vincular el teléfon fix al WhatsApp Business
i mantenir el ntimero de telefon mobil per al WhatsApp
normal.

o Etpermet la creacié d’un perfil de negoci en que es pot
indicar informacio relativa al teu negoci: adrega, correu
electronic...

o Laplicaci6 ofereix estadistiques d’tis dels clients.

Recomanacions a I’hora d’utilitzar
I’applicacié Whatsapp Business

« Siesvol comunicar amb els clients a través de WhatsApp
és recomanable que, per privacitat, sigui primer la persona
interessada la que contacti.

o Lts de la missatgeria instantania no significa enviar missat-
ges comercials a tots els contactes. Es una practica que pot
generar rebuig per part de la clientela.

o Per ordenar els contactes es poden vincular amb paraules
clau. D'aquesta forma, es podran enviar els missatges d'una
manera més personalitzada.

Exemple practic. Com portar a terme una campanya de Whatsapp Business

Una xarcuteria vol ampliar els seus serveis comercials per tal doferir un servei més adaptat als interessos de cada client.
Vol obrir un canal de comunicacié molt més personalitzat a la seva clientela, que permeti resoldre dubtes, facilitar la com-
pra, generar noves idees de compra i mantenir la clientela continuament informada de les novetats del seu negoci.

Quins elements cal preparar?

Quins beneficis pot suposar?

Creaci6 de perfil del comer¢ a Whatsapp: inclou infor- é Personalitzacio el servei: amb aquesta nova
maci6 important per a la teva clientela (adreca, horari, iniciativa, lestabliment millorara el servei cap

web, xarxes socials i possibilitat dentrega a domicili).

Organitzacié de Pagenda: cal etiquetar els contactes ge-
nerats a través de WhatsApp amb paraules clau que
permetin enviar missatges personalitzats a cada tipus
de clien. Préviament, necessitaras conéixer quin tipus

a la seva clientela.

L{E\ Incrementacid de les vendes: I'is de Whats-
App pot ajudar a que la xarcuteria incrementi
les vendes a través de nova clientela que fins
ara no comprava a lestabliment.

de clientela et visita assiduament i aconseguir les seves

dades de contacte.

3% Fidelitzacio de la clientela: amb la introduccio

Automatitzacio de missatges: l'agenda et permetra ge- \ d'aquest servei, el comer¢ podra mantenir el
nerar informacié més personalitzada (informar de nous contacte amb la clientela sense que aquesta
productes, nous serveis, descomptes especials...). Aquest hagi de desplacar-se al punt de venda.

sistema, acompanyat de bons productes, tha de perme-

tre generar un vincle més estret amb la teva clientela.



2 / Lavenda telefonica

La venda telefonica és ’eina per mitja de la qual utilitzem el teléfon fix o dispositiu mobil, sigui per
vendre o per mantenir una relacié més directa i personalitzada amb els consumidors.

Quan vulguem fer us del telefon per a la venda, un bon guié i un to amable seran elements
indispensables per poder vendre més i millor.

Principals
caracteristiques

La inversio és molt baixa.

La venda telefonica en un comerg és una

de les eines de venda amb una inversié BAIX

més baixa. Els costos economics son els

derivats del consum telefonic mensual.

El temps de dedicacid és mitja-baix.

Tot i no requerir, aparentment, massa I

temps, una trucada telefonica requereix HEEEE
un gui6 de venda que ens permeti portar fo

a bon port el nostre objectiu.

La dificultat técnica és baixa.

Quin esfor¢ implica?

_|
BAIX .-.

Practicament tothom disposa d’un tele-
fon fix o dispositiu mobil, de manera que

el seu Us és molt agil.

I: Inversid (€)

MIG ALT

MIG
ALT

T: Temps C: Complexitat

Com et pot ajudar a vendre la missatgeria instantania?

N

Et permet rebre comandes i
impulsar la venda.

Tofereix la possibilitat
d’incentivar, tramitar i rebre
les comandes que fan els
nostres clients.

/P

N

Oferint serveis i generant
valor a la clientela

Et permetra donar a conéixer nous

serveis que podem oferir a la nostra

botiga, com ara lentrega a domicili,
lexisténcia de nous productes...

/F

N

Pots resoldre dubtes i reforcar
Paccid de fidelitzacié

Al tractar-se d’'una eina usada pel
consumidor ens permet promoure
una major confianca i un tancament
de comandes més eficient

/F

Hi ha persones que sén reticents a fer servir eines digitals: prefereixen utilitzar el telefon quan, per les
circumstancies que siguin, no es poden desplacar al punt de venda.




OPORTUNITATS PER A LA DIGITALITZACIO DE LES XARCUTERIES CATALANES

Exemples per a mantenir una
comunicacié amb la clientela

Encarrecs: Es un bon sistema perque la
clientela pugui fer encarrecs aixi com pre-
guntar sobre aspectes vinculats a produc-
tes, serveis, horaris... Podeu disposar d’'un
cartellet, a la botiga, amb el telefon i els
horaris d’atenci6 a efectes que la clientela
conegui aquest servei.

Nous productes: la venda telefonica és una
bona oportunitat per trucar a la clientela i
informar-la d’aquelles novetats de les que
disposeu (nous productes, promocions
especifiques...)

Dubtes: amb la venda telefonica podeu
habilitar un servei d’atencid personalitzat
per realitzar consultes referents a aspectes
de millora en el servei. Per altra banda,
pot esdevenir un punt de servei persona-
litzat enfocat a resoldre dubtes dels vostres
clients

Que et permet fer la venda telefonica?

o Lavenda telefonica ens permet millorar la relacié i el vincle
amb la nostra clientela.

« Esun fantastic canal de suport a la compra habitual i un
mecanisme per facilitar la compra a les persones.

 Hi ha moltes persones que quan no poden anar al punt de
venda prioritzen el canal telefonic.

o Lavenda telefonica pot ser molt efectiva si utilitzem un to
amable al llarg de tota la trucada.

Recomanacions a I’hora d’utilitzar
I’applicacié Whatsapp Business

« Hem de saber qui és la persona amb qui volem parlar. Es
important que puguem parlar amb la persona interessada.

« Esimportant que complim la legislacié vigent i que sempre
tinguem una autoritzacié per part del client.

o No és recomanable fer venda freda amb persones que no
coneixem. No sol funcionar.

« El teléfon des del qual truquem ha de ser identificable ja que,
en cas contrari, genera dubtes entre les persones receptores.

Exemple practic. Com incentivar les vendes amb una trucada telefonica

Una carnisseria vol impulsar un sistema de venda telefonica per tal que la seva clientela pugui fer les comandes a través
del teléfon i/o de qualsevol altre sistema de missatgeria instantania. Al mateix temps, pot aprofitar aquesta situacio per

fer ofertes i informar de producte fresc.

Quins elements cal preparar?

Contactar amb la clientela a través dels diferents
canals: Missatgeria instantania, xarxes socials i

trucades telefoniques.

Preparar el discurs de la trucada: Coneixer les
preferéncies particulpars de cada client, escriure
els objectius de la trucada, anotar el guié amb

que es vol exposar

Realitzacio de la trucada: missatge de presenta-
cio, exposicié els objectius i el contingut, agrai-

ment i tancament de la trucada

Quins beneficis pot suposar?

é Facilita la compra de la seva clientela: amb la intro-
ducci6 d’aquest servei, les persones veuen com els és
molt més facil comprar productes o quantitats especials.

@ Incrementa el tiquet mitja de compra: amb aquesta
actuacio, lestabliment podra veure incrementat la ven-
da d’aquells productes que es trobin en promocio.

36%1 Genera confianga: un bon Us de la venda telefonica fa-
cilitara la relaci6 amb la clientela aixi com una millora
en les vendes. Una relacié més personalitzada.



Tecnologia i Covid-19

Tecnologia i Covid-19

Amb laparici6 de la covid-19 s’ha fet necessari extremar
les mesures d’higiene i seguretat, més encara del que ja
era habitual en el nostre sector. Des d’OS Sistemes volem
destacar-vos alguna solucions tecnologiques que ja existi-
en perd que amb la pandémia han guanyat protagonisme.

Una delles és el comptador de persones, una combinaci6
de camera IP i software. El sistema comptabilitza les en-
trades i sortides de la vostra botiga i mostra en una pan-
talla 'aforament recomanat i l'aforament acual. Aixo pot
ajudar a donar confianga als vostres clients en un moment
on tots tenim por destar en espais amb molta gent.

Per altre costat, també han crescut les vendes online. Els
comergos que en el seu dia van apostar per aquesta eina
han pogut treballar més gracies a disposar d’un canal que
es complementa amb la botiga tradicional.

En aquest sentit volem destacar que la botiga online fun-
ciona millor en poblacions petites on hi ha molta més
facilitat per fer lentrega a domicili mentre que en pobla-
cions més grans hi ha una tendéncia en utilitzar aplicaci-
ons mobil. El client pot encarregar la compra a través de
Taplicaci6 per després passar-la a recollir. Es un procés
molt senzill que li estalvia temps al client i aporta al ne-
goci un plus de servei i eficacia. A més també es fidelitza
al client i es fomenta la comunicaci6 oferint descomptes i
promocions. Tot aix0 fa que el client se senti més valorat
iimportant i reforga el comer¢ de proximitat i de qualitat.

Laplicacié de missatgeria Whatsapp també sha conver-
tit en una gran eina per rebre comandes i comunicar-se
amb els clients establint un canal on els clients podien fer
comandes i vosaltres comunicar-los el preu, el tiquet de
compra o fixar, per exemple, una hora de recollida.

Un altre soluci6 cada cop més visible en els comergos sén
els calaixos de cobrament automatic, han demostrat ser
una eina ideal per a augmentar la seguretat i higiene en el
vostre comerg. Ja no és necessari que els empleats toquin
els diners fent que el client paguir directament en la cai-
xa de cobrament Cashlogy i recollir el canvi ell mateix El
procés és molt facil, senzill i sobretot manté la distancia
de seguretat recomanda. La majoria dels nostres clients és
el que més valoren de la caixa de cobrament automatica,
la netedat del servei i la bona imatge que transmet cap als
clients. Els empleats poden concentrar-se a manipular els
productes i oblidar-se de gestionar lefectiu. Hi ha molts
comentaris positius dels caixers en les xarxes socials i en
aquests moments de Covid-19 pot arribar a ser un fet di-
ferencial entre comergos.

Un altre aparell que volem destacar, ara que tant es reco-
mana fer el pagament en targeta de credit, sén els data-
fons integrats per evitar que el vostre personal manipuli
i tingui que teclejar imports.De que serveix no gestionar
efectiu si estem manipulant i tocant un teclat del datafon
que també manipula el client? Molt higiénic no és.

Un altra tecnologia que ha triomfat en plena pandémia
ha estat el teletreball. Evidentment aquesta modalitat no
és aplicable al nostre sector pero algun clients han demos-
trat bones iniciatives aprofitant que molts dels seus clients
estaven a casa. Us expliquem quatre exemples que volem
destacar per la seva originalitat i efectivitat.

La primera és la instal-lacié d'una camera IP per mostrar
en directe el mostrador de la botiga, una iniciativa per
oferir els articles disponibles en tot moment. En la matei-
xa linia destaquem la iniciativa de publicar diariament vi-
deos del mostradors a Instagram. La finalitat en ambdues
accions és trencar la rutina de compra del client mostrant
altres productes que no solem comprar. Una altra és la de
publicar a les xarxes socials o enviar direcament al client
receptes de cuina aprofitant que molts estavem a casa tele-
treballant i disposavem de més temps per cuinar. La clau
d’aquesta iniciativa estd en receptes senzilles amb pocs
ingredients i tots disponibles en el seu comerg. Alguns, a
més, ho han lligat amb concursos de fotografia amb pre-
mis bescanviables per articles gourmet. Per acabar, una
altra iniciativa en la mateixa linia, potenciar els productes
de segona gamma -articles en conserva, esparrecs, tonyi-
na, salses- i quinta gamma articles llestos per ser consu-
mits, hummus, gazpacho, cervesa artesana, vi ecologic...-.
La idea era fer entendre que la compra en una sola botiga
és possible i aixi incentivar la venda darticles amb menys
rotacio i potenciar el maridatge del vostre producte fresc
amb nous sabors i sensacions.

Totes aquestes solucions han aportat més seguretat higie-
nica i capacitat de gestio, algunes delles inclos han gene-
rat un somriure en uns moments tant complicats per tots
nosaltres. Des d’aqui el nostre agraiment a totes i tots els
treballadors del sector que heu estat al peu del cand amb
molta professionalitat, generant molta confianca amb un
discurs sempre positiu.

Santi Ortega
Gerent d’0OS Sistemes
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Conclusions de I'estudi sobre la perspectiva economica del
Gremi de Carnissers artesans de les comarques de Girona

Ja tenim les conclusions, lestudi i el resum executiu que la Universitat de Girona va elaborar el passat 2019 sobre
el nostre sector, Lestudi el va encarregar el Gremi de Carnissers i Xarcuters artesans de les comarques gironines a
la Dra, Anna Garriga, degana de la Facultat d’Economia de la Universitat de Girona.

Els cinc grans punts de I'estudi

1. La situaci6é complicada del sector no es degut a
la crisi nascuda al 2007-2010 siné que es degut
a una situacio estructural dins del sector comer-
cial gironi. La situaci6 no ha estat pitjor gracies
a entitats com el nostre gremi que no ha parat de
potenciar el comerg local, de dotar al carnisser
deines de millora i a programat campanyes de
comunicacio per potenciar els productes propis.

2. Cal apropar més el producte al client, facilitant
la compra amb diferents eines de contacte com
el wapzap o Apps, i només formes de paga-
ment com el Bizum, creant punts de recollida
fora dels nuclis comercials i que es crein punts
d'aparcament exprés per que el client pugui car-
regar facilment el seu producte.

3. Cal explicar al client (i futur client) que fem
-la nostra amplia gamma de productes-, com
ho fem -les nostres técniques de treball- i don
surten les nostres carns -qui son els nostres
proveidors, com es diuen i d'un son-.

4. Relacid el nostre producte amb la dieta salud-
able des de els infants a lescola, els adolescents
a l'institut, els joves a les Universitats i/o centres
de formacié reglada, centres esportius i/o cul-
turals...

5. Campanya a favor de la sostenibilitat del pla-
neta optimitzant els embalatges, reutilitzant,
escollint nous materials i presentacions com un
comerg conscient.

Aquest estudi és el que ens ha
permes i permetra dissenyar
les estrategies de futur

del nostre sector, tant en
estratégies, comunicacio i
linies a treballar.

Resum executiu de I’estudi - E1 Gremi
de Carnissers a les comarques de
Girona: Perspectiva economica del
2003 al 2018.

Lobjectiu principal ha estat analitzar levoluci6
economica del sector de carnisseries del Gremi a les
comarques de Girona i apuntar actuacions de mil-
lora. La crisi economica que sha viscut a partir de
lany 2008 ha tingut efectes diversos a Girona sobre
les principals macromagnituds economiques i so-
cials, els sectors d’activitat economica, la poblacio,
etc. Evidentment, també ha impactat sobre el sector
de carnisseries i els efectes han estat diferents per
comarques.

A Teconomia gironina, el PIB del sector industri-
al i el sector serveis ha mostrat una evolucié molt
favorable per superar el periode de crisi. Més en
concret, el PIB del sector “Comerg” també ha ting-
ut una evolucié favorable i no s’ha vist afectat pel
cicle economic. Del 2008 al 2018, a Girona, el sector
“Comerg” ha crescut un 16% (al conjunt de Cata-
lunya, un 26,4%). Dos elements més, destacables
del sector comerg a Girona, han estat: la capacitat
de mantenir o augmentar locupaci6é durant la cri-
si economica quan la majoria de sectors generaven
atur; i, que el sector comer¢ també ha estat capag de
crear empreses durant aquest periode.

Segons les dades facilitades pel Gremi, el nombre
dlagremiats fins al 2009 es mantenia molt estable,
perod a partir del 2009 el descens ha estat continu,
havent-se reduit un 22,1% el nombre d’agremiats fins
al 2019. Aquesta tendéncia persistentment negativa
no sajusta al comportament continuament positiu
del PIB al sector comerg. Mentre al sector comerg,
en conjunt, fins i tot en Iépoca de crisi el seu PIB
ha augmentat i el nombre dempreses sha manting-
ut estable o ha crescut, el sector de les carnisseries
mostra un comportament ben diferent i negatiu. Per
tant, les dades economiques porten a concloure que
el continu retrocés del sector a Girona no respon a
cap efecte ciclic sind que esdevé un problema estruc-
tural dins el sector del comerg gironi.

Hi ha tres comarques: Ripolles, Garrotxa i Cerdan-
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ya on el PIB del sector comerg
ha disminuit durant els anys de
crisi economica. A la Garrotxa
es va reduir des del primer mo-
ment de crisi, any 2009, i no
s’ha recuperat fins al 2018. Ara
bé, la Garrotxa és la segona
comarca amb el PIB per capita
més elevat de Girona, és a dir,
que les dades ens indiquen molt
probablement que hi ha hagut
un efecte desplagament de les
compres comercials dels gar-
rotxins. Al Ripolles, la caiguda
del sector comercial es va pro-
duir a partir de 'any 2010 i no
va recuperar els valors anteriors
ala crisi fins 'any 2017. I la Cer-
danya va caure al 2010 i encara
a lactualitat no s’ha recuperat
el valor. La resta de comarques
tenen un comportament positiu
del sector comerg. Per exem-
ple, tot i que al Gironeés el PIB
per capita de la comarca sha mantingut estable, el PIB
del sector comerg ha crescut un 20%. Al Pla de I'Estany
millora el PIB, millora el PIB per capita i millora el sector
comerg. A la Garrotxa, en canvi, millora el PIB, millora
molt més que al Pla de I'Estany el PIB per capita, pero
es tradueix en una reducci6 del sector comerg. El sector
comerg indica si la riquesa queda arrelada al territori de
comarques o es desplaca. Quan les administracions locals
aposten pel seu comerg local, també aposten per arrelar la
riquesa al territori.

Un fet molt favorable pel sector és el dinamisme del seu
gremi. A fi de revertir la tendéncia negativa del sector,
sén multiples les campanyes publicitaries realitzades els
darrers anys per impulsar l'activitat economica al sector.
De les 17 campanyes publicitaries, 12 han estat sense cost
i5 han suposat un cost de 11.700€. Entre totes les campa-
nyes, grosso modo, 9 han anat dirigides als clients propis
de les carnisseries amb lobjectiu daugmentar la compra
de productes i fent émfasi en productes tradicionals de
les carnisseries. I, 8 han estat campanyes dirigides a la
captacio6 de nous clients a través de multiples canals: web,
forums diversos, xarxes gastronomiques, publicitat de
nous productes, valor social de l'activitat ramadera, etc.
En sintesi, la programacié de campanyes ha estat molt
correcta i és la necessaria quan es pertany a un sector
economic que manté la seva activitat de manera estable
o creixent. El sol fet de que 12 d’aquestes campanyes no
hagin suposat cap cost economic, és un indicador favor-

able de les energies esmercades pel sector que no decauen

en el temps ni en lesforg. Pero, certament, el conjunt
d’aquestes campanyes publicitaries no han permeés can-
viar la negativa tendencia economica que viu el sector de
carnisseries. Per tant, aquestes campanyes publicitaries
shan de mantenir perd calen altres actuacions per re-
vertir la situacid estructural. Per elaborar aquest estudi el
Gremi també ha col-laborat per facilitar la valoracié del
propi sector, mitjangant enquestes “anonimes” entre el
seus agremiats.

A la vista del nombre de carnisseries i la localitzacié
geografica per municipis, els mapes posen en evidéncia la
importancia de la localitzaci6 de les carnisseries per arri-
bar a una part important de clients. En un mén on preval
la immediatesa, no es pot pretendre que seguint el mateix
model que s’ha seguit tradicionalment a les carnisseries
es pugui arribar a un major nombre de clients. Cal portar
el producte i la qualitat als clients. I per aixo, cal intro-
duir canvis a tots els nivells, també des del propi sector.
El model de comerg gironi, pel qual han apostat fins ara
els governs municipals, ja no és el model europeu alterna-
tiu que existeix a moltes ciutats europees, les quals apos-
ten per un model de comerg de proximitat, sostenible i
delevada qualitat, on les grans superficies comercials no
tenen tanta preséncia com a Girona o Catalunya. Per tant,
cal tenir present que el model de comerg actual pot re-
vertir-se amb la implicacié dels governs municipals perd
també, sobretot, amb la propia implicaci6 del sector.
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Per a facilitar aquest canvi de model, cal una nova
localitzaci6 de les carnisseries i aixo depén, espe-
cialment, de la capacitat d’adaptaci6 del sector i fer
us de les noves eines digitals i logistiques. El pro-
ducte que sofereix des de les carnisseries és de millor
qualitat, més fresc i de més proximitat, sense enva-
sos que generen problemes mediambientals i a un
preu-qualitat molt més favorable al client. Aix0, jun-
tament amb la progressivament més alta consciéncia
social de que cal reduir els envasos i cal consumir
productes de proximitat, més un esfor¢ de l'admin-
istracié local per impulsar el dinamisme del comerg
local, pot canviar la tendéncia del sector amb pocs
anys.

Es un fet a moltes ciutats europees ben avangades i a
Girona es donen totes les caracteristiques per a fer-
ho possible. Ara bé, per aconseguir-ho cal combatre
el pessimisme del mateix sector. Si bé les actuacions
del Gremi han estat extraordinaries i demostren en-
ergia per revertir la tendéncia negativa, les opinions
expressades d’'una majoria denquestats denoten un
profund pessimisme respecte el futur. Per avaluar
lestat dopinié del sector es va definir una mostra de
carnisseries per a que els resultats de lenquesta fossin
representatius del sector. La mostra es va composar
de carnisseries situades en municipis petits, mitjans
o grans, de pobles turistics, de capitals de comarca,
en definitiva, una mostra significativa i completa de
la realitat gironina. A tots els enquestats sels hi va
preguntar: facturacié anual, nombre de treballadors
a temps complet i tems parcial, valoracié del tipus de
clients, valoraci6 de loferta de productes, valoracié
sobre el sector i linies de futur. Es important seny-
alar que hi ha un bon nombre de carnisseries a I'Alt
Emporda, Baix Emporda, Selva, Cerdanya i Ripolles
que esmenten entre els seus clients a turistes i per-
sones que sallotgen a les segones residéncies. Tret
d’aquest element destacable, la majoria de respostes
confirmen que el tipus de clients sén sempre els ha-
bituals, i majoritariament sén dones de mitjana edat
i de renda mitjana-alta.

També hi ha molta unanimitat en les respostes pel
que fa al tipus de productes que es venen. Destaquen
que sofereixen els productes de carn tradicionals,
embotits casolans, en molts casos també sofereixen
productes cuinats, sempre es destaca que els pro-
ductes sén de qualitat perd només en pocs casos es
destaca que sén productes de Km 0 (malgrat que
gairebé tots ho son, les carnisseries no en destaquen
aquesta preuada caracteristica).

A partir de les dades aportades, sestima una factura-
ci6 minima al sector per treballador a temps com-

plet a la provincia de Girona de 84.745€. Es un valor
que clarament subestima la realitat, ja que la majoria
denquestats han respost posicionant-se en intervals
de facturacié que sén amplis, perd serveix com a in-
dicador de minim.

Entrant a la valoracié personal que cada carnisser fa
sobre com esta actualment el sector, predominen les
respostes més aviat carregades de pessimisme que
en la majoria de casos sexpliquen per la incertesa
davant els canvis que sesperen. Per contrast, hi ha
un grup no majoritari perod si molt rellevant de res-
postes que transmeten que malgrat les perspectives
del sector siguin dificils -amb aixo hi ha unanim-
itat- cal seguir innovant i cal seguir treballant per
millorar. Atenent a les propostes que es realitzen,
sobserva la voluntat del sector de sortir de la situ-
acio actual. Propostes positives: captar nous clients
i atendre’ls diferent, vendes online, nous productes
cuinats i amb valor afegit, aposta per la varietat, la
qualitat i el producte local, etc.

Trets més favorables

- Elevat dinamisme del Gremi i, exercint
funcions de catalitzador de 'activitat i la
publicitat del sector.

- Unitat en la diagnosi de la problematica
del propi sector.

- Sector tradicional ben arrelat al territori
i amb capacitat de renovar i obrir-se als

nous canvis del mercat

- Preséncia de turistes i habitants a
segones residéncies que constitueixen

uns clients de mitja-alt poder adquisitiu.

Trets menys favorables
- Envelliment del sector.

- Pessimisme que el sector manifesta vers

el futur.

- Un resultat de la crisi economica sén
les majors desigualtats, tant a nivell
territorial com a nivell social

- Preseéncia de turistes i habitants a
segones residéncies que constitueixen
uns clients potencials de mitja-alt poder

adquisitiu.
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Sobre aquestes propostes realitzades pel mateix sector
s’han construit les linies d’actuaci6 futures que es presen-
taran a continuacié6. Pero, abans, insistir en el fet que el
comportament negatiu del sector carnisseries no es deu a
la crisi economica. La crisi ha afectat de manera molt dif-
erent a les comarques, pero no ha afectat al sector comerg
especialment. En canvi el sector de les carnisseries va
perdent nombre dempreses. I, cal insistir en qué es trac-
ta d'un problema econdmic estructural. El mateix pessi-
misme que demostren les respostes a les enquestes posa
en evidéncia que es tracta d'un problema ben estructur-
al que afecta completament a tot el sector i les vivéncies
expressades per cada carnisseria coincideixen en el diag-
nostic negatiu del sector. Per a emetre un missatge posi-
tiu respecte les expectatives de negoci al sector comerg
i, per tant, també pel sector de carnisseries, es presenten
uns indicadors de confianga empresarial del sector a niv-
ell catala que mostren una perspectiva favorable per als
propers anys.

Al llarg de l'informe es configuren els trets més favor-
ables del sector de carnisseries gironi:

1. Un primer tret economic i social importantissim que
distingeix el sector a Girona és l'elevat dinamisme
del Gremi, exercint funcions de catalitzador de l'ac-
tivitat i la publicitat del sector. El dinamisme que
demostra el Gremi en la permanent difusié del sector
és fonamental per al creixement i la cohesié. Es una
condicid necessaria pero no ha estat suficient.

2. Un segon tret fonamental és la unitat en la diagno-
si de la problematica del propi sector. Malgrat les
dificultats que sexpressen al sector, es mostra ex-
trema unanimitat en la identificacié dels problemes
economics persistents al sector.

3. El tercer tret caracteristic és que es tracta d’'un sector
tradicional ben arrelat al territori i amb capacitat
de renovar i obrir-se als nous canvis del mercat.
El sector es basa principalment en empreses petites
familiars, moltes amb una llarga historia i que han
sabut mantenir-se fidels al negoci malgrat les dificul-
tats. El sector, actualment, mostra una gran fermesa,
capacitat d’adaptacié i millora de la qualitat de lofer-
ta, atresorant aixi un elevat potencial de creixement
futur.

4. Un quart tret favorable és la preséncia de turistes i
habitants a segones residéncies que constitueixen
uns clients potencials de mitja-alt poder adquisitiu,
ben presents en moltes comarques gironines, de costa
i d’interior.

De la mateixa manera que una analisi posa de manifest
els trets més favorables de leconomia, també sorgeixen els

trets menys favorables:

1. Un primer element desfavorable és 'envelliment del
sector que es sol traduir en manca d’inversié i difi-
cultats d’adaptaci6 als nous canvis. Aquesta situacié
nomeés es pot invertir si el sector entra en una fase de
creixement positiu i atrau a joves emprenedors, com
al seu moment ho van ser els qui ara es jubilen amb
tots els merits.

2. Un segon element negatiu és el pessimisme que el
sector manifesta vers el futur.

3. Un altre element desfavorable que apareix com a
un resultat de la crisi economica son les majors
desigualtats, tant a nivell territorial com a nivell
social. I per les carnisseries les desigualtats es mani-
festen fins i tot per barris dins una mateixa poblacié.
Requereix fer especial atencié a lentorn econdomic
per ajustar la gamma de productes que cal oferir
a fi datendre a tot tipus de clients i maximitzar les
vendes.

4. Un darrer element negatiu és que el sector encara ac-
tua segons la localitzacio geografica classica, i aix0
encotilla al propi sector i frena el seu creixement.

També els reptes de futur del sector de carnisseries sem-

blen molt clars. En paraules dels mateixos enquestats:
“El petit comerg i el model de carnisseria de taulell i
ganivet sembla que mai tornard a temps passats, tot
i que a les tendéncies de consum encara hi ha un re-
ducte de public que busca productes relacionats amb
valors étics com un comer¢ de proximitat amb un mod-
el productiu arrelat a la terra i que dinamitza lecono-
mia local, els productes no envasats, el comer¢ directe
del productor, etc., o valors relacionats amb la salut
com el consum de productes naturals no processats,
ecologics (de km. 0 i no processats) o bé consumidors
que busquen productes tinics relacionats amb lalta gas-
tronomia i restauracio i productes gourmet.”

No calen gaires més paraules, les estratégies de futur per
al sector passen per:

« Noves estratégies comercials: basades en un nou
concepte de localitzacio, I'is de noves tecnologies ba-
siques pel comerg i el posicionament del Gremi.

« Potenciar nous productes: el sector té una capaci-
tat demostrada de crear nous productes carnics amb
una major rapidesa i qualitat que les grans superficies
comercials.

« Captacio d’ajudes al desenvolupament del comerg
local: les noves estrateégies locals han d’afavorir el
desenvolupament sostenible i el comer¢ local com el
de les carnisseries ha de ser la base i un punt d’'inici
del canvi que cal a llarg termini.
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Per posar en valor aquests reptes de futur, savan-
cen algunes linies d’actuacié que facilment es po-
drien concretar en propostes a curt termini, com les
segiients:

Un primer projecte: Complicitat amb 'Adminis-
tracié Publica per impulsar el menjar sostenible i
de qualitat a les escoles. Les escoles estan repartides
equilibradament per tot el territori segons poblacio,
per tant, es proposa assegurar el producte a la taula
de les escoles. El Gremi, amb el suport institucional
necessari, hauria de signar un conveni garantint el
subministrament per tal que, com a minim, un dia
a la setmana es posi a taula un producte carnic elab-
orat per una carnisseria del poble o poblacions de
referéncia de lescola i instituts. Seria una comanda
setmanal estable, i la difusid a les families esdevin-
dria una directa, gratuita i excel-lent campanya pub-
licitaria a tot el territori gironi.

Un segon projecte: Donar resposta als nous habits
de compra familiars deslocalitzant els punts de ven-
da. Tradicionalment les carnisseries han estat en
un lloc que sovint historicament havia sigut un lloc
céntric d'un poble i ara ja no ho és, perd aixo no
cal modificar-ho, el que cal és canviar el concepte
de localitzacid. A la qualitat del producte cal afegir
la qualitat del servei d’assessorament i logistica de
lentrega. No es pot pretendre que els clients vagin
a comprar a les carnisseries com tradicionalment
sha fet. Cal obrir noves vies de servir el producte
amb diligéncia, en la confianca del carnisser, adap-
tant-se als horaris i les tendéncies dels clients. Quan
ja es té la confianga d’un client, les comandes online
amb entrega puntual poden esdevenir un impuls a
les vendes setmanalment. Per entrega puntual sha
dentendre: entrega a la mateixa carnisseria sense ha-
ver de fer cues amb una zona de carrega i descarrega
propera, o bé entrega a domicili en horaris conving-
uts, o bé, facilitant entregues a través daltres trans-
ports logistics ja existents al territori.

Un tercer projecte d’ampli abast. Sumar a la deslo-
calitzaci6 dels punts de venda una campanya a favor
de la sostenibilitat del planeta. Servir les comandes
en envasos de vidre, facilment emmagatzemables
a les neveres i congeladors, resistents i que puguin
anar directament als microones, forns i rentaplats.
Caldria impulsar una gran campanya publicitaria
en que les carnisseries subministressin aquests en-
vasos a partir d'una compra minima i on es servi-
ran setmanalment els productes de la compra. Aixd
eliminaria completament I'is de plastics, papers i es
reutilitzarien els envasos. Per traslladar els envasos
també caldria dissenyar una bossa a mida, person-

alitzada, que podria ser perfectament una cistella
de materials naturals elaborada per artesans de les
comarques de Girona. Si aquest model tingués exit
es podria ampliar la “cistella de la compra familiar”
a altres productes de Km. 0, complementaris per a
una alimentacio sana, equilibrada i de proximitat. I
es podria ampliar progressivament el territori den-
trega dels productes, arribant a abastir restaurants i
altres comergos.

Aquest informe posa de manifest les dificultats gen-
erals del sector perd també mostra el potencial de
millora de queé disposa. I a la vista del negatiu com-
portament economic del sector, cal prendre noves
mesures de politica, tant per part del Gremi com
cercant la complicitat de les Administracions Lo-
cals, a fi de garantir una riquesa ben arrelada a tot
el territori gironi.

Girona és una economia i societat oberta, inclusiva,
amb un dinamisme social i emprenedor ben carac-
teristic al territori. Es a dir, es donen totes les cir-
cumstancies per a fer realitat aquest canvi de model
que requereix el sector de les carnisseries, com un
primer pas cap a un model comercial més sostenible,
hereu de la millor tradici6 catalana i model practicat
per paisos europeus ben avangats.

Per a lelaboracié daquest informe, a més de les dades
facilitades pel Gremi de Carnissers, shan utilitzat
dades recollides i elaborades de les fonts segiients:
Institut d’Estadistica de Catalunya; Instituto Nacio-
nal de Estadistica; Informes del BBVA, CaixaBank i
Banco Santander; Informes de la Cambra de Comerg¢
de Girona; PIMEC; FOEG; Observatori del Treball i
Model Productiu, Generalitat de Catalunya; Depar-
tament de Treball, Afers Socials i Families, Generali-
tat de Catalunya; Departament de la Vicepresidéncia
i d’Economia i Hisenda, Generalitat de Catalunya;
Comissié Europea

Aquest informe ha estat redactat per Anna Garriga,
professora del Departament d’Economia de la Univer-
sitat de Girona i Cap del Grup de Transferéncia de
Coneixement en Economia i Empresa. I, la gestié del
projecte ha anat a carrec del Sr. Jordi Tubert, promo-
tor del Grup de Transferéncia
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#XaideConfinament
El gastronom @PepNogue ens va convocar el dissabte
dia 16 de maig de 2020 a vendre XAI i CABRIT per a

que els nostres clients elaboressin receptes i fer el #xai-

deconfinament.

Amb els gremi durant molts anys hem insistit que hi ha |

vida més enlla de les costelles. Hem elaborat pels xar-

#XAIDECONFINAMENT

"HI HA VIDA MES ENLLA DE LES COSTELLES"

cuters embotits de xai, i inclis hem apres a fer girella.

Hem reaprofitat el xai i li hem sabut treure rendiment a DISEABTE- 18 DEMAIGRER I LI e L
. . . © CABRIT DE PROXIMITAT AMB PRODUCTES
aquest gran producte de les nostres carnisseries (pinxos, LOCALS AL TEU INSTAGRAM.
. . . ETIQUETA LA CARNISSERIA ON HO HAS COMPRAT
hamburgueses, amanits per wok, cuinats a baixa tem- . | ELS PRODUCTORS LOCALS,

peratura).

@ dissabte 16 de maig de 2020

A xarxes socials es van rebre més de 300 receptes amb #carnissers #xaideconfinament

letiqueta #xaideconfiament i dels guanyadors vam rebre
Gremi de Carnissers
iXarcuters Artesans
ihie los copareies giramines
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per part dels Carnissers 2 xais del projecte de Ramats P
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#hamburguesadeconfinament

El gastronom @PepNogue ens va convocar a
celebrar el Dia Internacional de 'Hamburguesa, 28
de maig, amb un nou repte culinari: 'hamburguesa
de confinament. El projecte es tractava no només
de cuinar una hamburguesa, siné també etiquetar
els productes de productors locals que s'utilitzessin.

“Chamburguesa és la icona de la globalitzaci6 del
fast food, pero també podem fer territori, comprar
al comer¢ proper productes locals, valorar a la
nostra pagesia, a les carnisseries de prop de casa,
a les fleques que fan el pa bonfssim, i a la gent de
terra endins i de mar enlld comodant bona carn,
bon peix i bones verdures i llegums per fer unes
hamburgueses ben slow! Les normes sén ben sen-
zilles: poseu una foto d’'una hamburguesa posant
els ingredients i el nom o perfil d’instagram del
productor”

El proposit d’aquests reptes és només per:

. Passar-ho be cuinant a casa.

. Comprar aliments de productors locals

. Conéixer els productes i qui els fa

. Valorar la nostra pagesia i els productors
. Defensar les tradicions

. Fer economia circular

NN s W N

. Ajudar-nos

Gremi de Carnissers

M i Xorcuters Artesans
dhe ks comarngues girmines

#hamburguesadeconfinament
#carnissers # xarcuters

L'hamburguesa és la icona de la
globalitzacié del fast food, perd també
podem fer territori, comprar al comerg

proper productes locals, valorar a la nostra
pagesia. a les carnisseries de prop de casa,
a les fleques que fan el pa bonlssim. i ala
gent de terra endins 1 de mar enlla
comodant bona carn, bon peix | bones
verdures i llegums per fer unes
hamburgueses ben slow! Les normes sén
ben senzilles: poseu una foto d'una
hamburguesa posant els ingredients i el
nom o perfil d'instagram del productor.
Aquesta setmana el termini sera del dijous
28 fins les 12 de la nit del diumenge 31 de
maig. Sobretot heu de posar el
hahstag #hamburguesadeconfinament

[AMB EL SUPORT DE:

Una idez de I|I|l Generalitat % CZAM [E
PEP NOGUE ¥ de Catalunya T

Plans de Revetlla

Us presentem els 8 plans que els carnissers i xar-
cuters vam proposar als nostres clients per a les
Revetlles.
La idea era que els clients i clientes dels carnissers i
xarcuters triessin entre un o varis plans per a gau-
dir de les diferents les revetlles. A continuacié us
detallem els diferents plans que vam proposar:

1. Una revetlla amb un picnic a la costa

2. Una barbacoa amb la family

3. Una festa intima sota la llum dels fanalets

4. Un tast de vins amb els amics

5. Un apat romantic durant la nit més curta de

lany

(o)}

. La casa plena de llumetes, amics i bon menjar
7. Una estada a una casa rural amb els més esti-
mats
8. Ocupar de nou la segona residencia i disfrutar
de lestiu.
Va ser una campanya molt compartida per xarxes
i utilitzada pels carnissers de les comarques giro-
nines a fi d’incentivar i recordar als seus clients
la polivaléncia de productes dels carnissers i xar-
cuters per a qualsevol acte o pla, no només per la
revetlla, sin6 també per totes les epoques de l'any.

\VA \ . W e

£S EL TEU PLA
p?ﬁj T fr:s REVETLLES?

. PLIE 2
—PII © picnicalacosts’ 4

"Orupar de nel

segona resigenial |
disfrutar de lestiv”
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28 de maig: Dia internacional
de ’hamburguesa

Adjuntem diferents creacions d’aquesta diada, en-
tre altres moltes rebudes, d’alguns dels companys
dofici de la provincia de Tarragona...
Es van dur a terme promocions especials pel dia i
tota la setmana. Gran assortit i delicioses, com per
exemple les segiients:

o De pollastre amb carabasso, pastanaga i formatge

» Veganes

o Devedella eco i/o amb ceba caramel-litzada i foie

« Mixta amb pernil i formatge

« De pit de pollastre amb cigrons i xampinyons

o De formatge de cabra i mango

Tradicional sopar de bou i arros
per Sant Pere!

Dia 27 de juny de 2020 en versi6 confinada...

Tots els anys, per Sant Pere, sorganitza un sopar on
es serveix Bou a larrds, per aproximadament 400
persones, amb la participacié6 de comercos de la
ciutat, acabant amb una magnifica actuacié musical
que tanca la festa satisfent el mantenir la tradicié i
les ganes de gresca de tots els assistents.
Atipicament enguany, a recollir amb tapers i gau-
dir-lo en familia o entre amics, modalitat que va te-
nir resposta de quasi la meitat de la gent de sempre,
pero bé, unes 200 racions

Adquisici6 dels tiquets via compra online o fisica-
ment a recollir en diferents llocs del municipi.

Un dels col-laboradors, el nostre soci Casa Borrull
de Reus

En temps diferents, cal reinventar-se!

Dissabte 27 de juny

sres il g
apartir deles (,; del vespre

Podeu passitabuscatel yostré tradicional bo i arros
pel Casal Despertafertoi menjar-vos-cl on vulgucu,

Venda de tiquets anticipats a la Taverna Despertaferro,
Colmado Baré, Cristalleria Marsal i | udi
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Laborsade treball de
GremiCarn Barcelona: un
nou servei als agremiats

Des de GremiCarn Barcelona posem a la disposicio
dels nostres agremiats el servei gratuit de borsa de
treball perqué obtinguin els candidats més adients
a les necessitats del seu negoci.

Amb la finalitat doferir més eines pel creixement
empresarial dels associats, la plataforma vol ser el
nexe d’'uni6 entre les empreses i aquelles persones
que busquen feina en el sector. Aquest nou servei
posara en contacte a lempresa interessada a in-
corporar personal amb aquells candidats que més
sajustin a l'oferta de feina. Abans pero, el candidat
haura dentrar la seva informacié laboral a través
del formulari que trobara en lapartat web i lem-
presa, per altre costat, haura d’introduir les carac-
teristiques del lloc de treball (també a través d’'un
formulari web).

El funcionament de la cerca de candidats és molt
senzill. Després domplir el formulari, lempresa re-
bra un correu verificant les dades de loferta de fei-
naides del Gremi se cercara aquells candidats (an-
teriorment inscrit al web) que més sadeqiiin a les
seves necessitats. Finalment, es posara en contacte
lempresa i el candidat perqué aquest sigui avaluat
per la part interessada.

GREMICARN

A més de connectar candidats i empreses, la plata-
forma també mostra quines son les ofertes de feina
actives i aquelles persones que estan cercant feina
en el sector.

Esperem que aquesta nova eina us esdevingui
d’utilitat per cercar perfils professionals especifics
a les vostres necessitats.

www.gremicarn.cat/borsa

Manyoples personalizades:
El regal perfecte per aquest Nadal

Quan arriba el Nadal, els negocis tenen noves
oportunitats per connectar amb els seus clients i
una bona forma per a fer-ho és a través del regal
publicitari.

Aquesta pot ser una manera destimular vendes

altres productes, la via per a establir campanyes
promocionals o un bon element de relacions
publiques, ja que poden fer que la marca i la seva
imatge estiguin més presents i connectin millor
amb els consumidors.

Conscients de la importancia destar presents des
dels vostres negocis amb el client i després de
Iexit de les bosses de roba, des de la Central de
Negociacié hem fet arribar una proposta especial
per a tots els agremiats: una manyopla de cuina
en qué es pot incloure el logotip de la canisseria -
xarctueria per poder-ho oferir durant el Nadal.

Molts associats s’han interessat amb la proposta i
des d’aquesta campanya de Nadal els seus clients els
tindran presents sempre que vagin a cuinar.
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Beques Mercabarna per a la contractacio per a

carnissers-xarcuters

Mercabarna posa a la
disposiciéo  dels
de GremiCarn Barcelona

associats

noves beques a les que
destinara 100.000 € per a la
contractacié de personesen
situacié6 datur o joves
titulats.

Lajut de la Beca consisteix
a atorgar a la carnisseria-
xarcuteria 5.700 € per a
la  contractacid,
6 mesos, d’'un jove recent titulat o d’una persona
desocupada, perque pugui fer front a les despeses del
seu salari i contractacid. Pel que fa a les persones a l'atur,

A E 3

Oferta Especial Agremiats: Guants
de Vinil i Mascaretes

Arran de levoluci6 del virus Covid-19, els EPI shan
convertit en una eina de treball essencial pels carnissers
- xarcuters.

Des de GremiCarn Barcelona i amb la finalitat de
promoure la seguretat i la salut dels treballadors
mitjangant l'aplicacié de mesures i el desenvolupament
d’activitats necessaries per a la prevencié de riscos
derivats del treball, de des de la Central de Negociacio de
GremiCarn vam oferir dues ofertes especials als nostres
agremiats de mascaretes no reutilitzables (quirdrgiques
i FFP2) i de guants vinil.

Més endavant farem noves ofertes per a tots aquells
que estiguin interessats en adquirir-ne de nou. Us
mantindrem informats.

es podra oferir ocupacid a persones que hagin superat
els cursos ocupacionals que imparteix Mercabarna.

Pel que fa als titulats, es podra contractar joves
professionals, menors de trenta 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 a pesentar-vos a les beques, poseu-
vos en contacte amb el gremi a través del correu
electronic laboral@gremicarn.cat o el telefon de les
oficines gremials 93 424 10 58.

Oportunitats per a la digitalitzacié
de les xarcuteries catalanes

Des de GremiCarn Barcelona us hem anat fent arribar a
través del newsletter la col-leccié “Oportunitats per a la
digitalitzacié de les xarcuteries catalanes”, un conjunt de
6 fascicles informatius per oferir-vos diferents vies per
a mantenir un contacte actiu amb els nostres clients i
promocionar la vostra carnisseria - Xarcuteria.

Els temes tractats en les diferents fitxes interactives
son els segiients: la missatgeria instantania, la venda
telefonica, les xarxes socials, la web, la botiga online i les
aplicacions mobils. Davant la bona acollida per part dels
agremiats, també s'aniran incloent als proxims nimeros
de la revista Gras i Magre perque aixi tots els carnissers-
xarcuters que formen part dels gremis de la Federacid
en puguin fer ds.
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La transformacio digital
en temps de Covid
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Amb la irrupcié i evo-
lucié del Coronavirus,
la primera pandémia
de I’era digital, moltes
empreses s’han vist
perdudes a I’hora de
comunicar a les seves
xarxes socials i plata-
formes digitals.

Eduard Falip Ramon

Consultor en comunicacié empresarial - cake.cat

Durant aquests dltims mesos de
pandémia ens hem vist obligats en
mourens en el moén digital -tant
en lambit personal com al profes-
sional- fent que aquest agafés una
importancia instaurant-se de ple al
nostre dia a dia.

Pero, quan parlem de “digital” a que
ens referim? Per saber comunicar bé
és important posar aquest tipus de
comunicaci6 en context. Moltes ve-
gades, en la comunicacié empresa-
rial, hi ha una desconnexi6 entre el
mon digital i el fisic fent que usuaris
i clients es perdin entre els diferents
inputs que comuniquem. En el sec-
tor del comer¢ de proximitat carni
no existeix lecosistema digital sense
el presencial i per tant, és important
tenir els dos presents a I'hora de co-
municar.

I’ecosistema digital en
temps de pandémia

Totes les empreses, sense ser del tot
conscients, han canviat la seva forma
de comunicar durant la pandémia.
A poc a poc hem anat coneixent i
entenent les claus actuals per poder
plantejar una comunicacié acorda
al moment i a lescenari que, com es
va demostrar duran el confinament,
eraiés molt volatil, incert i extrema-
dament agil. Sense tenir-ho previst
molts hem canviat en aspectes que
tenien a veure amb la digitalitzacio i
en concret, amb la multicanaliat.

Fins fa poc, les empreses es comu-
nicaven amb els seus clients a tra-
vés d'un o dos canals com a maxim.
Facebook i Instagram eren un dels

principals fonaments d’aquesta re-
lacid, en els quals s'intentava fer un
equilibri entre fer arribar els serveis
o productes i generar contingut de
valor i atractiu. Tot aix0 intentat
aconseguir i fidelitzar als consu-
midors. Perd amb la crisi sanitaria
que hem viscut i que encara tenim,
sha descobert que la comunica-
ci6 no només passa pel Facebook o
Instagram, sin6 per tot lecosistema
digital: xarxes socials, missatgeria
instantania, e-commerce, mailing,
aplicacions mobils de venda i, fins
i tot, les trucades telefoniques. I és
que les empreses, sobretot aquelles
que formen part del comerg essen-
cial com ara les carnisseries — xar-
cuteries, shan hagut de reinventar
per oferir un servei cap a una soci-
etat amb una nova forma d’actuar i
conviure. Comandes per Whatsapp,
venda online i telefonica, compra
per teléfon... Noves formes de ven-
dre que es quedaran a les nostres vi-
des davant unes tendencies de com-
pra i consum canviants.

Segons dades d’Equmedia, I'ts de
les xarxes socials han augmentat
durant el confinament i es preveu
que aixi segueixi: Twitter ha crescut
més d'un 50%, Facebook un 36% i
Instagram als voltants del 22%. Per
altre costat, segons un informe sobre
comportament de compres i con-
sum durant i després de la Covid-19
elaborat per la EACOC, un 20% dels
consumidors van comengar a com-
prar online durant lestat dalarma
i un 17% dells creu que ho seguira
fent a partir d’ara.

Aquestes dades ens fan més present
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que la digitalitzacié empresarial és
una necessitat, a més de ser una gran
oportunitat de futur que hem de sa-
ber aprofitar.

Com comunicar en
temps de crisi

Amb la irrupcié i evolucié del Co-
ronavirus, la primera pandémia de
era digital, moltes empreses shan
vist perdudes a 'hora de comunicar
a través de les seves xarxes socials i
plataformes digitals. En temps de
crisi és vital prestar molta atenci6 als
missatges que comuniquem i tenir
clar el que no s’ha de comunicar.

No deixis mai de comunicar. De la
mateixa forma que seguim comuni-
cant de forma presencial, és un error
que una empresa freni la seva acti-
vitat en lecosistema digital i menys
en moments de crisi. Com es va po-
der palpar durant lestat d'alarma, en
aquestes situacions vivim més con-
nectats que mai i I'ds de les xarxes
socials creixen exponencialment.

Cada xarxa social té el seu public.
No és el mateix tipus de public les
persones que utilitzen Facebook o
que utilitzen Tik Tok, de la mateixa
manera que no sera del mateix pu-
blic aquell client que us compra tra-
vés d’una trucada telefonica o d’'una
app. Es important conéixer el ptblic
de la nostra empresa i shan de diver-
sificar els missatges que volem trans-
metre depenent de la xarxa social o
plataforma digital que utilitzem.

Comunica en valors. De quina ma-
nera podem aportar el nostre granet

En temps de crisi és vital
prestar molta atencié als
missatges que comuniquem
i tenir clar el que no s’ha
de comunicar.

de sorra durant la crisi? Trobar ma-
neres de ser utils, no sols als nostres
clients siné a la societat en general
és una bona estratégia a seguir. En
temps de crisi és el moment perfecte
per treballar la responsabilitat social
corporativa. Més enlla de la comu-
nicacié purament comercial, shan
de transmetre els valors i filosofia de
lempresa, i sobretot donar visibilitat
a aquelles accions que es duguin a
terme.

Preocupa’t dels teus clients. Es
important comunicar amb empatia
perque els usuaris dels canals digi-
tals i clients percebin que ens preo-
cupem per ells i per la societat que
ens envolta. No es tracta només de
vendre sin6 de voler saber com es
troba el teu client. Molts estudis as-
seguren que en epoca de crisi és el
millor moment per a fidelitzar a un
client.

Escolta de manera activa. Hem de
romandre actius a les xarxes soci-
als per aixi estar a prop de la nostra
audiéncia. Aquest fet ens permetra
coneixer de primera ma quins sén
els seus interessos i necessitats i ac-
tuar en conseqiéncia. Escoltar als
usuaris i clients també tajudara en

decidir en quins canals de venda i
comunicaci6 posar més émfasi.

Experimenta amb nous formats i
xarxes socials. Les crisis estan ple-
nes doportunitats. Busca nous ca-
nals per a apropar-te a nous usuaris i
possibles clients. Durant una crisi les
normes canvien i la forma de comu-
nicar també. Cal ser diferent en un
moment de maxima concentraci6
competitiva en els mateixos canals.

Explica histories. Una forma
dlaportar valor i fer més forta la cul-
tura empresarial és difonent histori-
es sobre com el nostre equip profes-
sional esta treballant durant la crisi.
Les histories humanes, i sobretot en
temps complicats, solen aportar in-
teraccions per part dels usuaris per-
que generen sensaci6 de proximitat i
de comunitat.

No taprofitis de la crisi. Durant
una crisi sempre hi ha un clima de
preocupacio i d’incertesa, no podem
caure en la frivolitat i sha de comu-
nicar amb responsabilitat. Sha de
transmetre amb tranquil litat, ja que
la por també es contagia i es viralit-
za.

No caiguis en el parany de les fake
news. La desinformacio, i sobretot
en temps de crisi, sén un gran perill.
Tot i que les principals xarxes socials
estan treballant per a frenar els fal-
sos rumors, és la nostra responsabi-
litat no caure en elles i, sobretot, no
ser complices. Compartir una fake
new o basar-nos en una informacié
falsa pot fer caure la reputacié de
lempresa en qiiestié de minuts.
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LOCALS
VENDES

»

Es ven:

Per jubilacié

Botiga de cansaladeria, totalment
equipada

Centre de La Garriga

Mobil 679.31.99.52

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:

Per jubilacié

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

Telefon 93.594.51.41

Preguntar Sr. .Pefia

Es ven o traspassa:
Cansaladeria-Xarcuteria en ple
funcionament zona Baix Llobregat,
immillorable ubicacié

40 anys ultims propietaris,
possiblement centenaria , totalment
equipada i reformada l'any 2013 i
obrador 2015. Llicencia per venda i
fabricacié dembotits

Mobil 656.35.68.68 Teléfon
93.668.84.08

Preguntar per Vicens

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:

Local amb obrador, sala de coccid,
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 o ven:

Per pre-jubilacié carnisseria a
Tarragona Ciutat de 70 m2
totalment equipada, ple
funcionament

Mobil 620.87.67.00

Preguntar per Arend

Es lloga:

Botiga en funcionament al centre
de Girona. Zona de molta afluéncia
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 o ven:

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

» Eslloga:
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

» Eslloga o ven:
Local totalment equipat de
carnisseria - xarcuteria. Al centre
del poble de Malgrat de Mar. Negoci
amb més de cent anys d’historia i
amb molt bona clientela fins el seu
tancament.
Molt bon preu
Mobil 606 616 556. (tardes)
Preguntar per : Lluis

LOCALS
TRASPASSOS

» Es 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:
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 (CHospitalet
Llobregat)
Amb ple funcionament , totalment
equipada
Preguntar pel Leonardo
Mobil 691.764.568
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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 o 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, estacio
d'autobusos i tren

Teléfon 972.50.49.11

Preguntar pel Sr. Josep

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 nimeros),
magatzem i obrador, ple
funcionament

Mobil 669.71.06.22

Preguntar per Carlos

Es traspassa:

Per jubilacié
Xarcuteria-Aviram-Carnisseria al
Mercat de la Llibertat (reformat)

15 metres lineals

En ple funcionament, amb molta
clientela, bona situacié privilegiada,
al costat porta entrada.

Mobil 625.08.16.03

Preguntar per Maria

» 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 dAnoia.

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. Assumpcié

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:

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:

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

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.

Teléfon 977.23.50.89

Preguntar per Jaume

Concixes alguna
fira o esdeveniment
d’interes per al
sector?

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

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

Carniceria y Charcuteria con
obrador por jubilacion.

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 o compra:
Xarcuteria-Rostisseria amb
degustacio en Cerdanyola del Vallés,
totalment equipada i amb terrassa,

tancament per motius de salut,
Mobil 649.90.23.92
Preguntar per Lurdes

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 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:
Carnisseria del Mercat del Centre
Gava per jubilaci6
Disposa de 25 anys de concessio. 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:

Xarcuteria Mercat Collblanc

(2 numeros)

Al costat de la porta, totalment
equipada

Interessats trucar al mobil
616.54.10.64

Preguntar per Rosa Maria

Es traspassa:

Per jubilacié Xarcuteria-Carnisseria
amb obrador al 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:
Xarcuteria-Cansaladeria

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

En ple funcionament, inversié
amortitzable rapidament

Mercat municipal Molins de Rei
Mobil 633.73.05.72

Preguntar per Javier

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:
Picadora marca MOBBA, Talladora
BIZERBA, Bascula de peu 150
quilos
Venem les formules.
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:
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
Telefon 977.54.48.98 / Mobil
686.71.26.39
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

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:

Bombo marca TECNOTRIP (per fer
pernil dolg 20 unitats)

Telefon 93.731.29.09 / Mobil
691.65.81.72

Preguntar per Daniel

Es ven:

Caldera 200 litres electrica
Tallers Serra

Mobil 619.74.57.94
Preguntar Pau

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.

Telefon . 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:

Magquina dembotir, Cutter
Mobil 636.11.21.84
Preguntar per Santi Prats



Petits anuncis

» Esven:

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

Teléfon 93.812.06.47

Preguntar per Josep o Gemma

» Esven:

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

Mobil 619 18.78.36

Preguntar per David

» 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:

Magquina esmoladora de ganivets
professionals, casi nova, esta intacta
de no haver-la fet servir molt

Mobil 639.00.06.66

Preguntar per Angelines

Preguntar per David

Es ven:

Caldera, Injectora
Mobil 620.35.41.42
Preguntar per Miquel

Es ven:

Premsa centre pernil, motllos pernil
dolg espatlla (acer inox), motllos
pernils dol¢ cuixa (acer, inox)
Pastera 30 litres

Furgoneta isotermica NISSAN any
2013 amb menys 25000 kms.

Mobil 609.03.95.19

Preguntar pel Joan

SEGURETAT
AMBIENTAL I ALIMENTARIA

» Esven:
Camara frigorifica de 3x5 (15m2),
en ple funcionament
Preu a convenir
Mobil 678.96.98.65
Preguntar per Jaume

» Esven:
Trinxadora de carn, embotidora
Mobil 638.90.78.19

OFERTES

» Sofereix:
Mestre Artesa Elaborador
40 anys dexperiéncia en lelaboracié
de productes carnis
Serids i responsable
Mobil 627.66.90.09
Preguntar per Francesc

ABRIL

Distribuciones Carnicas, S.A.

¢ Disposem d’una extensa gamma d’elaborats

e

aconsgﬁ‘\

ASESORIA'Y CONSULTORIA SANITARIA S.L.

934342124

[=] aconsa@aconsa-lab.com

www.aconsa-lab.com

Oficina i Laboratori
Avda. Pla del Vent 11 Local

08970 Sant Joan Despi

ASSESSORIA, FORMACIO,
AUDITORES I CONTROLS

ANALITICS

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

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

DISTRIBUIDOR DE

COMERCIAL INSA

25 ANYS AL SERVEI DEL PROFESSIONAL
DE LA INDUSTRIA CARNIA

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

C/ GIRALDA, N° 57 08860 CASTELLDEFELS (BARCELONA)
61026 7379 - 93 6650671
comercial_insa@hotmail.es

EL PALMAR (MURCIA)




Disseny i interiorisme

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

Contacte comercial
T.93546 811
info@singularshop.es
www.singularshop.es
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ANALITZEM, ESTUDIEM,
Y TRANSFORMEM
LA TEVA IDEA

www.cruzsl.net
' R I I Z 93 465 00 65

cruzsl@cruzsl.net

* Disseny e interiorisme
* Reforma integral de locals comercials

* Fabricacio y muntatge de vitrines frigorifiques a mida )
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