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Aquest 2021 la Fundacié Oficis de la Carn esta
d'aniversari. Fa vint-i-cinc anys que es fundava una
entitat que naixia amb la voluntat de ser una eina de
treball al servei de tot el sector. Es per aixd que hem
volgut recordar aquest quart de segle amb un especial
que repassem els seus origens, la festa de la seva pre-
sentacio, la historia de la Confraria del Gras i el Magre
ila importancia de I'Escola de la Carn.

Abans de lespecial, pero, trobareu la cronica de la
quarta edici6 del Concurs Nacional de Llonganissa
Tradicional celebrada el passa mes de febrer amb una
participacié de 22 elaboradors fent-la la més exitosa
fins al moment. En les pagines interiors, us expliquem
lentramat dentitats del sector carni que, des dels dif-
erents gremis territorials, fan que les peticions del sec-
tor catala arribin a totes les administracions publiques
i privades en I'ambit catala, estatal i europeu. També
parlem de la funcié6 dels codis dels ous i el creixement
de l'alimentaci6 xarcutera i carnia durant el 2020.

En aquest Gras i Magre també fem informem de les
campanyes promocionals realitzades des de la marca
Carnissers Xarcuters Catalunya i repassem l'actualitat
de I'Escola de la Carn a la vegada que us presentem
els proxims cursos que vindran a partir del setembre.

Arribant a les pagines finals de la revista, fem un repas
de lactualitat dels gremis territorials, i en lapartat
Dossier, trobareu un article sobre sostenibilitat en el
comerg escrit per Vicen¢ Mor i un altre sobre el mac-
rosistema economic i les seves conseqiiéncies en el
petit comerg, escrit per Ingo Biader Von Riegen

Esperem que gaudiu d’aquest Gras i Magre 189!



Editorial

Som molt més que una
activitat economica

Cada vegada més ens preguntem quin valor té el comerg
de proximitat i quina aportacio social fa.

Es evident que amb les emergeéncies climatiques, me-
diambientals i socials el comerg, i més el comerg essencial
com el nostre, té una rellevancia social, per la proximitat
amb el nostre client- vei, importantissim.

Avui ja parlem de les ciutats dels 15 minuts, és a dir, que
la majoria de serveis i compres les fem a peu, retornant
els pobles i les ciutats als seus veins . Encara que aqui
tenim un element distorsionador que son els serveis de
les plataformes tecnologiques que fan servir lespai public
com si fos la seva botiga a cost zero. Es per aquesta qiestio
que les associacions i gremis comercials exigim a l'admin-
istracio que reguli aquests usos de lespai public, gravant
amb una taxa aquestes activitats, i també demanant eq-
uitat fiscal, és a dir, que cada empresa pagui els impostos
que toquen al pais on es genera el benefici. Tots hem de
competir amb les mateixes armes, sind es produeix un
greuge comparatiu i discriminatori cap al nostre comerg.

Sostenibilitat, proximitat, petjada ecologica, son paraules
que haurem d’anar interioritzant a les nostres realitats.

Nosaltres, ja no som aliens a tot aquest relat, repeteixo
relat, que sobretot les grans companyies els necessiten
per rentar-se la cara. Moltes vegades relats interessats, i
que tenen un biaix d’interessos econodmics que res tenen a
veure amb la realitat. Es indecent culpar del canvi climatic
la ramaderia i impulsar el consum de criptomonades que
la seva petjada ecologica és 100 vegades superior. D’aixo
se’n diu interessos i no pas consciéncia social.

Nosaltres no necessitem relat
perqué som una realitat.

Ara tot necessita una paraula o frase, si pot ser en angleés
millor, per ressaltar coses que hem fet tota la vida d’'una
manera natural als nostres comergos i empreses. Neces-
siten un relat que justifiqui la mala consciéncia de grans
companyies que no han respectat mai cap dels objectius
de desenvolupament sostenible (ODS).

Nosaltres som, per esseéncia, un comer¢ social, de prox-
imitat, sostenible i just pel que fa a les relacions laborals,
formativa, respectuosos amb el consum energetic, etc.
Si agafem els 17 ODS que avaluen el desenvolupament
sostenible, podriem dir que nosaltres dofici, i sense cap
esforg, en complim la majoria. Abans en déiem fer coixi
social, i on les administracions no arriben, hi arribem
nosaltres.

Tornar a 'humanisme com a eix de relacié quan totes les
accions de la nostra vida es prenen des de la vessant tec-

nologica, no és facil. Per humanitzar la tecnologia han de
canviar els actors, i ser protagonistes els que sempre hem
fet del compromis étic el nostre dia a dia.

Qui no fa accions socials cada dia d’ajut als clients i veins?
Aquesta pandémia ha posat en valor justament els nos-
tres valors, ha canviat el paradigma, totes les activitats
economiques volen apropiar-se d’ una manera de fer que
nosaltres, que per voluntat propia i per larrelament co-
munitari, hem sigut actors principals. El comer¢ de prox-
imitat ha cohesionat pobles i ciutats, i durant molts anys
ha sigut ascensor social fent el que ara diuen economia
circular. El nostre dependent o nosaltres mateixos, com-
prem a prop del lloc on treballem, anem a fer un café a
la cafeteria veina, els serveis els adquirim o al costat de
la feina o del lloc de residéncia, és a dir, creem riquesa a
lentorn més immediat.

Entorns socio-economics de
15 minuts i d’economia circular.

En resum, nosaltres som tot aix0 de marera natural per-
queé som realitat. Als altres els costa moltissims recursos
economics distorsionar -la i voler semblar i no ser. Es
veritat que en aquests moments tan tecnificats moltes
vegades les coses no son el que son sind que son el que
semblen, pero la realitat simposa.

També com a generaci6 a cavall del mén analogic i el
digital, serem responsables de la sostenibilitat dels eco-
sistemes, un sistema hibrid entre la relacié humana i so-
cial i la relacié amb la tecnologia. Evidentment que no
podem donar lesquena al progrés, perd segurament cal
matisar-lo. Nosaltres no podem renunciar al llegat que
administrem, que a més ens fa diferents i imbatibles. La
intel-ligéncia sectorial sera aprofitar les virtuts que ens
ofereix la digitalitzacio, per complementar la nostra ofer-
ta i poder arribar a nous publics.

Els poders publics proximament dedicaran moltissims
diners per fer arribar la digitalitzaci6 a tots els nivells de
Pactivitat economica. Estem parlant del Next Generation,
de ’Agenda 20-30, etc., pero no oblidem on tenim el nos-
tre ninxol de negoci. Ara tenim una gran oportunitat per
aprofitat aquesta realitat tecnologica.

Aprofitem-la doncs en benefici propi.
Nosaltres “bo, frescilocal”
Prosper Puig

President de la Federaci6 Catalana de Carnissers i
Cansaladers-Xarcuters
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Albert Santaugini de Carns i Embotits Homs - Sant Hilari de Sacalm (llonganissa tradicional tipus pages), Dani i Toni
Molist de Cansaladeria Molist - Manlleu (llonganissa tradicional tipus Plana de Vic) i Josep Lluis Porté de Carnisseria
Porté Estop - Vilaller (llonganissa tradicional sense floridura) han estat els guanyadors de ledicié daquest any.

Després d'un any sense edici6 a conseqiiéncia de la pan-
démia de la Covid-19, el passat mes de maig es distingien
les millors llonganisses del pais en el Concurs Nacional
de Llonganissa Tradicions. Un certamen que vol refor¢ar
la promocid, foment i difusié dels oficis relacionats amb
la carn i els productes carnis a Catalunya, i a la vegada de
vetllar per la qualitat i la millora dels elaborats tradicio-
nals.

En cada edicid, el concurs es convoca per distingir les mi-
llors llonganisses de cada una de les tipologies definides
a les bases del concurs, i que representen les diferents va-
rietats que d’aquest producte. Com a novetats denguany
i després d’un treball d’analisi i reflexi6 sobre les conclu-
sions de les anteriors edicions i descoltar les valuoses
aportacions dels concursants i membres dels jurats, es
va considerar oportd introduir alguns canvis per millo-
rar diferents aspectes del concurs i sobretot, adaptar-lo
millor a la realitat de les llonganisses tradicionals. Per un
costat, el canvi de dates del concurs, molt més adaptades
al cicle de produccié de les llonganisses tradicionals i, per
un altre, la creaci6 de tres categories diferents per a cada
tipologia de llonganissa -en les edicions anteriors totes
competien en una mateixa.

“Volem que tots els petits elaboradors de llonganisses, de
llonganisses de pages, de llonganisses de muntanya, de
xolis i daquells altres embotits que responen al concepte
de llonganissa, puguin participar en el concurs en condi-
cions d’igualtat” Remarcava Josep Dolcet durant la pre-
sentaci6 del concurs. “Es per aquest motiu que les bases
del concurs contemplen els elements descriptius i els pa-
rametres especifics d’avaluacié que identifiquen els trets
diferencials de cada producte”, concloia Dolcet. Aquestes
tipologies, i en la seva vinculacié en la categoritzaci6 dels
premis son:

Llonganissa tradicional tipus plana de Vic: llonganissa
de picat relativament gruixut. No premsada, arrodonida,

més tendra. Amb tall d'aspecte brillant i color vermell-ro-
sat. Amb floridura de procés i que és present al moment
de la venda.

Llonganissa tradicional tipus pagés: Llonganissa de picat
gruixut. Més magra en general. Forma irregular, lleuge-

rament aplanada. Tall d’aspecte brillant i color vermell
fosc. Més seca perd melosa. Generalment amb floridura
de procés que pot ser present o no en el moment de la
venda.

Llonganissa tradicional sense floridura tipus xolis, xoris

S’han recollit bona part de les
varietats de les llonganisses que
s’elaboren arreu de Catalunya
fent que la riquesa del nostre
patrimoni gastronomic i dels nostres
productors hagi estat molt ben
representada.

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

i altres: Llonganisses de picat més fi. Generalment molt
magres. Premsades amb seccié en forma de “8” Tall das-
pecte brillant i color vermell intens. Seca pero melosa.
Gairebé sempre sense floridura de procés i que es presen-
ta aixi al moment de la venda.

El jurat, integrat per sis experts del sector carni, la comu-
nicacié gastronomica i la cuina, juntament amb els tres
guanyadors de ledicié anterior, van ser els escollits per
tastar i avaluar el nivell de les 22 llonganisses provinents
dempreses darreu del territori - Osona (vuit partici-
pants), el Pallars Jussa (dos participants), el Maresme, el
Moianes, Alt Emporda, la Selva, la Garrotxa, lAlt Camp,
la Conca de Barbera, 'Alt Urgell, I'Alta Ribagorca i la Se-
garra-.

Aquestes xifres de participacid, han superat totes les edi-
cions anteriors demostrant que, tot i la situacié de pande-
mia que sesta vivint, els cansaladers i xarcuters catalans
segueixen treballant i formant-se per seguir millorant les
seves elaboracions carnies.

“S’han recollit bona part de les varietats de les llonganis-
ses que selaboren arreu de Catalunya fent que la riquesa
del nostre patrimoni gastronomic i dels nostres produc-
tors hagi estat molt ben representada’, remarca Prosper
Puig, president de la Confraria del Gras i el Magre.

El dia 4 de marg a les 10 del mati es reunia el jurat a la sala
d’actes de la Fundacié Oficis de la Carn i amb menys inte-
grants que els anys anteriors i molta més separacié entre
persones i totes les mesures de seguretat decretades per
les autoritats sanitaries es va procedir a fer el tast.

Lendema de la deliberaci6 del jurat, va celebrar-se lentre-
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ga de premis del concurs, aquest any en format en linia.
Tots els participants van ser invitats a una trobada per vi-
deoconferencia a la qual Josep Dolcet, secretari del jurat
i director de I'Escola de la Fundacié Oficis de la Carn, va
anunciar en directe els guanyadors i segons premis. Dol-
cet, en la seva presentacio inicial i després dagrair l'assis-
téncia dels finalistes i espectadors que ho podien seguir a
través d’Instagram Live, va anunciar el veredicte de cada
categoria.

Els guanyadors

d’aquesta edicid

En aquesta quarta edicid, els guardonats han estat repar-
tits per tot el territori catala, sent els guanyadors de les
localitats de Sant Hilari de Sacalm (La Selva), Manlleu
(Osona) i Vilaller (Alta Ribagorga).

En la categoria llonganissa tradicional tipus pages el gua-
nyador ha estat Albert Santaugini de Carns i Embotits
Homs de Sant Hilari de Sacalm (La Selva). El guardonat
va presentar una llonganissa de pages elaborada a partir
de les carns més nobles del porc que “ha passat de genera-
ci6 en generacid sense modificar-ne la recepta inicial i se-
guint amb el gust caracteristic que obté el nostre produc-
te”. “Treballem elaborant lembotit en petites produccions
i aquest fet ens ha permés controlar sempre totes les fases

elaboraci6 i garantir un producte artesa sense colorants
ni conservants” remarca Santaugini, tercera generacié del
negoci familiar. La segona posicié daquesta categoria va
caure a Sonia Freixas de lempresa Can Freixas de Tordera
(La Selva), que remarca que “el punt diferencial denguany
ha estat la forma de la conservacié de lembotit i el perfec-
cionament del métode” i afegeix, “aquest reconeixement
és un gran honor i confiem que aquesta distinci6 faci val-
dre el comerg local”

El guanyador en la categoria llonganissa tradicional tipus
Plana de Vic ha estat Dani i Toni Molist de Cansaladeria
Molist de Manlleu (Osona), amb una llonganissa “fruit
de més de dos anys de treball i amb una millora cons-
tant de la recepta’. A més, els germans de lempresa fami-
liar artesana nascuda el 1977 destaquen que “amb aquest
producte s’ha buscat Iexcel-lencia i hem aconseguit un
producte natural amb un sabor caracteristic i intens”. El
segon premi daquesta categoria va recaure a Sergi Mas
d’Embotits Vall del Ges de Sant Pere de Torelld (Osona)
amb una llonganissa fruit de la tradici6 familiar i les con-
dicions climatiques optimes de la zona per a la seva elabo-
racié. “Lelaborem amb les parts més nobles del porc, esta
curada amb assecadors naturals i amb una curacié lenta.
Respectem la tradici6 i incorporem noves tecnologies
tenint en compte que no afectin la qualitat del producte
final”, remarca en Sergi Mas.

Elaborem en petites produccions
per controlar sempre totes les fases i
garantir un producte artesa
sense colorants ni conservants.

Albert Santaugini
Guanyador Llonganissa tipus pages

Amb aquest producte s’ha buscat
l’excel-léncia i hem aconseguit un
producte natural amb un
sabor caracteristic i intens.

Dani i Toni Molist
Guanyador Llonganissa tipus Plana de Vic

Aquest premi és un reconeixement
a les nostres avies que ens
han ensenyat la tradicio
gastronomica de Uofici.

Josep Lluis Porté
Guanyador Llonganissa sense floridura

El primer premi en la categoria llonganissa sense flori-
dura tipus xolis, xoris i altres, ha estat per a Josep Lluis
Porté de la Carnisseria Porté Estop de Vilaller (Alta Ri-
bagorca) que ha participat amb un xori¢ “fruit de la his-
toria del negoci familiar fundat el 1976 i que gracies a la
”. “Aquest premi, és
un reconeixement a les nostres avies que ens han ensenyat
la tradici6 gastronomica de lofici” afegeix Porté. La sego-
na posicié daquesta categoria va ser per a Jaume Badia
de I'empresa Badia Xarcuters de Tremp (Pallars Jussa)
amb un xolis fruit de les “receptes heretades dels avis pa-
gesos i ramaders, adaptades a les normatives actuals” A
meés, afegeix “els professionals de Casa Badia hem recollit
la millor tradicié de lembotit pallarés, representada pel
xolis i la girella, juntament amb altres productes tipics de
la nostra comarca”

formacié i el treball sha anat millorant
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Llonganissa tradicional
tipus pages

Llonganissa tradicional
tipus Plana de Vic

Llonganissa tradicional
sense floridura

Guanyador Guanyador Guanyador
Albert Santaugini Dani i Toni Molist Josep Lluis Porté
Carns i Embotits Homs Cansaladeria Molist Carnisseria Porté Estop

Sant Hilari de Sacalm Manlleu Vilaller

2n premi 2n premi 2n premi
Sonia Freixas Sergi Mas Jaume Badia
Can Freixas Embotits Vall del Ges Badia Xarcuters
Tordera Sant Pere de Torello Tremp

Dinamica del concurs i jurat

Les 24 llonganisses participants han competit en les tres
categories: Llonganissa tradicional tipus pages, Llonga-
nissa tradicional tipus Plana de Vic i Llonganissa tradici-
onal sense floridura.

Els Carnissers - Xarcuters van aportar 4 unitats de llonga-
nissa amb un pes superior als 600g cada una a la seu de la
Fundaci6 dels Oficis de la carn i, el dia 19 de maig, el jurat
va fer el tast per tal descollir els guardonats. En aquesta
quarta edici6, el jurat ha estat format per: Prosper Puig,

Mestre artesa i Gran Mestre de la Confraria del Gras i el
Magre; Salvador Garcia, periodista, gastronom i escrip-
tor; Pep Palau, gastronom, assessor i divulgador gastro-
nomic, fundador del Forum Gastronomic; Jacint Arnau,
Llicenciat en Ciéncies Quimiques i Doctor en Veterinaria,
especialista en productes carnis; M. Dolors Guardia, Dra.
Enginyera Agronom, Investigadora del programa Tec-
nologia Alimentaria IRTA-Monells, Jordi Icart, Director
Comercial d’Especies Teixidor SL, Yolanda Presseguer,
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Mestra Artesana Cansaladera-Xarcutera i professora de
I’Escola dels Oficis de la Carn; Nil Marce, Artesa Cansala-
der-Xarcuter i formador i tallador professional de Pernil,

Francesc Colom, Artesa Cansalader-Xarcuter, guanyador
del 3r concurs nacional de llonganissa tradicional. Va ac-
tuar com a secretari, amb veu i sense vot Josep Dolcet,
Director de I'Escola de la Carn.

Els experts van puntuar les llonganisses tenint en comp-
te el seu aspecte extern i intern a més del gust, lolor i el
sabor. En tres rondes diferents, una per a cada categoria
-llonganissa tradicional tipus pages, llonganissa tradicio-
nal tipus Plana de Vic i llonganissa sense floridura tipus
xolis, xoris i altres- el secretari va oferir 4 talls de cada una
i el jurat va escollir la guanyadora i la finalista.

Durant el tast, el Jurat va destacar la participacié en
aquesta quarta convocatoria de més elaboradors que en
les anteriors i procedent de més comarques, fet que “Re-
colza les accions dutes a terme durant el periode entre
concursos, a destacar el canvi de dates del concurs, la di-
ferenciacid entre tipologies i altres accions com lorganit-
zaci6 de la Jornada Técnica sobre la Llonganissa Tradici-
onal o les reunions amb productors i técnics especialistes
amb el sector” remarca Josep Dolcet, secretari del jurat.
Cal fer esment que la jornada técnica va estar organitzada
per la Fundacié Oficis de la Carn i I'Escola Agraria de
IEmporda.

A més, el jurat també a valorar molt positivament la labor
de la Fundaci6 en les accions de promocié i millora de les
llonganisses tradicionals, i ha fet una crida a la mateixa
Fundacid, als productors, als experts, al sector en general
iales institucions a treballar de forma seriosa per la defi-
nicié de les caracteristiques especifiques de les llonganis-
ses tradicionals, amb lobjectiu de la seva tipificacié com a

L’augment de participacio en
aquesta quarta convocatoria recolza
les accions dutes a terme durant el
periode entre concursos.

Josep Dolcet, secretari del jurat

producte singular, especific i de qualitat del nostre patri-
moni gastronomic. En aquest sentit, la Fundaci6 Oficis de
la Carn recull aquest repte i vol refermar-se en el compro-
mis del foment d'aquesta millora de la qualitat i de la seva
maxima difusi6 entre els professionals i els consumidors.

Gracies participants i jurat

Des de la Confraria del Gras i el Magre i la Fundacié Ofi-
cis de la Carn es vol agrair a tots els elaboradors que han
participat la seva preséncia al concurs, i encoratjar-los a
ells i a tota la resta de petits productors de llonganisses
tradicionals a la participaci6 en proximes edicions.

També volen agrair als membres del jurat la seva partici-
pacio en el tast. El seu debat, els seus comentaris, les seves
propostes i sobretot la seva sinceritat en les opinions, sén
una valuosa ajuda per a la millora continuada del concurs
i de les llonganisses tradicionals.

concursllonganissa.oficisdelacarn.cat



Augusta

15 anys optimitzant els seus comercos

GUILLEN Alimentacié

@ @ Madrid
XA 3 augustavitrinas.com
® w 93 337 37 93




AN SRR —
' '~?,\\\\b::>;“1:§\\>\‘,1 S

\\m\“\\\\i\ N
TR
e

T
Mff/ ST

aliddity
N
oy
TR,
)

Btiitser 7% R %
i %
7

FUNDACIO OFICIS
‘“ DE LA CARN

vint-i-cinc anys al
servei del sector carni

Y RN
i
W N
o ‘ ¥

W
i

W
N~
R\ \\\,

\\\\\\

D

)
4/..,))))))-/'/});t

T
IS




Fundacio Oficis de la Carn - 25 anys

Cooperativa Union tocinera,

I'embrio de la Fundacio

Els anys setanta, I'inici de la
Cooperativa artesana Union tocinera

A principis dels anys setanta del segle passat, els cansala-
ders que mataven a lescorxador de Barcelona havien re-
collit, del pél de la matanca, suficients pessetes per a plan-
tejar-se comprar un solar per tenir una nova seu gremial.
El problema era que, com que en aquell temps franquista
els gremis no podien tenir propietats, els cansaladers de
Barcelona van haver de constituir una cooperativa, la Co-
operativa artesana Unién Tocinera, SCCL, que si podia
tenir-ne. Els socis d’aquesta cooperativa, que van inten-
tar repetidament -perd sense gaire éxit- ser una mena
de central de compres que justifiqués la seva existéncia,
havien recollit uns diners i els van invertir en el solar del
carrer Consell de Cent nim. 80 i, amb una permuta amb
el constructor, van alcar ledifici que avui coneixem. Val a
dir que la Mutua de previsio social de la industria cansa-
ladera “Sant Antoni Abat”, també va sufragar una part de
la construcié i per aix0 van tenir una planta en propietat.
Lany 1972 es va inaugurar ledifici.

Els anys noranta, el pas a la
Fundacio Oficis de la Carn

Passa el temps i arriben els anys noranta. Lescorxador fa
temps que ha tancat i, des del retorn a la democracia, qua-
si cap cansalader s’ha donat d’alta de la Cooperativa. Que-
daven pocs cooperativistes actius, la majoria dells ja eren
grans i es plantejaven fer el testament d’'una copropietat a
Barcelona. Es llavors quan la Junta del moment es posa a
treballar per trobar una soluci6 satisfactoria per tothom,
una solucié que garantis que el Gremi pogués seguir es-
tant en la seva seu social i que la propietat no pogués ser
venuda capritxosament per cap Junta poc escrupolosa. La
solucid ja és coneguda: es va decidir crear una Fundacié.

Els cooperativistes van ser extraordinariament generosos
i van entendre que la continuitat del seu projecte social
passava per aquesta nova forma juridica que aconseguia
unir el patrimoni de tots els socis a una idea: la formacio,
investigacio i foment dels oficis de la carn i dels productes
carnis de Catalunya. El projecte va ser tan il-lusionant que
la Mutua Sant Antoni Abat, que estava negociant la seva
venda a la Mutua Reddis, va pactar treure de la negocia-
cio el seu patrimoni per a convertir-se en part de la nova
historia del sector i ser un dels fundadors de la Fundacié.

Als anys 90 quan I'escorxador fa
temps que ha tancat i ja queden pocs
cooperativistes actius, la junta del
Gremi de Barcelona decideix crear
un Fundacio per unir el patrimoni de
tots els socis a una idea: la formacio,
investigacio i foment dels oficis de

la carn i dels productes carnis de
Catalunya.

Joan Estapé

President Fundacio Oficis de la Carn des
de 'any 1996 fins al 2021

Aixi va ser, i la Fundacio té avui dia el 65% de ledifici.

Aixi doncs, amés a més de les entitats fundadores -la Coo-
perativa, el Gremi provincial de cansaladers de Barcelona
i la Mutua de previsio social, que van aportar 6,8 milions
de pessetes- es necessitaves persones fisiques que dones-
sin suport al projecte amb aportacions econdmiques que
formarien el capital fundacional. Aixi, no podem deixar
de nomenar a aquests socis que junts van aportar 310.000
pessetes: Joan Estapé, Eduard Escofet, Vicen¢ Marti (1),
Ramon Valimaiias, Joan-Salvador Escala, Joan Salat (1),
Josep M? Bragulat (1), Josep Bosch, Josep Valldosera (t)
i Claudi Esteban (). Tots ells van conformar el primer
Patronat amb Joan Estapé de president
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21 de gener de 1996,

el dia de la presentacio oficial

El 21 de gener de 1996, en el marc de la festa patronal
“Sant Antoni” se celebrava lacte de Constituci6é de la
Fundaci6 per la formacid, investigacié i foment dels ofi-
cis dela carn i els productes carnis de Catalunya, conegu-
da com a Fundaci6 Oficis de la Carn. Un sopar a 'Hotel
Arts al que personalitats politiques, del sector carni i del
comerg es congregaven per a viure el naixament de la
fundacié. Aquella nit es marcava una fita en la historia
del collectiu carni. Aquella nit es presentava publica-
ment una entitat que neixia amb la voluntat de ser una
eina de treball al servei de tot el sector.

Una vegada tots els assistents ubicats a les seves taules,
Ernest Lluch, prestigids economista, ex-ministre de sa-
nitat i professor de la Univeristat de Barcelona, inaugura
lacte amb una conferéncia en que va abordar una disci-
plina capital: leconomia. Durant la conferéncia, Lluch va
manifestar la seva impressi6 favorable respecte a la situa-
ci6 economica del moment i futura.

Després de sopar, el Secretari de la Fundacio, Josep Ma-
ria Socias Humbert llegi I'acta de constitucié de lentitat
a la que es remarcava els pilars en que es sustantaria: Un
forum cultural aglutinador dels principals aspectes rela-
cionats amb els oficis de carnisseria, cansaladeria i xarcu-
teria; un espai per al foment destudis, la recuperacié de
la tecnologia perduda i I'aplicaci6 de la nova; la formacié
integral tecnica i teorica per aconseguir professionals del
sector carni; la difusi6 de lofici de carnisser i cansala-
der-xarcuter per mitja de ledici6 de catalegs i publicaci-
ons, entre d’altres. En definitiva, una fundacié del sector
per a la formacié, investigacio i foment dels oficis de la
carn i dels productes carnis de Catalunya.

Una vegada llegida l'acta, era el torn de la intervencié de
Joan Estapé, president de la Fundaci6 Oficis de la Carn,
pero no va ser aixi. Eduard Escofet, com a membre de la
junta del Gremi provincial de Cansaladers-Xarcuters de
Barcelona, va pujar a lescenari per rendir un homenatge
al president de lentitat en un dia tan important per al
futur del col-lectiu i entregar-li 'insignia dor del gremi.

“Joan Estapé es mereixedor del guardd gracies al ser li-
deratge indiscutible, el seu dinamisme contagids, el seu
exemplar esfor¢ personal i responsable de la profunda
transformacié del gremi. L'exemple més clar és precisa-
ment la Fundaci6, una eina que ens sera summament ttil
per a qui som els companys dofici i per a tots els profes-
sionals” va remarcar Escofet durant el discurs.

Tenim uns objectius molt
concrets i un molt important:
dignificar la nostra professio. La
Fundacio Oficis de la Carn neix
amb vitalitat, amb ganes de tirar
endavant i de ben segur que en un
futur se’n sentira a parlar.

Joan Estapé, primer president de la

Fundacioé Oficis de la Carn, durant I'acte
inaugural de I'entitat.

I VINLJAUIU

OFICIS DE LA (

il MUTOA

lers Xarcuters

Ernest Lluch

Durant la conferéncia sobre
I'economia general d’Espanya
any 1996

Entre aplaudiments i amb la sala en peu, Joan Estapé es
dirigi a lescenari per rebre I'insignia dor de mans d’Edu-
ard Escofet i Joan Salvador Escala, membre de la jun-
ta i organitzador de lacte. Després dexpressar la seva
satisfaccié pel sentit 'homenatge, va agrair la preséncia
d’Ernest Lluch i Francesc Homs i va exposar els valors
i el sentit de la creacié de la nova entitat. “La Fundaci6
neix amb vitalitat, amb ganes de tirar endavant i de ben



Estic ben segur que avui
presenteu una eina que sera capdal
per millorar els nivells de preparacio

i qualificaci6 del vostre ofici, una eina
per a ot el vostre col-lectiu.

Francesc Homs, diputat al Parlament
Espanyol i regidor de 'Ajuntament de Barcelona

segur que en un futur sen sentira a parlar’, iniciava el
discurs Estapé i concloia “Tenim uns objectius molt con-
crets i un molt important: dignificar la nostra professid.
Un carnisser, un xarcuter, un cansalader no es fa en un
any, sind que és el resultat del treball de dia rere dia, d’any
rere any.’ Unes paraules que es convertirien en un elogi
a totes aquelles persones que donen vida al nostre sector.
“Desitjo que amb lesfor¢ tant de totes les families com
dels gremis poguem tirar endavant els nostres negocis,
siguin quines siguin les adversitats.’, concloia.

Francesc Homs, diputat al Parlament Espanyol, regidor
de l'Ajuntament de Barcelona i responsable d’impulsar la
Llei de Comerg, una legislacié que el sector havia dema-
nat durant molt temps, va fer I'altim discurs de la nit. “Us
vull felicitar per haver tingut la idea pero sobretot per
haver-la dut a la practica. Enhorabona per la constituci6
de la vostra Fundacié. Estic ben segur que avui presenteu
una eina que sera capdal per millorar els nivells de pre-
paraci6 i qualificaci6 del vostre ofici, una eina per a tot el
vostre col-lectiu” Homs, en les seves paraules de cloenda
del Sopar de Germanor, va explicar als assistents quin és
lesperit i la lletra de la Llei de Comerg, que va ser publi-
cada en BOE una setmana abans, i va demanar confianca
en el futur al sector del comerg.

Durant l'acte, els assistents van poder gaudir d’una expo-
sici6 de patés innovadors de la ma del soci Xesc Reina.
Una declaracié d’intencions del que seria la Fundaci6
Oficis de la Carn: un espai per mirar el futur de la inno-
vacio pero sense oblidar la tradicié de lofici.

‘ON ABAT
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Eduard Escofet, Joan Escala i Joan Estapé

Durant I'entrega de la
Insignia d’Or del Gremi
any 1996

Qui no va poder estar a l'acte per motiu
d’agenda, va ser el Premi Nobel de Literatura
i Premi Cervantes, el prestigios i admirat
escriptor Camilo José Cela, el qual, no
obstant, molt amablement va trametre una
carta autografa al president de la Fundacid,
Joan Estapé.

Mi querido amigo, Con no poco retraso,

que debe achacar a mi agoboio de trabajo y
compromisos, le agradezco muy sinceramente
su felicitacién por mi Premio Cervantes; esto
es algo que le puede pasar a cualquiera.

No me es posible atender a su amable peticion
porque ando con la lengua fuera,

pero confio en que las aguas volverdn

a sus cauces.

Un cordial saludo
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Les Grans Trobades de la Confraria

Confrares d’honor i de meérit

Llotja de Mar de Barcelona
Barcelona - novembre 2005
Confrares d’Honor:

Hble. Sr. Antoni Siurana (conseller)

Excm. Sr. Miquel Valls (economista)

Museu d’Historia de Barcelona
Barcelona - novembre 2006
Confrares d’Honor:

Sr. Santi Santamaria (cuiner)

Sr. Xavier Graset (periodista)

Ajuntament de Vic
Vic - novembre 2007
Confrares d’Honor:
Sr. Nando Jubany (cuiner)
Sr. Carles Capdevila (periodista) t

Església de Sant Francesc
Montblanc - novembre 2008
Confrares d’Honor:

Sr. Miquel Sen (periodista)

Dr. Bonaventura Clotet (doctor en
medicina)

Ajuntament de Girona
Girona - Novembre 2009
Confrares d’Honor:
Hble. Sr Joaquim Llena (conseller)
Sr. Joan Roca (cuiner)

Museu de la Ciéncia ila Tecnica
Manresa - novembre 2010
Confrares d’Honor:

Sr. Pere Tapies (periodista i cantautor)

Sr. Benvingut Aligué (cuiner)

Confrares de Mérit:

Sr. Josep Barbany (president del Mercat
Carni de Barcelona)

Seu Vella
Lleida - novembre 2011
Confrares d’Honor:
Sr. Josep Lladonosa (cuiner i escriptor)

Sr. Ramon Pedr6s (periodista)

Confrares de Merit:
Sr. Xavier Farré (president de la D.O.
Costers del Segre)

Celler d’Espiells Juvé Camps
Sant Sadurni dAnoia - novembre 2012
Confrares d’Honor:
Sra. Merce Sampietro (Actriu)
Dr. Abel Mariné (professor emeérit de
nutricié i bromatologia de la Universitat
de Barcelona)

Confrares de Meérit:
Sr. Joan Juvé (president de Juvé i
Camps)

Castell de Peralada
Peralada - novembre 2013
Confrares d’Honor:

Sr. Artur Suqué (president Grup
Peralada) t
Sr. Paco Pérez (cuiner)

Confrares de Mérit:

Sr. Jacint Arnau (cap del programa de
tecnologia alimentaria de 'TRTA)

Barcelona
Novembre 2014
Confrares d’Honor:

Sr. Carles Gaig (cuiner)

Sr. Joan Pera (actor)

Confrares de Merit:

Dr. Josep M. Monfort (director general
de TIRTA)

Sant Pere de Ribes
Novembre 2015
Confrares d’Honor:

Sra. Ada Parellada (cuinera)

Sr. Tomas Molina (meteoroleg)

Deltebre
novembre 2016

Confrares d’Honor:

Sr. Joan M. Roig (ex-senador i ex-
alcalde Amposta)

Confrares de Merit:
Sr. Francesc Reina (mestre cansalader
xarcuter i professor de 'Escola dels
oficis de la carn)

Ripoll
mar¢ 2018

Confrares d’Honor:
Sr. Xavier Carbonell (director gerent de
la Cambra de Comerg de Barcelona)
Sr. Pep Nogué (cuiner i divulgador
gastronomic)

Confrares de Mérit:
Sra. Teresa Colell (directora de 'Escola
agraria de 'Emporda)

Tarragona
mar¢ 2019

En aquesta edicié no es van otorgar
Confrares de Mérit i d’'Honor.

Artur Suqué Puig
Confrare d’Honor 2013 i fundador del Grup Peralada

Mori el dia 30 d’abril, a ledat de 90 anys.
Donem al nostre més sentit condol a la familia i a tot el personal del grup

Descansi en pau
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La Confraria del Grasi el Magre

per Ricard Julia, confrare fundador

Enguany celebrem el 25¢ aniversari de la creacié de la
Fundacié dels Oficis de la Carn entitat que, a part d’ad-
ministrar el patrimoni gremial dels cansaladers de Barce-
lona, ha tingut com a activitat principal la formacié6 dels
membres d'aquest col-lectiu i, a través d'aquesta formacio,
ha contribuit al “refinament” que han assolit en els dar-
rers anys els oficis de la carn.

Una altra de les activitats de la fundacio, potser no defi-
nida en la seva creaci6, és la de difondre i dignificar els
oficis de la carn.

Fa cosa de 16 o 17 anys algt va recordar que anys enrere
(potser en temps més alegres per l'ofici, economicament
parlant) hi havia el bon costum de celebrar el dia del Sant
Patr6 amb una trobada amb dinar o sopar on, a part del
gaudi gastronomic, si feia quelcom molt important: rela-
cionar-se, compartir alegries, penes, idees, projectes...

Pero shavia deixat de fer per diversos motius i entre els
socis del Gremi es trobava a faltar, perd no era facil trobar
la férmula. No valia sols trobar-se i fer un apat. Calia, per
estar en linia amb les funcions de la fundaci6, trobar un
motiu per a reunir-nos i el motiu es va trobar: Fer visible
a tot el pais lexisténcia dels oficis de la carn. Com fer-ho?
Doncs fent quelcom que els Gremis havien fet sempre:
Crear una Confraria.

Un petit grup de Mestres dels

Oficis de la Carn, van establir un
reglament, uns simbols i una liturgia
per a nomenar els seus membres i,
fins i tot, un vestuari que no passés
desapercebut quan la Confraria es
mogués pel territori.

I aixi va anar. Mig de broma, mig seriosament un petit
grup de Mestres dels Oficis de la Carn, van establir un re-
glament, uns simbols, unes condicions i una liturgia per a
nomenar els seus membres numeraris, de merit i d’honor
i fins i tot un vestuari que no passés desapercebut quan la
Confraria es mogués pel territori.

I aqui estem. Exceptuant 'any 2020 que, tothom sap per-
que, no es va poder celebrar la Gran Trobada, des del
2005 fins al 2019 s’ha celebrat en llocs tan diversos com
Manresa, Montblanc, Peralada, Ripoll, Sant Pere de Ribes,
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Primera Gran Trobada
Llotja de Mar de Barcelona
any 2005

Sant Sadurni d’Anoia i Vic a més de Barcelona, Tarragona,
Lleida i Girona. A tot arreu shi han fet visites culturals
per coneéixer millor les poblacions o algun dels seus espais
emblematics i a tot arreu els confrares amb la seva indu-
mentaria de gala han generat expectacid entre els vilatans
ila premsa local.

Actualment la Confraria la componen 139 membres nu-
meraris i una llarga llista de personatges del pais que han
sigut nomenats Confrares d’Honor entre els quals hi ha
consellers de la Generalitat, cientifics, periodistes, actors i
actrius, cuiners, tots ells gent que destaca molt en els seus
oficis i que, d’'una o altre forma, ens fan una vida millor.

I no oblidem els Confrares de Mérit als que tenim molt a
agrair encara que ens pugui semblar que en alguns casos
la seva feina té poc a veure amb la nostra, ens ajuden a
millorar en el nostre ofici.

Esperem que aquest any 2021 les condicions sanitaries ho
permetin i les economiques no ho impedeixin i es pugui
tornar a celebrar la Gran Trobada.
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L'escola de la carn. Vaixell insignia de la
Fundacio Oficis de la Carn.

per Josep Dolcet, Patro de la Fundacié Oficis de la Carn i

Director de I'Escola de la Carn

LEscola de la Carn (en endavant 'Escola) és un centre
de formacié i innovaci6 relacionada amb els oficis de la
carn, la xarcuteria i els menjars per emportar i vinculada
de forma molt estreta al sector del comer¢ minorista de la
carn i els seus elaborats. Al llarg de la seva historia I'Es-
cola ha acumulat una gran experiéncia de treball amb les
empreses daquest sector, i ha esdevingut una referéncia
en formacié i de pas quasi bé obligat pels seus professi-
onals.

LEscola, que des de fa 20 anys és el vaixell insignia de la
Fundaci6 Oficis de la Carn, va comengar la seva trajec-
toria docent a finals de la primera meitat de l'any 1973 de
la ma del llavors Gremio Sindical Provincial de Industri-
ales Tocineros Detallistas de Barcelona, tot i que no fou
fins 'any 1992 quan, amb motiu de la constitucié de la
Fundaci6, passa a incorporar-se a la seva estructura, en
aquells moments com a Escola Professional dels Oficis de
la Carn.

La missi6é de I'Escola és contribuir al desenvolupament
del sector minorista carni i menjars per emportar de Ca-
talunya, mitjancant la generacié d’idees, la incorporacié i
ladaptaci6 dels coneixements i tecnologies fent-los dispo-
nibles en benefici dels productors, i com a conseqiiéncia
formar professionals qualificats que amb reconeixement
oficial o sectorial, i mitjan¢ant l'aplicacié dels coneixe-
ments adquirits, contribueixin a la millora de les seves
empreses i al desenvolupament i prestigi del sector.

La visié de I'Escola és la de ser reconeguda com a ins-
titucié de referencia en formacié continua dels professi-
onals del sector delaboraci6 i comer¢ minorista carni i
dels menjars per emportar, per la qualitat professional i
humana de la seva gent i dels seus serveis i pels continguts
de loferta formativa. A la vegada vol esdevenir referéncia
a 'hora de marcar les tendeéncies del sector a partir de la
investigacié i el foment de la innovacié. La seva activitat
també estara relacionada amb totes aquelles accions que
contribueixin a la difusi6 i millora del patrimoni gastro-
nomic que representen els embotits i productes carnis a
Catalunya, a la promocié dels oficis de la carn i al prestigi
social del sector.

La constitucié de la Fundacié Oficis de la Carn, organis-
me on va integrar-se IEscola, va significar que aquesta
deixés de dependre organicament del Gremi de Cansa-

laders i Xarcuters de Barcelona. El fet de passar a una
dimensié més nacional, sadaptava perfectament a les ne-
cessitats de formacié dels gremis de la Federaci6 Catala-
na, a la vegada que permetia una gestié més independent
i especialitzada de les politiques de formacio.

Actualment I'Escola s’ha anat adaptant a les necessitats el
sector i desenvolupa un gran nombre de cursos, tant pre-
sencials com a distancia en els ambits de la carnisseria,
xarcuteria, menjars per emportar, administracio6 i gestio
especialitzada, marxandatge, formacié professional, hi-
giene, tecnologia dels aliments, entre altres. També dona
suport a les campanyes de promocio sectorial i aquells ac-
tes de projeccid externa que ho requereixin.

La missio de I'Escola és la de ser
reconeguda com la institucio de
referencia en formacié continua
dels professionals del sector carni
i dels menjars per emportar, per la
qualitat professional i humana de
la seva gent, pels seus serveis i pels
continguts de l'oferta formativa.

Quelcom més que una Escola

No hi ha dubte de que el prestigi d'un sector determi-
nat passa per la professionalitat dels seus integrants. En
aquest sentit 'Escola, ha contribuit de forma determinant
als canvis que ha experimentat el sector minorista carni
de Catalunya, sobre tot si es te en compte el fet de que més
del 80 % de les petites empreses amb obrador del nostre
pais, han inscrit a un o més dels seus professionals per
formar-se en algun dels molts cursos que shan impartit
durant aquests quasi bé 40 anys d’historia i treball docent.

Efectivament, la formacié impartida per lescola no ha es-
tat només la transmissié d’'uns coneixements puntuals des
d’un expert a un alumne, si no que ha anat més enlla, al-
menys aixi ho demostrarien les conclusions que es podri-
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en treure de lobservacio dels resultats en els establiments
de carnisseria i xarcuteria i en el sector carni en general.
Lactivitat de I'Escola ha estat un element decisiu a I'hora
de marcar les tendéncies del sector minorista carni en la
seva evoluci6 com a comer¢ avangat, dinamic i adaptat a
les necessitats del consumidor tant variables en el temps.

I un tercer aspecte no menys important que els anteriors.
LEscola ha estat també element de referéncia i de prestigi,
no només dins el sector carni, si no també davant l'admi-
nistracio i la societat en general. Avui per avui, practica-
ment no hi ha departament de I'administracié relacionat
amb el comerg o lelaboracié que no conegui I'Escola de la
Carn i les seves activitats, havent-nos reconegut en mul-
tiples ocasions els merits de la feina ben feta en benefici
de les condicions i de levoluci6 del sector minorista carni
de Catalunya. A tot plegat hi ha contribuit el fet de que
I'Escola sempre sha sumat, de forma directa, sobre tot
mitjancant la participaci6 i lideratge, i indirecta amb el
seu suport o recolzament, a totes aquells manifestacions
culturals, festes i diades tradicionals, col-laboracions amb
els mitjans de comunicaci6, administracions i entitats que
en bé del sector, dels seus professionals, dels seus produc-
tes, dels seus interessos han contribuit a situar els produc-
tes carnis dins el lloc que els correspon en el marc de la
gastronomia catalana.

I finalment, no podem oblidar la relacié amb els ciuta-
dans. La difusi6 dels productes, el manteniment de la tra-
dici6, la investigacid i la innovacié, el suport, millora i di-
fusi6 de les propietats saludables de la carn i els productes
carnis, i l'atencié a les moltes consultes rebudes cada any
per part dels ciutadans i administracions, han fet de I'Es-
cola una institucié reconeguda i de prestigi, a la qual es
pot acudir en moments de dubte o necessitat de consell.

L’escola avui

En lempresa moderna, la formacié apareix com un dels
eixos estratégics de millora en tots els sentits. Les peti-
tes empreses que formen part del sector minorista carni
i dels menjars per emportar no en sén cap excepcio, si bé
la percepcid que se’n te no es correspon a aquest planteja-
ment en molts casos.

Levolucié en el temps daquells establiments que han
apostat per invertir en formaci6 especialitzada sha po-
gut constatar clarament al carrer, empreses modernes,
ben gestionades, amb continuitat assegurada, amb una
capacitat d’innovaci6 for¢a desenvolupada, i amb una
adaptacid constant a les demandes dels consumidors que
li garanteixen, amb lajut d’'un esfor¢ considerable, poder
superar moments dificils com els que estem travessant.

Pero aquest primer pas dexit professional relacionat amb
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la formaci6 dels titulars dels establiments en la majoria
dels casos, corre el risc de veure’s aturat si no hi ha una re-
novacié dels coneixements de tot els agents implicats, des
dels titulars fins al darrer dels treballadors, aspecte aquest
forca descuidat per la petita i microempresa. Tot el perso-
nal ha de ser particip de la formaci6, i 'Escola treballa en
el disseny d’un itinerari formatiu per a tots els casos i totes
les necessitats, tot i que primer cal un esfor¢ important
per sensibilitzar als petits empresaris al respecte.

Oferir una formacio rigorosa, actualitzada, que incorpori
totes les novetats tecnologiques, legislatives i de mercat i
gestié empresarial sén algunes de les prioritats basiques
que sha marcat Escola en els propers anys, aixo sense
oblidar un dels trets que la caracteritzat i que tant han
suposat per als xarcuters: UEscola ha de ser un lloc »
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d’investigaci6 sobre els productes, d'innovaci6 i de trans-
feréncia de coneixement. També un lloc d’intercanvi
d’idees, propostes i projectes i de difusi6 de tot el relacio-
nat amb la carn i els productes carnis.

En aquest sentit I'Escola exerceix també com a guardia
del patrimoni gastronomic i culinari que representa la
tradicié delaboracié dembotits a Catalunya. Després de
la feina feta fins el moment, ha arribat 'hora de que tots
aquests productes, hereus de la tradicié de les matances
tradicionals siguin coneguts arreu del mén, comencant
sobre tot pel nostre propi pais.

Per altra part el futur de lempresa xarcutera no pot des-
vincular-se del boom de la cuina al nostre pais. La rela-
ci6 de les propostes gastronomiques d’alt nivell que hi ha
al nostre pais, li confereix al sector minorista carni un
paper protagonista especial com a proveidor de materi-
es primeres i productes exclusius i de qualitat. Aquesta
és una aposta clara de futur, en relacié amb la qual, les
carnisseries i cansaladeries-xarcuteries poden disposar
de moltes cartes guanyadores, relacionades tant amb els
productes com els serveis a prestar a aquests col-lectius
d’avantguarda. Per aix0 es treballa de forma conjunta amb
els professionals i entitats, aprofitant la seva capacitat de
creacid i innovacid i la varietat de solucions que poden els
proporcionar. Lassociacié amb I'Escola Agraria de 'Em-
porda, depenent del Departament d’Agricultura, Rama-
deria, Pesca i Alimentaci6 de la Generalitat de Catalunya,
nés una bona mostra, i aixi amb altres entitats.

['Escola ha de ser un lloc
d’'investigacio sobre els productes,
d’innovacio i de transferencia

de coneixement. També un lloc
d’intercanvi d’idees, propostes

i projectes i de difusio de tot

el relacionat amb la carni els
productes carnis.

En quant a continguts és clara la tendéncia del sector a
evolucionar cap a la figura del traiteur, i consolidar el con-
cepte de que els establiments hauran doferir un “servei
integral de menjar”, que vagi des de la satisfaccié de les
necessitats alimentaries basiques, amb els conceptes més
tradicionals en el sector, fins a qualsevol oferta de produc-
tes i férmules de servei imaginables relacionades amb les
necessitats lidiques i gastronomiques dels consumidors.

En aquest sentit, i posant-nos a remolc del que és ja una
realitat a paisos d’arreu d’Europa, treballem per facilitar
les eines, recursos i coneixements als professionals per-
que puguin convertir els seus establiments en auténtics
punts de degustacié dels seus propis productes, oferint
als ciutadans les seves especialitats de forma directa, com
una més de les formules habituals de donar de menjar.

LEscola com a eina de servei als professionals esta fent un
esfor¢ important en saber detectar aquestes tendéncies,
i dissenyar les linies d’actuaci6 a seguir. També els hau-
ra de saber transmetre que el objectius de I'Escola i dels
seus programes de formaci6 els ajudara a prendre les de-
cisions, necessaries i de vegades arriscades, i que de ben
segur aquest fet els suposara a ells, a la llarga més que a la
propia Escola, un cimul de beneficis que revertiran en la
marxa de les seves empreses.

També cal destacar que gracies a les noves tecnologies,
I'Escola esta fent un acostament a les empreses i col-lec-
tius ubicats a comarques darreu de Catalunya, i a altres
professionals potser no vinculats directament al sector,
perod que estan interessats amb les nostres propostes or-
ganitzant cursos de tematiques molt diferents amb dos
objectius principals: I'accés més facil a la formacié i la
dinamitzacié i modernitzacié de les seves estructures,
factors essencials per a la millora de la competitivitat i
lassegurament de la seva continuitat, i la presentacié de
les tendéncies i técniques més actuals que han de fer dels
establiments uns punts de referéncia gastronomica. Per
aquest acostament 'Escola esta treballant de forma con-
junta tant amb els Gremis associats a la Federacié Cata-
lana, com amb Departaments i Entitats publiques que hi
puguin estar relacionats.

No podem acabar sense parlar d'un dels fenomens més
interessants i de futur per al sector que darrerament hem
pogut observar des de lestrada de I'Escola. El tema no és
altre que el relleu generacional. Efectivament, sense voler
entrar en una analisi en profunditat dels motius, el que
hem pogut observar ha estat el fet de que cada cop més, els
joves fills de professionals cansaladers-xarcuters, o joves
cuiners o daltra procedéncia, decideixen quedar-se a casa
per seguir amb un negoci familiar consolidat. Es tracta de
joves molt ben preparats i formats, amb una visié reno-
vada i moderna del que ha de ser el futur de les empreses
i que a la vegada asseguren la continuitat destabliments
centenaris. Son el futur de lofici i la continuitat del sector.
LEscola treballa per donar-los una resposta a les seves
necessitats, a la vegada que ajudar-los a la preparacié per
lexit de les seves propostes, dels seus establiments i en de-
finitiva per lexit del col-lectiu dels carnissers, cansaladers
i xarcuters del nostre pais.

LEscola de la Carn és futur.
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Els comercos especialitzats de proximitat, el que més creix en les vendes d’alimentacio el 2020

Gras i Magre 189 - Juliol

Els comercos especialitzats de proximitat,
el format que més creix en les vendes
d’alimentacio durant 2020

El Ministeri d’Agricultura, Pesca i Alimentaci6 ha publi-
cat les dades de consum alimentari en 2020, tant en la
llar com en el sector HORECA, havent-se incrementat el
consum de tota l'alimentacié un 2,1% en volum respecte
a2019.

Entre les dades més destacades esta l'augment de les com-
pres en el canal especialitzat de proximitat —conegut tam-
bé com a tradicional, malgrat la gran evoluci6é que esta
vivint en els dltims anys-, que se situen en un 17,8% en
valor i que li consoliden en segona posicié. Encara que el
canal que més va créixer respecte a 2019 ha estat internet,
amb un 71,6% en valor total.

Si tenim en compte només els productes frescos, la im-
portancia del comer¢ especialitzat és encara major, ja que
posseeix el 30,6% de la quota de mercat de tots els for-
mats, en 2020.

En la presentaci6é d’aquestes dades, el Ministre, Luis Pla-
nas, ha destacat I'important paper que han tingut les bo-
tigues de proximitat durant els ultims mesos, sent vital
també la seva labor solidaria amb les persones més neces-
sitades i que no podien desplagar-se.

El consum de carn en les llars va experimentar en 2020
un increment del 10,5%, cosa que significa un consum de

2.305,25 milions de quilos. En el pressupost familiar, la
carn, segons les dades proporcionades pel MAPA, acapa-
ra el 20,37% del valor per a aliments i begudes en la llar,
sent la despesa en 2020 de 349,54 € per persona a lany.

A causa de la permanéncia a casa per culpa del confina-
ment, la tendeéncia a la baixa que es venia produint en
el consum de carn en la llar sha vist frenada. Havent-se
incrementat tant el consum de carn fresca (10,7%) com
congelada (20,4%) i transformada (8,8%).

En el 2020, el format que concentra la major proporcié de
compra de carn és el supermercat, sent internet el canal
que més creix, destacant a més que el 21% de les compres
de carn en 2020 es van realitzar en carnisseries, creixent
un 11,8% respecte a 'any 2019.

Quant a les espécies de carn, la més consumida en 2020
ha estat la de pollastre, amb 13,65 kg de carn per capi-
ta, seguida de la carn de porc (10,93 quilos) i la de bovi
(5,35 kg). Quant a la carn dovi, aquesta ha experimentat
un augment en el seu consum en la llar del 7,7%, sent
el seu comportament una cosa diferent a altres carns
fresques, ja que sha produit un increment de consum el
mes de maig (gracies en part a les campanyes llangades
pel sector). A més, destaca la compra del xai a la botiga



Els comercos especialitzats de proximitat, el que més creix en les vendes d’alimentacio el 2020

El consum de carn total ha experimentat
un augment del 10,5%, sent el pollastre la
carn més consumida en les llars espanyoles
en 2020, i creixent més el consum de xai
respecte a lany 2019.

tradicional que és el canal que més proporci6 de volum de
carn dovi/capri concentra el 39,6% dels quilos comprats
en llar, experimentant un creixement del 12,3% xifra su-
perior a la mitjana.

Quant a les carns transformades, aquestes representen el
24,8% de la quota en volum sobre el total de la categoria
de carn i el seu pes en valor suposa el 33,2%, sobre el total
de la facturacio del segment total.

Un altre de les dades destacades en I'informe, posa de ma-

METTLER . TOLEDO

ol o

u negoci, adaptada a la nova n
osat, gestié integral.

nifest que el major consumidor de carn es correspon amb
aquell que es troba en llars formades per parelles amb fills
dedat mitjana i majors, aixi com llars formades per pare-
lles adultes sense fills. Per contra, la minoria en aquest cas
la conformen les llars formades per retirats joves i adults
independents, aixi com les parelles joves sense fills.

Entre els productes que més han crescut en volum de
compra, respecte a l'any 2019, es troben el pernil ibeéric
(30,2%) i el formatge curat (14,8%), havent sofert una cai-
guda considerable el llom empapussat (-6,3%).

Finalment, plats elaborats amb carn en la llar han aug-
mentat un 8,3%, sent presents en un 13,4% de les oca-
sions. Entre el ranquing de les receptes apareix el pit de
pollastre en 4t lloc i el llom en el 12¢ lloc.

Cedecarne
www.cedecarne.es
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De la carnisseria - xarcuteria

- al sector carni

Repassem totes organitzacions i administracions que
formen part els Gremis territorials -des nivell local

fins a europeu- gracies a la xarxa d’entitats

del sector cani.

Dels Gremis territorials a
la Federaci6 catalana

Els 5 Gremis de la Federacio representen al sector de-
tallista carnic i elaborador de productes carnis de Ca-
talunya. El seu ambit és provincial i es relacionen amb
les administracions locals i les Diputacions provincials.

A les comarques de Girona, Lleida i Tarragona, els
carnissers xarcuters estan representats per un sol gre-
mi provincial, mentre que a la provincia de Barcelona
existeixen dos gremis de carnissers i xarcuters; aquest
fet sexplica perque a la ciutat de Barcelona hi havia un
gremi de carnissers des de Iepoca medieval - els car-
nissers de Barcelona van participar en la defensa de la
ciutadellal'any 1714 -, ia finals del segle XIX es va crear
un nou gremi, els de cansaladers o delaboradors dem-
botits. Avui en dia pero, un i altre defensen al mateix
tipus dempresa tot i tenir, logicament, més empreses
d’un que daltre sector.

La Federacio catalana de carnissers i xarcuters va
néixer l'any 1994 de la uni6 dels 5 gremis del sector. Es
relaciona amb els diferents Departaments de la Genera-
litat de Catalunya, pero6 especialment ho fa amb els de
Ramaderia, Salut, Comerg i Ensenyament.

Al Departament, d’agricultura, ramaderia, pesca i ali-
mentacié (actualment Departament d’accié climatica,
alimentacid i agenda Rural), la Federacié esta present
les Taules sectorials de Iovi-cabrum, del porci i del
vacu, aixi com ala Comissié d’Artesania alimentaria.

Al Departament de Salut, som membres de la Comissi6
de seguretat alimentaria de lAgencia de salut publica de
Catalunya (ACSA).

GREMICARN (&N carnissers

GREMI DE CARNISSERS CANSALADERS m};
XARCUTERS DE BARCELONA | COMARQUES

NARCUTERS I AVIRAM
GREMI DE BANCELONA | COMAROUES

. e GREMICARN
‘- iXarcuters Artesans

de les comarques gironines GREMI DE CARNISSERS, CANSALADERS |

XARCUTERS DE LES COMAROUES TARRAGONINES

GREMICARN

GREMI D'ARTESANS CANSALADERS
XARCUTERS DE LES COMAROUES DE LLEIDA

carnissers
xarcuters
catalunya

(Il
WY

Federacio Catalana de
Carnissers-Cansaladers-Xarcuters

Comissi6 de seguretat alimentaria
de ’Agencia de salut publica de
Catalunya

Taules sectorials de ’ovi-cabrum,
del porci i del vacu

Comissio d’Artesania alimentaria
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Ministeri d’Industria i Comerg

Ministeri d’Agricultura,
— Alimentacié i Medi Ambient

Ministeria de Sanitat i Consum

Ministeri d’Hisenda

De la Federacio catalana
a Cedecarne

La Federaci6 esta afiliada a CEDECARNE, que és la Con-
federacid espanyola de detallistes de la carn. Les Federaci-
ons de Madrid i Catalunya varem impulsar la seva creaci6
Pany 1997 per poder tenir una entitat que ens representes
davant del Govern de I'Estat. Actualment, la Federacio te la
vice presidéncia de lentitat, sent el president el de la Fede-
racié madrilenya de la carn.

A nivell estatal, i com a representant del sector detallista
carnic i elaborador de productes carnis, des de CEDECAR-
NE ens relacionem amb els diferents Ministeris, pero es-
pecialment amb el Ministeri d'Industria i Comerg, amb el
Ministeri dAgricultura, Alimentacié i Medi ambient, amb
el Ministeri de Sanitat i Consum, basicament amb la Sub-
direccié General de Promocié de la Seguretat Alimentaria
de I'Aesan, i amb el Ministeri d'Hisenda.

Som membres del Ple de I'Observatori de la Cadena ali-
mentaria, que te per objectiu afavorir el dialeg i la interco-
municacié entre els representants del sector productor, la
industria, la distribucié comercial i els consumidors, entre
siiamb les administracions publiques

També formem part del forum Observatori del comerg del
Ministeri de Industria, Comerg i Turisme, constituit lany
2019, a on CEDECARNE participa representant al comerg
minorista d’ alimentaci6. Es tracta d'un forum en el que
sanalitza la situaci6 del comer¢ minorista i la seva adapta-
ci6 a les noves tecnologies.

CEDECARNE esta present, com a membre de ple dret, a
les INTERPROFESSIONALS del porci (), del vacu (PRO-
VACUNO) i de ovi INTEROVIC). En les interprofessi-
onals del conill (INTERCUN) i de la carn dequi, estem en
les respectives Comissions de comunicacio.

INTERCUN 0

provacuno

>

Confederacion Espariola de Comercio

i

Comissi6 C4 de la Comissio de
Competitivitat, Comerg i Consum

Consell Assessor del Ministeri
d’Agricultura

A INTERPORC som membres de la seva Junta Directiva
com a organitzacié que representa la tltima baula de la ca-
dena de la carn de porci. Des de la interprofessional del
porci de capa blanca es posen en marxa accions per, entre
altres coses, millorar la percepci6 de la carn i els elabo-
rats de porc de capa blanca traslladant als consumidors i
professionals de la salut les seves propietat nutricionals, o
posar en comu les preocupacions sectorials de tota la ca-
dena de valor.

INTEROVIC és la entitat que representa els interessos de
productors, industria, comercialitzadores i curtidors del
sector ovi i cabrum. Entre els seus objectius esta el dur
a terme activitats d’investigacié i desenvolupament »
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International Butchers”

tecnologic, fer accions promocionals, millorar la informa-
ci6 i el coneixement de les carns dovi i cabrum. Nosaltres
formem part de la seva Junta directiva des de la seva cre-
acio.

PROVACUNO es va posar en marxa l'any 2014, amb no-
saltres com a membres de la seva junta directiva, com a
resposta d’unitat estrategica i d’actuacié del sector per fer
front a les necessitats del sector del vacu de carn.

Les interprofessionals carnies van crear CARNE Y SA-
LUD, un forum de comunicaci6 i divulgaci6 sobre totes les
carns per als consumidors, medis de comunicacié i al propi
sector sobre el paper de la carn en la dieta i en la cultura.

Tanmateix, CEDECARNE esta afiliada a la CONFEDE-
RACIO ESPANYOLA DE COMERG (CEC) que actua en
defensa dels interessos dels comerciants, autonoms, de la
petita i mitjana empresa comercial i de serveis, i del comer¢
en general. Des de 'any 2008 som membres de ple dret de
la CEC i actualment formem part de la seva junta directiva.

Gracies a la pertinenca a la CEC, participem en la Comis-
si6 C4 de la CEOE, que és la Comissié de Competitivitat,
Comer¢ i Consum, organ d’analisi, estudi i seguiment dels
assumptes principals de la distribucié, el gran consum i
la omnicanalitat comercial, aixi com la seva regulacié. El
nostre paper a la Comissié és la de representar al sector
minorista dalimentacid, i més concretament, al comerg es-
pecialitzat de carns i derivats carnis.

També participem com a membres del Consell Assessor
del Ministeri dAgricultura representant a la CEC. Es tracta
d’un organisme de referencia en matéria de control de la
Llei de la Cadena alimentaria en el que participen organit-
zacions representatives de tota la cadena alimentaria aixi
com comunitats autonomes i 'administracié central.

Finalment, CEDECARNE es soci de ple dret de la Confe-
deracio internacional de carnissers i xarcuters (CIBC),
que és una associacié de federacions nacionals de petits i
mitjans carnissers, xarcuters i empreses de catering. Cede-
carne és un dels vice presidents de lentitat.

celcaa

the voice of European traders
in agri-food commodities

Parlamentum Europaeum

De Cedecarne a
Europa

Actualment, CIBC representa 16 associacions professio-
nals dels paisos de la Unié Europea i de 'EFTA, que reu-
neixen més de 150.000 empreses artesanes de carnisseria
i embotits i on hi treballen gairebé un milié de persones.
La facturacié total daquest sector ascendeix a uns 60.000
milions deuros anuals.

La CIBC forma part d’altres organitzacions a nivell euro-
peu com la CELCAA, Comité denllag europeu per el co-
merg agricola i agroalimentari.

Destacar que la plataforma de la UE, “Meat the fact” ha
estat replicada per les organitzacions del sector ramader a
Espanya, que han impulsat “Somos ganaderia” per posar
en valor la ramaderia, desmentir mites i aportar evideéncies
solides a favor de la carn.

Webs d’interes

Federacio catalana:
carnissersxarcuterscatalunya.cat

Cedecarne: cedecarne.es

Intercun: carnedeconejo.es

Provacuno: provacuno.es

Interovic: interovic.es

Interporc: interporc.com

Confederacion Espaiola de Comercio:
cec-comercio.org

Confédération Internationale de la Boucherie et

de la Charcuterie: cibc-imv.de
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Federacio Avicola Catalana
www.federacioavicola.org

El codi de lou és la série de numeros i lletres que els ous
de gallina porten impres a la closca. Aquesta combinacid
donze digits té una gran importancia per diverses raons:
juga un paper clau en la seguretat alimentaria, és garantia
de control i ens proporciona una gran quantitat d'informa-
ci6 sobre l'aliment.

Els ous de gallina que es venen als comercos han destar
marcats generalment amb el codi de productor. Es una
norma obligatoria als paisos membres de la Unié Europea
(UE) i la seva preséncia indica que la granja dorigen esta
registrada i controlada per les autoritats. Aquest sistema
d’identificaci6 individual és exclusiu dels ous de gallina;
cap altre producte animal o vegetal no processat incorpora
un sistema semblant.

El codi, imprescindible per la
tracabilitat de I’aliment

El codi dels ous és part del sistema de seguretat alimentaria
de la UE. Fa possible la tracabilitat de lou, des de la granja
fins ala taula. La tragabilitat és el conjunt delements i regis-
tres que cal mantenir al llarg de tota la cadena de produccié
i subministrament. Davant qualsevol problema de segure-
tat alimentaria que es detecti a lou, gracies al codi podem

trobar el seu origen resseguint tot el procés que ha seguit
laliment fins a la granja de procedéncia.

Cal, doncs, reconéixer el valor daquest conjunt de lletres i
ndmeros com un element de garantia de lorigen i de con-
trol de l'aliment al llarg de tota la cadena alimentaria.

Queé indica el codi impres a 'ou

Els digits del codi de productor, a més de donar-nos infor-
maci6 sobre lorigen de Jou també ens permeten coneixer
el sistema de cria de la gallina ponedora (vegeu el diagrama
adjunt).

Sovint a la closca de Tou també hi ha impresa la data de
consum preferent. Aquesta informacio facilita al consumi-
dor el maneig de l'aliment, pero6 no és obligatori que estigui
impresa a lou. En canvi si que és obligatori que consti a
lenvas.

Com identificar els productes de
proximitat a traves del codi

Els digits quart a vuiteé del codi de productor indiquen la
provincia i el municipi on es troba la granja de produccid,
mitjancant el codi postal. Aquesta informaci6 permet tant
al comer¢ com al consumidor identificar la procedéncia
dels ous i seleccionar productes de proximitat. Als ous pro-
duits a Catalunya, el 4art i 5¢ digits del codi sén 08 (Barce-
lona), 17 (Girona), 25 (Lleida) o 43 (Tarragona).



El codi dels ous

Els ous de gallina que es venen

als comerc¢os han d’estar marcats
generalment amb el codi de
productor, ja que és una norma
obligatoria als paisos membres de
la Unio Europea i la seva preséncia
indica que la granja d’origen esta
registrada i controlada per les
autoritats.

1r digit
Indicacio de la forma de cria

0. Ecologica 1. Campera
2. A terra 3. En gabia

2n i 3r digit
Indicaci6 del pais

4ti5e digit:
Provincia d’'ubicacié de la granja:
08. Barcelona 17. Girona
25. Lleida 43. Tarragona

6¢, 7¢ i 8¢ digit:
Municipi d’ubicaci6 de la granja

9¢, 10¢ i 11¢ digit:
Indicacié propia de la granja

L’etiquetatge i els ous a granel

La legislacié comunitaria estableix detalladament quina és la
informaci6 que cal subministrar al consumidor sobre els ous,
bé al punt de venda o a lenvas del producte.

En la venda dous a granel, segons la normativa vigent, cal que
al punt de venda hi hagi un rétol informatiu on consti la qua-
litat (categoria A), el pes (d'acord amb les categories establer-
tes), la data de consum preferent (28 dies després de la posta)
i el sistema de cria. Si els ous sén ecologics, cal indicar-ho al
punt de venda i que consti a algun document destinat al client,
com pot ser el tiquet de venda. També cal tenir la certificaci6
vigent del CCPAE que pot ser requerida pel comprador i per
lautoritat de control.

Informacio sobre el sistema de
cria de les gallines

El primer nimero del codi impreés a la closca de lou ens infor-
ma sobre el tipus de cria de les gallines ponedores. Cada tipus
té fixat uns requeriments minims d’allotjament per a garantir
que les necessitats de les gallines estan cobertes i que poden
mantenir un comportament natural. Us les detallem a conti-
nuacio:

Codi 3: Ous de gallines criades en gabies

En aquest sistema de cria, cada gabia allotja un nombre redu-
it de gallines. Les mides i altres caracteristiques de les gabies
estan regulades per la normativa de la UE, per assegurar un
espai minim per cada gallina. Les aus han de tenir accés per-
manent a aliment i aigua, hi ha d’haver un espai separat on
les gallines es retiren per pondre els ous, una perxa i un lloc
per gratar.

Codi 2: Ous de gallines a terra

Sén gallines que viuen en naus tancades dins les quals es mo-
uen en llibertat, pero sense accés a lexterior. Les caracteristi-
ques que han de complir els espais estan legislades i fan refe-
réncia a densitat, accés a menjador i abeurador, nius, perxes...

Codi 1: Ous de gallines camperes

Sén gallines que viuen en naus i tenen accés a patis a laire
lliure. Aquests patis han de tenir vegetaci6 i han de tenir una
superficie minima per cada gallina.

Codi 0: Ous de gallines ecologiques

Només son ecologiques aquelles granges que estan certifica-
des pel CCPAE com a tals i per tant tenen uns requisits més
exigents. Els espais han de complir les mateixes exigencies que
els de les camperes, pero a més hi ha un nombre maxim d’aus
per lot i el pinso ha de ser ecologic, entre altres requisits.
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Un nou equip per a l'obrador de I'Escola

Ningt dubta que I'Escola de la Carn, al llarg dels seus 38
anys d’historia, ha estat no només un centre de formacié
i un focus d’innovaci6 si no també un bon aparador on
els diferents proveidors de serveis, equipament i materi-
al per als establiments carnis han volgut ser-hi presents,
per exposar i mostrar als professionals de la xarcuteria
els equips més nous i els darrers avengos tecnologics des-
tinats a millores en la produccié o organitzacié als seus
obradors.

LEscola sempre ha exercit una mena de
filtre davant les ofertes dels diferents pro-
veidors, i només ha acceptat col-laborar
quan ha vist realment que podia ser util
als xarcuters, i que darrera da cada pro-
ducte, equip o servei hi han empreses, que
a més de vendre també responen a dubtes
i consultes, i a la vegada poden assessorar
sobre quines son les condicions més ade-
quades per a la integraci6 dequips i millo-
ra de la produccid. Lobjectiu de 'Escola és
que aquests proveidors assegurin el servei
al professional.

Darrerament els Serveis del Gremi de
Barcelona i la Fundacid, han rebut un
conjunt de consultes referents a les propietats de '0z4,
com a agent de desinfeccié per a equips i instal-lacions
de carnisseria i xarcuteria. Aixo ens ha portat a la cerca
d’informacid, i sobre tot a poder coneixer els equips i el
seu funcionament per poder facilitar la informaci6 als
professionals.

Aixi, abans de res, sestabliren una roda de contactes per
a la recerca d’informacié técnica sobre les propietats de
I'Ozé, i en concret de l'aigua ozonitzada, sobre les seves
aplicacions com a agent desinfectant sobre les superficies
en contacte amb els aliments.

Més endavant es decidi fer un assaig a les nostres instal-
lacions. En aquest assaig hi participaren lempresa prove-

idora dels equips productors d’aigua ozonitzada SERVI-
PRO-ECOFROG i el laboratori ACONSA, col-laborador
habitual de I'Escola.

Lassaig realitzat tenia per objectiu avaluar leficacia des-
infectant de laigua tractada amb 0z mitjancant lequip
AVATAR de SERVIPRO-ECOFROG sobre les superfi-
cies de treball. Per a aixo es realitza una presa de mos-
tres mitjangant plaques de contacte i hisops en diferents
superficies de la instal-lacié per tal d’avaluar aquesta efi-
cacia. Lassaig es va dur a terme realitzant
un mostreig previ i un altre posterior a la
desinfeccié amb aigua ozonitzada.

Les superficies sotmeses a assaig foren,
les fustes de treball de polietilé, unes sot-
meses a immersié en aigua ozonitzada, i
altres només a polvoritzacid. També les
ganivetes de la cuter, la placa i ganivetes
de la maquina de picar i un embut de la
maquina dembotir.

Les conclusions de lassaig ens indiquen
que, aplicant els protocols de neteja i des-
infeccié habituals a I'Escola i posterior-
ment el tractament amb aigua ozonitzada,
sobtingueren uns bons resultats en superficies llises com
lacer inoxidable, o en una immersié amb un cert temps
de contacte sobre superficies poroses (taula de polietile).
Aquest efecte desinfectant no sevidencia en la polvorit-
zacié de superficies poroses (taula polietile), segons les
condicions assajades.

Vistos aquests resultats, i amb la col-laboracié i patrocini
dACONSA (Asesoria i Consultoria Sanitaria SL), 'Es-
cola arriba a un acord amb lempresa SERVIPRO-ECO-
FROG per installar un aparell dozonitzacié d’aigua a
lobrador de lescola i comprovar leficacia en condicions
d’ts habituals. A la vegada esta a la disposicié dels pro-
fessionals per qualsevol tipus de consulta

Tots els cursos de I’Escola de la Carn a
www.escoladelacarn.com
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N Iniciem el cicle de formacions sobre

ESCQOLA
DE LA CARN

El passat 16 de juny des de I'Escola de la Carn juntament
amb Rougié Sarlat vam inciciar un cicle de quatre ses-
sions en qué es treballen diferents receptes amb l'anec
com a ingredient principal. Durant la primera formacio,
els assistents va aprendre a treballar el foie gras i es va
elaborar un mi cuit entier seguint totes les fases, des del
desvenat fins a la coccid i el posterior refredat. A més, es
va contraposar amb un foie gras ja desvenat i també es
va elaborar un bloc de foie gras mi cuit, tot analitzant les
seves diferéncies

anec amb Rougié Sarlat

Proximes sessions a partir de setembre

Les proximes sessions que comengaran a partir del se-
tembre son:

A la 2a sessid realitzarem una base partint de la carn de
les cuixes de 'anec confitades que ens servira per a lela-
boracié de lasanya, croquetes, crestes i veurem altres re-
ceptes amb aquesta carn com a ingredient principal.

A la 3a sessi6 treballarem el magret d’anec. Us ensenya-
rem diferents talls del magret com ara el tipus turnedo,
papallona o classic, diferents coccions com ara a baixa
temperatura i diferents elaboracions com farcit de foie gras.

A la quarta sessi6 I'ingredient principal sera el bloc de
foie gras i elaborarem algunes receptes com ara hambur-
gueses farcides de foie gras, carns farcides i salses amb
base de foie gras.

ESPECIES

TEIXIDOR

Narcis Monturiol, 19
Pl Salelles
08253 Sant Salvador de Guardiola

Comerg, 21

Barcelona

Al

ANGEL JOBAL

www.teixidor.com

despeciesteixidor
www.linkedin.com/company/teixidor
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Els manipuladors son protagonistes principals en la seguretat alimentaria dels productes que selaboren o manipulen en un
establiment, i han de ser responsables de les operacions que duen a terme. Aquesta responsabilitat va lligada a una bona

qualificacio.

Unes practiques deficients, una actitud inadequada o un desconeixement dels processos de treball o del funcionament dels
equips, poden provocar contaminacions o creixements microbians en els aliments.

Els operadors o titulars dels establiments alimentaris han de posar els recursos i vetllar perqué els manipuladors coneguin

les practiques correctes en matéria d’higiene alimentaria.

El respecte a aquestes practiques correctes va lligat estretament a un programa de formacio i informacio.

Fonaments legals

El Reglament (CE) nim. 852/2004 del Parlament Euro-
peuidel Consell, de 29 d’abril de 2004, relatiu a la higiene
dels productes alimentaris. estableix una politica global i
integrada per garantir la higiene dels aliments en totes les
fases del procés de produccio, des de la fase de produccié
primaria (principalment la ramaderia, la caga o la pesca)
fins al consumidor final, i a la vegada defineix una série

objectius de seguretat alimentaria que han de complir
les empreses alimentaries.

Un dels principis claus d'aquesta seguretat és el de que to-
tes les persones que treballen en el sector alimentari han
de garantir unes practiques higiéniques en cadascuna de
les fases del procés de produccio.

En aquest sentit, el capitol XII de ’Annex IT del reglament
senyala que els operadors dempresa alimentaria han de
garantir:

1. La supervisio i la instrucci6 o formacié dels mani-
puladors de productes alimentosos en qiiestions

d’higiene alimentaria, dacord amb la seva activitat
laboral.

2. Que els responsables del desenvolupament i man-
teniment del procediment basat en els principis
dAPPCC o l'aplicacié de les guies de practiques cor-
rectes d’higiene hagin rebut una formacié adequada
pel que fa a l'aplicaci6 dels principis del APPCC.

3. El compliment de tot els requisits de la legislacié na-
cional relativa als programes de formaci6 pels treba-
lladors de determinats sectors alimentaris

Aquesta formacid sassegura mitjancant un pla de forma-
ci6 inclos dins els Plans de Prerequisits que formen part
del Pla dAutocontrol basat en els principis del sistema
APPCC, especific i obligatori per cada establiment.

Aquesta formaci6 ha de ser adequada, suficient i estreta-
ment relacionada amb les funcions que els manipuladors
han de dur a terme, i per que puguin aplicar els coneixe-
ments adquirits en els seus quefers diaris.

Tota la informacio de la formacio a escoladelacarn.cat/plans-autocontrol
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Responsabilitats

La responsabilitat de la formacié dels manipuladors re-
cau sobre loperador alimentari o titular de lestabliment.
Es ell qui ha d’assegurar-se que els seus treballadors te-
nen els coneixements suficients en mateéria d’higiene ali-
mentaria per dur a terme les feines especifiques que els
sén encomanades.

El treballador, per la seva part, ha dassistir a aquelles
accions de formacié que hagin estat programades en el
marc del pla de formacié de lempresa i amb la freqiiéncia
que s’hi estableixi.

La Formacio

L’Escola de la Carn des de fa anys treballa i imparteix for-
maci6 especifica per als establiments de comer¢ minoris-
ta de la carn, amb diferents programes i continguts. Ara,
d'acord amb les recomanacions dels organs de Salut Pu-
blica, 'Escola ha dissenyat un nou programa de formacio
que cobreixi tots els ambits relacionats amb les activitats
dels establiments de carnisseria i xarcuteria.

Aquest programa és una proposta ambiciosa que sanira
implantant paulatinament. De moment, sense deixar de
banda la formaci6 basica en higiene per als obradors i
botigues, el programa comengcara per les sessions desti-
nades a ajudar a la implantaci6 dels programes de pre-
requisits, dirigides especialment als responsables dels
establiments o a aquells operaris a qui se’ls ha delegat la
implantaci6 i el seguiment dels plans d’autocontrol.

Les sessions de formacié s’han dissenyat per ser imparti-
des en linia, afavorint la intervencié dels assistents. S6n

sessions curtes, molt concretes i molt practiques, que a
la vegada que aporten coneixement, també aportaran
recursos per facilitar la implantacié dels programes de
prerequisits.

El passat mes de juliol es va realitzar la formaci6 “Pla de
control dels al-lérgens i informacié al consumidor” i a
partir de setembre estan previstes les segiients sessions:

« Pla de control de l'aigua i Pla de control de plagues
« DPla de neteja i desinfeccié

o Pla de control de proveidors i Pla de tragabilitat

« Pla de control de temperatures

o Pla de gesti6 de residus i subproductes i Pla de man-
teniment d’instal-lacions i equips

o Pla de formacio i capacitacié i bones practiques hi-
gieniques.

Opcions addicionals

Un cop superats els cursos, per aquells que ho desitgin, I'Escola ha preparat un pla de suport i seguiment per ajudar als
operadors a implantar els seus prerequisits o el pla dautocontrol complet, i si ho desitja efectuar un seguiment periodic.
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Carnissers Xarcuters Catalunya

Celebrem el dia internacional
de 'hamburguesa

Si hi ha un producte estrella en els aparadors de les xarcu-
teries i carnisseries és 'hamburguesa. Coneguda arreu del
mon, no hi ha altra carn que pugui fer ombra a una combi-
naci6 de carn picada que accepta mil i un ingredients, que
jajuga en la lliga del gurmet i, a més, esta bonissima.

El passat dimarts 28 de maig des de Carnissers Xarcuters
Catalunya es va celebrar el Dia Internacional de 'Ham-
burguesa, una jornada per reivindicar els valors nutritius
i artesanals d’'un producte que sha sabut adaptar als nous
temps, introduint-se a lalta cuina i convertint-se en un plat
de referéncia. Es per aixd que es va crear una campanya
amb diferents accions per a la seva promoci6 i difusié del
producte.

Els agremiants, protagonistes del dia

Després de Iexit de particio pel dia de la dona, i per aixi fer
particeps als agremiats i donar a conéixer les hamburgue-
ses més singulars i tradicionals, des de Carnissers Xarcuters
Catalunya es va fer una crida per a recollir fotografies du-
rant els dies previs i el 28 de maig es van publicar a les xar-
xes socials per donar un valor especial a [ofici i producte.

Per altre costat, també es va animar als associats a fer volar
la seva imaginaci6 i participar d'una coreografia de la pla-
taforma Tik Tok.

Recaptacio final ala
Marat6é de TV3

En motiu del programa de TV3 “La Marat6 puja Al cotxe’
La xifra final” del passat divendres 11 de juny, des de Car-
nissers Xarcuters Catalunya es va comunicar la recaptacid
final que es va recollir a través de les porres solidaries dels
agremiats participants.

En total, des dels 5 gremis catalans de carnissers - xarcu-
ters, sha aportat la quantitat de 15.599 € a la Maraté de
TV3, enguany destinada a la investigaci6 de la Covid-19.

Moltes gracies a tots!

APORTATS GRACIES A LES PORRES DELS
CARNISSERS XARCUTERS CATALUNYA
PER LA MARATO DETV3 2020
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El valor de les nostres xarxes socials

Avui dia les xarxes socials poden ser un canal molt potent
per connectar amb els nostres consumidors, tant actuals
com potencials. Per aquest motiu, des de Carnissers Xarcu-
ters Catalunya fa anys que treballem en la nostra reputacié
digital per tal de crear una comunitat que valori els punts
forts de la nostra marca: un producte bo, fresc i local.

Quins objectius perseguim

Des de les xarxes socials de Carnissers Xarcuters Catalunya
volem apropar el producte i lofici a tothom i proposem fer-
ho amb lestabliment dels segiients objectius:

o Captar el public de 25 a 45 anys perqueé valorin tant la
nostra feina com el nostre producte i, daquesta ma-
nera, puguem apropar la seva decisio final a ’hora de
comprar a les nostres botigues en comptes que optin
per grans cadenes de supermercats.

o Posar en valor el comerg local i de proximitat, mentre
apropem la nostra comunitat als més de 2.000 punts
de venda que tenim repartits per tot el territori catala.

o Comunicar la varietat de productes que oferim i les
qualitats que tenen.

Com estructurem el contingut

Lestructura del contingut segueix els valors de la nostra
marca: bo, fresc i local. Aixi, els diferents missatges sarti-
culen dins d’aquests tres pilars basics que volem transme-
tre a la nostra comunitat digital. Per tal que els identifiquin
facilment, acompanyem totes les creativitats amb un segell
per remarcar-ne el valor.

Els nostres pilars de contingut son els segiients:

Bo: En aquest pilar de contingut tractem les particularitats
dels diferents productes que tenim, tant carnis com vege-
tals o vegans, amb la finalitat de donar les maximes possibi-
litats a tots els clients. A més, també proposem receptes per
cuinar amb els nostres productes de gran qualitat.

Fresc: Aprofitem aqui per explicar que el nostre producte
és de proximitat o de Km0, amb un etiquetatge de segui-
ment i, com sempre, de gran qualitat i amb moltes propie-
tats nutritives.

Local: Aquest tipus de contingut serveix per donar a conei-

xer les botigues amb el nostre segell. Fem referéncia a la
nostra tradicié i al bon tracte que la clientela trobara en tots
els nostres punts de venda.

Tot aquest contingut és poténciaamb campanyes puntuals
per reforgar el calendari comercial gremial. Es una forma
destar present en aquelles dates més destacades de lany.

Seguirem treballant cada dia per crear un contingut inte-
ressant, didactic i entretingut amb el proposit d’interactuar
amb la nostra audiéncia d'una manera directa i propera.

Bo

Fresc

[.ocal
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Larevetlla de Sant Joan amb els plans de
Carnissers Xarcuters Catalunya

La revetlla de Sant Joan és una diada historicament impor-
tant per a les carnisseries i xarcuteries catalanes gracies a la
demanda de taules dembotit o de formatges per a gaudir
amb familia o amics de la jornada.

Aprofitant aquesta avinentesa des de Carnissers Xarcuters
Catalunya es va preparar una campanya amb vuit plans di-
ferents per fer amb la familia, en intimitat, amb amics, entre
daltres. Aixi doncs, es va proposar des d’'un picnic a la plat-
ja fins a una estada en una casa rural, un tast de vins, una
barbacoa amb la familia o una festa intima sota la llum dels
fanalets, entre daltres.
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El CAC dona larao al sector carni i demana la retirada
d’un anunci radiofonic de l'empresa Veritas.

Una dotzena dentitats del sector carni vam mostrar el
nostre desacord al Consell Audiovisual de Catalunya per
Panunci radiofonic que va emetre Veritas coincidint amb
el Dia Mundial de la Salut. En el comunicat enviat al CAC,
es va demanar la retirada i la rectificacié de 'anunci.

La comunicaci6 publicitaria plantejava que la ramaderia
procedent de lagricultura ecologica en contraposici6 a
lagricultura convencional, té trets singulars com ara el
benestar animal, la pastura extensiva o la falta dadminis-
tracié d’hormones, induint laudiéncia a creure erronia-
ment que aquests constitueixen aspectes distintius entre
ambdues. Un fet totalment fals i que segons la resolucié
del CAC, aquesta publicitat comparativa pot comportar
el risc eventual de confusid i/o associaci6 afectant el com-
portament economic dels consumidors.

La publicitat informava que “en la ramaderia procedent
de l'agricultura ecologica es respecta el benestar dels ani-
mals, que pasturen a laire lliure, i no reben hormones”
mentre que cal recordar que tota explotacié ramadera

esta subjecte a les normatives que vetllen per al benestar
animal i que la utilitzacié d’hormones en produccié ani-
mal a la UE esta prohibida des de 'any 1996.

“Gracies a aquesta resoluci6 del CAC, hem fet pales que
no s’utilitzen hormones en la produccid i que, sigui quina
sigui el tipus de ramaderia, des del sector carni es res-
pecta el benestar dels animals”, remarca Prosper Puig,
president de la Federacié Catalana de Carnissers i Can-
saladers-Xarcuters.

Segons 'informe del CAC, “la falca del supermercat Veri-
tas inclou un missatge genéric relatiu a nutrients i a pro-
pietats saludables, sense anar acompanyat de les declara-
cions especifiques que exigeix la normativa aplicable, i, de
‘altra, conté elements tant de publicitat comparativa com
de possible confusié i/o associacid en la presentacié del
producte, marca o nom comercial que permetrien qua-
lificar aquesta comunicacié comercial com una practica
enganyosa. En tots dos suposits estem davant d’'una pu-
blicitat il-licita i, per tant, prohibida.”
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Comunicat conjunt de les
Interprofessionals carnies després
de la publicaci6 de I'Estratégia
Espanya 2050

Les sis organitzacions Interprofessionals carnies -La Fe-
deraci6 catalana a través de Cedecarne en forma part-
que representen a tot el conjunt del sector carni, des de
ramaders fins a detallistes, passant per escorxadors i in-
dustria, han llangat un comunicat conjunt per a donar a
congixer la carta que sha enviat al President del Govern
després de les declaracions que van tenir lloc en la presen-
tacié de lestrategia Espanya 2050.

En aquesta carta expressen la seva profunda inquietud
davant les diverses al-lusions negatives cap a la produc-
ci6 ramadera i el consum de carn al nostre pais; al-lusions
que s'han basat, segons aquestes organitzacions, en dades
mal contrastades i inexactes o en conclusions desenfoca-
des pel que juntament amb la carta remesa shan aportat
una bateria de dades i informacions basades en fonts ofi-
cials dels mateixos ministeris, organismes internacionals
i entitats de prestigi cientific i técnic, perque es conegui
la realitat del sector i que la Presidéncia del Govern dis-
posi d’'una visié molt més completa sobre el sector rama-
der-carnis i la seva rellevancia social i el paper de la carn
en la dieta i en la salut dels ciutadans espanyols, aixi com
en la sostenibilitat ambiental i la vertebracio territorial
del pais, especialment de les zones rurals.

Arriba El Paquito a Barcelona

Interovic, la Interprofessional Agroalimentaria de I'Ovi
i el Capri, va presentar per primera vegada a Barcelona
durant el mes de juny la seva campanya “El Paquito’, un
original entrepa de xai que ja esta disponible en 200 esta-
bliments de la ciutat de Barcelona.

Lobjectiu d’aquesta proposta és crear un nou moment de
consum de la carn de llet, xai i cabrit. El projecte va néi-
xer a Madrid en 2019, en 2020 se li va sumar la ciutat de
Valéncia i aquest 2021 és el torn de Barcelona.

A través d’aquesta campanya es vol acostar al public més
jove i posar de moda una nova manera de consumir carn
de xai en els bars i restaurants, ja que és aqui on més esta
creixent el consum daquesta carn. El Paquito uneix la
tradicid, un producte que sha menjat de sempre en les
nostres llars; amb la modernitat, i és que lentrepa és levo-
lucié natural de les tapes, en el mén anglosaxé es diu fin-
ger food, perd aqui sempre sha conegut com a entrepa
remarquen des d’Interovic en referéncia a lestratégia per
a desestacionalitzar el consum de carn de xai i crear nous
targets a través del Paquito.

En aquesta primera edicié de “El Paquito” participen 200
bars i restaurants de Barcelona. Cadascun dells ha ela-
borat una recepta diferent, amb el xai com a ingredient
principal i aportant la seva personalitat a lentrepa. El llis-
tat dels bars i restaurants, aixi com les receptes dels en-
trepans, apareixen la pagina web buscandoapaquito.com.
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Todo el mundo
tiene derecho a
tener un nombre,
pero el de
Hamburguesa

esta pillado

Provacuno busca un nom per a
I’hamburguesa que no sigui de carn
en una campanya que no ha deixat a
ningu indiferent.

La Organizacion Interprofesional de la Carne de Vacu-
no, Provacuno, se suma a muchas otras organizaciones
que celebran en el dia de hoy, 28 de mayo, el dia interna-
cional de la Hamburguesa, con la puesta en marcha de
esta campafa que busca llamar la atencion sobre la mala
denominacién que se da a los alimentos elaborados solo
con plantas pero que siguen usando términos carnicos en
sunombre.

En aquesta campanya, el titol de la qual és Buscales un
nombre, es pretén que els propis usuaris i “fans del bovi”
siguin els que proposin noms alternatius a hamburguesa
per a ajudar a totes aquestes empreses que utilitzen tot
tipus d’ingredients, excepte carn, a I'hora delaborar una
cosa similar a aquestes. Per a aix0 sha habilitat la web
www.buscalesunnombre.com perqué es puguin proposar
noms alternatius que poden ser creatius, originals, diver-
tits perd mai ofensius.

Binn, ity
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Programa de suport per alobertura
de comercoside suportala
reforma i millora d’establiments

Al setembre s’iniciara la convocatoria de presentaci6 de
sol-licituds de les subvencions del Programa de suport per
alobertura de comergos i de suport a la reforma i millora
destabliments del Consorci de Comerg de Catalunya.

Dinamitzar el comer¢ mitjancant projectes de recupera-
ci6 dels locals buits situats a la trama urbana consolida-
da del municipi, o al casc historic i els seus eixamples.
Garantir el mix comercial optim i adequat a cada zona,
incrementant-ne l'atractiu i evitant el trencament del con-
tinu comercial mitjangant la reforma destabliments amb
un grau d’antiguitat o parades de mercats municipals. A
més, també vol donar resposta als efectes causats per la
declaraci6 de lestat dalarma decretat arrel de lemergen-
cia sanitaria del Covid-19. En aquest, hi ha dos ambits
dlactuacio:

Recuperacié dels locals buits: Despeses derivades de la
compra, arrendament o concessié administrativa de lo-
cals i de l'ampliaci6 de la superficie de venda annexionant
un nou local.

Reforma destabliments: Despeses derivades de la reforma
o millora destabliments comercials i serveis i de parades
de mercats municipals sedentaris i parades de mercats no
sedentaris.

Fins el 50% de les despeses subvencionables amb un ma-
xim de 5.000 €.




Aquest estiu
et portem novetats

La innovacio assoleix un paper important a Cuinats Jotri
i és per aixd que aquest estiu et volem presentar una selec-
ci6 de plats nous.

Per comencar, et volem oferir el Pollastre al curry amb
arros Thai Gessami, un plat tipic de la gastronomia de I'in-
dia on podras degustar daus de pit de pollastre cuinats amb
salsa curry i una guarnicié d’arrds Thai saltat amb oli, ceba
i all tendre. Una recepta amb molta personalitat i un sabor
caracteristic que voldras repetir.

També et presentem el Wok de verdures amb salsa Tamari, la
recepta de verdures saltades més saludable, variada i cruixent
de la cuina oriental. Una recepta ideal com a primer plat o
com acompanyament de carn i peix. Faves de soja, tirabecs,
pastanaga, brots de bambu, castanya d’aigua, pebrot groc,

UINATG
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shitake, sésam i salsa Tamari, una combinacié d’ingredients
exquisida que t’endinsara als sabors de la cuina asiatica.

Un altre plat saludable i ple de color son les Mandonguilles
amb verdures, la recepta de carn i verdures més completa
i tradicional. Una recepta cuinada amb mandonguilles de ma-
gre de vedella, porc i pollastre, pésol extrafi, xampinyé mini,
pastanaga, ceba i oli d’oliva.

Per ultim, cuinem per a tu un plat innovador com els Ca-
nelons de verdures rostides amb beixamel de brocoli, la
recepta del canelé de rostit tradicional sense cap ingredient
d’origen animal. Hi podras degustar seita, tofu, xampinyons,
ceba, porro, pastanaga, all, tomaquet, oli d’oliva, pasta fres-
ca, beguda de civada, brocoli i ametlla; una combinacio
d’ingredients que formen un plat nutritiu, saludable i delicios.

info@cuinatsjotri.cat
www.cuinatsjotri.cat

Mas Saguer, 1
Juia (17462)



93424 1058 - gremi@gremicarn.cat

C. Consell de Cent, 80 - Barcelona
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Raco verd, el nou segell per a
establiments sostenibles

Amb motiu de la capitalitat mundial de l'alimenta-
ci6 sostenible, 'Ajuntament de Barcelona juntament
amb I'Institut Municipal de Mercats, la Federaci6 de
Mercats Municipals de Barcelona i amb el suport de
GremiCarn, entre daltres, s’ha iniciat el projecte Ra-
cons Verds. Aquest, en qué s’han adherit bona part
de les carnisseries i xarcuteries de GremiCarn ubi-
cades en mercats municipals de la ciutat, vol fer ém-
fasi en aquells comercos que vénen productes locals,
ecologics, de pages, de petits productors o de llotja.

Actualment s’ha posat en marxa en 6 dels 39 mercats
alimentaris de la ciutat (Concepcid, Llibertat, Sarria,
Ninot, Sants i Horta), amb la previsio que al setem-
bre sigui una realitat a tota la xarxa.

RN 4 . ('VMI P( -
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Les noves tarifes de la factura de la llum son diametralment
contraria a la recuperacio de les activitats economiques.

Des del mes de juny i a causa del Reial Decret
n°148/2021 del 09/03/2021 i una resoluci6 de la Co-
missié Nacional dels Mercats i la Competéncia del
18/03/2021, es patira un canvi en les tarifes de la fac-
tura de la llum. Un canvi que ens afecta a tots i que
suposara un increment del cost real de lenergia.
Des de GremiCarn estem en desacord amb aquesta
mesura del Govern Central per ser diametralment
contraria al necessari foment de la recuperacié de
les activitats economiques per compensar el greu
impacte que hem sofert tots per la Covid-19.

Es per aquest motiu que us aconsellem que es vagi
amb compte amb propostes de canvis de companyia
que prometin el manteniment de tarifes o una re-

Josep Bertrani Tor
Mori el dia 6 de maig, a ledat de 94 anys

Donem al nostre més sentit condol als seus fills,
Isabel, Rosendo i Josep, fills politics, néts i
demés familiars

Descansi en pau

ducci6 del cost que teniu perqué no sera veritat, ja
que els canvis esmentats son per totes les companyi-
es subministradores.

Des de la Central de Negociacid, tenim acords de
subministrament especial pels Socis del Gremi, i a
més, els Socis que tinguin contractada lenergia a tra-
vés del Gremi disposaran de la possibilitat de fer dos
estudis destalvi de poténcia en el primer any del can-
vi de tarifes gratuites. Us recomanariem fer el primer
estudi a finals d’aquest any, on ja es podra veure la
tendencia per on va el consum real, de manera que
es pugui ajustar al maxim les potencies contractades
al consum real i daquesta manera mitigar parcial-
ment 'increment del cost sofert.

Sebastia Marti i Galobart

Mori el dia 13 de desembre, a ledat de 61 anys

Donem al nostre més sentit condol a la
seva esposa Maria Pilar, fills Mireia i Daniel, i
demés familiars

Descansi en pau
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Mascareta: No obligatoria al carrer
pero si al punt de venda

El passat 26 de juny la mascareta va deixar de ser obligato-
ria en exteriors sempre que es pugui mantenir la distancia
d’1,5 metres. Aquest fet ha dut que alguns clients shagin
presentat a comprar en algunes carnisseries - xarcuteries
sense ella. Des de GremiCarn volem recordar que segueix
sent obligatori dur la mascareta dins despais tancats i és
per aixo que us recomanem que tingueu una petita quan-
titat depis per oferir a aquells clients més despistats i aixi
no perdre la possible venda.

Des de GremiCarn, a través del Club de Compres, tenim a
la vostra disposicié guants de nitril (16,25€ / 100 unitats),
Mascaretes autofiltrants FFP2: (0,73€/unitat), mascaretes
higiéniques no reutilitzables (0,14€/unitat) i guants Vinil
(10,25€ / 100 unitats). Els preus son sense IVA.

Totes aquelles persones interessades han denviar un cor-
reu electronic a gremi@gremicarn.cat amb les segiients
dades: Nom de lempresa, persona de contacte i teléfon,
adrega de lliurament, i quantitat, tipus i talla.

Els joves de Probens visiten
carnisseries i xarcuteries d’agremiats

Els joves dels programes singulars de garantia juvenil de
Probens van visitar durant el mes de maig diversos nego-
cis dagremiats i aixi coneixer lofici de la ma de carnissers/
es i xarcuters/es. Aquestes visites han estat la cloenda del
curs d’Auxiliar de carnisseria i xarcuteria; preparats car-
nics i embotits catalans, que té com a objectiu reforcar
les competéncies professionals de les persones joves de-
socupades.

Probens és una entitat sense anim de lucre del tercer sec-
tor que treballa per a la insercié de persones amb dificul-
tats socials, a partir de programes i serveis d’intervencio.

delacarn _

Tel: 93 360 09 70

Servei integral
per al professional

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

pratsnadal @pratsnadal.com - www.pratsnadal.com

Mescles
d’especies i
preparats

adobats

Estris
i petita

Ingredients i
additius

Tripes
artificials i
naturals

Marinades i

maquinaria

Equipament
professional



977 225 359 - gremicarnisserstgn@gmail.com

C. Pere Martell 19, 1r 1a - Tarragona
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Vila florida

Les parades del Mercat Central de Tarragona, shan
sumat a la campanya que a través de la Conselleria
de Comerg del Ajuntament,motiva a guarnir les bo-
tigues i parades de mercat,amb flors i plantes.Una
aposta per la millora de lespai urba i perqué no,una
bona idea per agrair amb la vista i el seu aroma,als
clients fidels. Es primavera i estem en el mes de mai-
g.el mes idoni per decorar locals i aparadors,oferint
lalegria i el bon servei de sempre,pero aquests dies
amb un recurs decoratiu molt més atractiu!

Tarragona és Vila Florida des de 2020 i la ciutat més
gran de Catalunya declarada aixi per la Confedera-
ci6 d’Horticultura Ornamental de Catalunya.




Gras i Magre 189 - Juliol

El nou equip del Gremi de Carnissers i Xarcutersa
artesans de les comarques gironines
Lequip técnic del Gremi de Carnissers i Xarcuters artesans de les comarques gironines. El gremi som car-

nissers, xarcuteres, artesans, companys que tenim lobjectiu de ser un ofici fort, unit i amb futur. Per aconse-
guir-ho tenim un gran equip de professionals que fan que el Gremi sigui el que és: Una entitat sense anim de

O
~N
N
(o
W
o
N
o
[oN
'
=
=4
[©]
®
i}
=
[0}
3.
o
B4
=]
=
[a]
o
3

lucre de referéncia en el mén agroalimentari catala.

CRISTINA MASGRAU

mail. coordinadora@gremicarn.com -
tel. 972630406

o Tasques Comercials

 Atenci6 alagremiat i feedback

« Noves idees i Nous projectes

 Organitzacio juntes

« Nous agremiats i nous grups influéncia

» Proposta nous cursos

o Relacié amb Federacié

o Relaci6 amb les institucions

« Coordinaci6 de tot lequip extern i intern
del Gremi

o Relacié amb altres gremis

o Relacié amb Madrid i Europa

o Relaci6 amb membres de junta i Presi-

SONIA BORREGO

mail. info@gremicarn.com
tel. 972630406

Tasques administratives

Atenci6 i suport a l'agremiat i trasllat a
coordinacié de la problematica.

Gestid subvencions particulars
Enviament mails i encartaments
Enviament comunicaci6 als agremiats
Organitzacié formacions

Organitzacid sortides

Altres tasques administratives

Relacions Tresoreria- Rebuts
Subvencions entitat

Comunicaci6 amb les cases col-laboradores

deéncia
o Acompanyament actes i representaci6
institucional
JUNTA DEL GREMI
FERRAN RIBAS Actualment som els segiients:

mail. consultes@gremicarn.com -
web. www.gremicarn.com/consultes

o especialment atendra el nou servei de
consultes tecniques que posem a la vostra
disposicio.

o Assessorament legal intern

o Organitzacié de formacions de normativa

o Creaci6 de pindoles sobre temes interes-
sants del sector,

« Li podeu fer consultes en temes de qua-
litat i seguretat alimentaries, autocontrol,
etiquetatge, normativa i temes tecnics en
general.

o Us donara resposta el més rapid posible si
és del seu coneixement, i si alguna qies-
ti6 la desconeix, mirara de trobar-vos la
resposta adequada.

Silvia Aliu - Presidenta

Toni Vila - Vicepresident i Tresorer. En-
carregat de les cases col-laborades.

Enric Torrent — Vicepresident intitucio-
nal i Encarregat de temes de qualitat, es-
corxadors i processos.

Joan Pacareu - President 'honor.

Joan Gironell - Membre de junta

Alfons Navarra - Membre de junta
Nria Sala- Membre de junta

Patricia Aliu- Membre de junta i secreta-
ria

Ricard Josep — Membre de junta

Joan Vila Plana - Membre de junta

Marc Clusells - Membre de junta

NOVES INCORPORACIONS:

Eduard Gavina - Membre de junta
Jordi Nadal - Membre de junta
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C. Finca Camps i Armets s/n, 2a - Monells

972 630 406

- info@gremicarn.com
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Guanyadors 4a Edicio
Girona Excel-lent

Des del Gremi volem felicitar als companys carnis-
sers que rebut el segell Girona Excellent en algun
dels seus productes.

Concretament van ser Enric Torrent (llonganissa),
Jordi Vilarrassa (botifarra blanca), Enric Torrent
(botifarra negra, botifarra de perol i gelatina Alli-
Oli), Joan Gironell (botifarra dol¢a), Andreu Coll
(especialitats Singulars - botifarra de fetge) i Quim
Matas (conserves vegatal - sofregit de ceba).

Girona Excel-lent, el segell de qualitat
agroalimentaria.

Perqué un producte pugui optar a aquesta distin-
cié és condicié indispensable que selabori al cent
per cent a les comarques gironines i que lempresa
o lartesa que lelabora estigui establert a la demar-
caci6 de Girona. D’acord amb la valoraci6 dels ju-
rats, un total de 70 productes lluiran el segell Girona
Excel-lent atorgat per la Diputaci6 de Girona durant
els proxims dos anys, amb lobjectiu d’'impulsar, fo-
mentar i difondre en 'ambit estatal i internacional
els productes agroalimentaris gironins de la més alta
qualitat.

Dels productes que figuren a la llista, quatre ho s6n
de ple dret des de la primera edicié: la poma royal
gala, de la indicaci6 geografica protegida Poma de

Girona; les varietats de fesols gra petit i setsetmane-
ra, de la denominacié dorigen protegida Fesols de
Santa Pau; la galeta Organic Teules, de Trias Gale-
tes-Biscuits SA, de Santa Coloma de Farners, i els
Ametllats (galeta d'ametlla), de Galetes Camprodon
SA, de Camprodon.

Els altres 70 productes de 46 empreses diferents van
ser escollits al mes de juliol durant uns tasts a ce-
gues, un per cada familia de productes seleccionats:
aigua, anxoves, arros, begudes locals, cafe, conser-
ves, embotits, foie-gras, galetes, lactics, oli i vins i
vins dolgos. Per cada tast hi ha hagut un jurat de
cinc membres, que shan reunit en cinc escenaris
diferents: Domus Sent Sovi, d'Hostalric; a 'IRTA, a
Monells; al FOODLAB, a Riudellots de la Selva; a
IEscola d'Hostaleria i Turisme de Girona, i a 'Aula
Gastronomica de 'Emporda, a Vall-llobrega.

El nostre vi Vianda*™ ha estat reconegut amb dos premis Laus

Estem denhorabona! El nostre vi Vianda* ha estat
reconegut amb dos premis Laus de bronze en les
categories de ‘naming’ i ‘unitat de pack’! Els premis
Laus son els premis de disseny grafic de referéncia a
nivell nacional i el Vianda* un excel-lent treball dels
companys Enserio.ws.

Des del Gremi estem molt contents que aquesta col-
laboracié amb el Celler La Vinyeta hagi estat premi-
ada. Un petit homenatge a les nostres arrels!

Elvi Vianda* va néixer de la necessitat de crear un vi
Empordaneés. maridat per fills de carnissers i exclu-
siu per al nostre col-lectiu. Des d’aqui volem agrair
als companys de *la Vinyeta, el seu esfor¢ per a fer
d’aquest vi, quelcom tnic i indispensable a totes les
nostres carnisseries.
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La Cambra de Comer¢ de Girona lliura a la Carnisseria
Victoria de Roses el guardé d’Establiment Historic

La Cambra de Comer¢ de Girona ha portat a terme aquest
mati lacte dentrega del Guardé d’Establiment Historic
corresponent al 2020, a la Carnisseria Victoria de Roses
pels seus 50 anys d’historia. Aquests guardons es lliuren
cada any en una cerimonia, la qual shavia de celebrar
lany passat i en no poder fer-la a causa de la pandémia,
el president de la Cambra de Comerg, Jaume Fabrega ha
visitat Roses acompanyat de l'alcaldessa Montse Mindan
i la presidenta del Gremi de Carnissers de les comarques
gironines, Sivia Aliu, per lliurar-li el guardé personalment
a Rosa Estaiol, que regenta lestabliment.

I en un acte celebrat a la propia carnisseria, Silvia Aliu,
ha fet entrega d’'una petita escultura, en forma de ganivet,
mentre el president del Cambra de Comerg I'ha lliurat un
diploma, a més d’'una placa artistica, forjada pel gironi
Sergi Cadena, pensada per penjar-la a la facana sense que
els elements meteorologics lafectin en tenir una oxidaci6
controlada.

“Premiar la longevitat, els anys que es porta fent una feina
al servei de la societat és important, i més en moments
com ara amb la pandémia, reconeixer la trajectoria em-
presarial, la contribuci6 al benestar general de les empre-
ses, siguin petites o grans és una de les tasques més agrai-
des de les que fem a la Cambra de Comerg de Girona’, ha
assenyalat Jaume Fabrega.

Rosa Estaiol ha agrait a la Cambra de Comerg i al Gre-
mi de Carnissers I'haver rebut aquest guardo i reconeixe-
ment, assenyalant que ha estat possible fer 50 anys d’his-
toria com a expenedora de carn “gracies, sobretot, a tota
la clientela, a tota la gent que ens ha fet costat tots aquests
anys perqueé sense els nostres clients no hauria estat possi-
ble, ja que son ells els que ens han ajudat a créixer, i ser en
aquests moments aqui amb vosaltres”

Per la seva part, Montse Mindan, ha manifestat que “és
un orgull per un ajuntament tenir un establiment histo-
ric, i crec que cal un reconeixement per aquella gent que
esta transformant i innovant el seu espai per poder-se a
adaptar als nous gustos de la gent, pero també als que van
comengar, perqué ho van fer en époques dificils, i per tant,
desitgem que duri -la Carnisseria Victoria- molts anys
més”

A Tagost de 1970 els propietaris del Mas de les Figueres
venien parcel-les, i una delles va ser adquirida per Miquel
Estafiol, que després de 10 anys treballant de carnisser, va
decidir amb la seva dona, la Victoria Freixanet, muntar la
seva propia carnisseria. Un establiment que es va ubicar al
carrer I'Església per anys més tard traslladar-se a la seva
actual ubicacid, Avinguda Montserrat ne 1.

Lany 2002, la seva filla, la Rosa Estafiol Freixanet, va passar
a dirigir el negoci, el qual va decidir, I'any 2010, transfor-
mar-lo en una carnisseria moderna, espaiosa i funcional.

Dels ara ja 51 anys d’historia de la carnisseria, la Rosa en
porta 19 al capdavant i en rebre aquest reconeixement per
part de la Cambra de Comerg el seu primer pensament ha
estat “pel meu pare, perqué ell és el que va iniciar tot aixo
amb la meva mare, i només tinc paraules d'agraiment per
deixar-nos aquest llegat, que al cap i a la fi és el que ens ha
donat de menjar tots aquests anys”.

Estaiol ha reconegut que “no n’ho esperava que em fessin
aquest reconeixement, i quan nho van dir em va fer mol-
ta illusié a la vegada que molta pena perqueé el meu pare
no hi és per poder gaudir-ho amb nosaltres, perque és el
que sho mereixia”.

A banda de la Carnisseria Victoria de Roses també rebran,
o han rebut, el reconeixement d’Establiment Historic 2020
les empreses o entitats Horpisa d’Olot, Hotel Acapulco
de Lloret de Mar, Hotel La Coma de Setcases, el Girona
Futbol Club, General Markets Foods Ibéerica de Vilama-
lla, Cafés Cornella de Fornells de la Selva, Grup Batallé de
Girona, Aspen-Magatzems Isern de Puigcerd+a i la Teisa
de Giorna
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Raco verd:

sostenibilitat al comerc

> 7
e
La solucio seria optar
per I’ecologic, su-
posadament es I’'inic
totalment sostenible,
pero ja sabem que el
seu resultat a la taula
sovint decep, a ban-
da del preu. Primera
ensopegada doncs, carn
més sostenible no vol
dir carn més tendre i
gustosa.

S

Vicen¢ Mor

Departament de Formaci6 i Projectes de
GremiCarn Barcelona

Barcelona és, aquest any, la Capital
Mundial de l'alimentacié sostenible.
Aprofitant  aquesta titularitat,
IInstitut Municipal de Mercats, la
Federaci6 de Mercats Municipals
PAjuntament de
Barcelona amb el seu Comissionat
d’Economia
Desenvolupament Local i Politica
Alimentaria, han engegat el Projecte
Comerg¢ Verd,

de Barcelona i

Social 1 Solidaria,

Es tracte doferir als establiments del
Mercats Municipals la possibilitat de
adherir-se a aquest projecte sota uns
parametres que,de fet, son l'anima del
projecte. Els requisits estan basats en
el seu producte, que sigui LOCAL,
ECOLOGIC, DE PAGES, PETITS
PRODUCTORS O DE LLOTJA.

Lobjectiu  és aquell
producte que tingui ladjectiu de
Sostenible. Un cop feta la valoraci6
del producte del establiment,
sentrega un conjunt de marcadors
en forma de cartells, adhesius...que
destaquen el tipus de producte i es
fan visibles al client.

diferenciar

Per dur a terme de forma efectiva
aquesta accio, els Gremis dels
diferents sectors han estat escollits
com els interlocutors per a dur a

terme 'adhesid.

Els Gremis son doncs els encarregats
de comunicar i dassessorar als
establiments dels seus respectius
sectors, siguin 0 no agremiats.

Comerg Verd és el Projecte en el que
Barcelona es vol afegir a la corrent
mundial que vol trencar amb tot
aquella activitat que perjudica el
medi ambient.. Crec que no cal dir
que, actualment, el respecte pel

medi ambient es un objectiu dambit
global i que esta sent una consciencia
planetaria.

Pero aquest procés de corregir
les nostres activitats en pro de la
defensa de la natura es complex i
la seva implantacié no és innocua.
Toca posar-se les piles per no ser una
victima.

Al mateix temps el concepte
“Sostenibilitat” sha convertit en la
nova formula del marqueting per
vendre més.  Actualment molts
anuncis no es basen en ressaltar
quantitats,  descomptes,

colors...es basen sobretot en tocar la

preus,

fibra del client, la vessant emocional,
penseu en aquell detergent, ja no diu
res de que blanc deixa el llencol,
et diu que rentant amb aquest
detergent, estimes mes als teu fills,
els abraces i els hi dones mes petons
i tot aixo amb un cant docells i rius
diaigua transparent i amb el missatge
definitiu: la felicitat de la teva familia
i el futur del planeta depenen de tu...
si compres aquest detergent.

Per tant, ésimportant coma subjectes
passius tenir criteris ben formats per
adonar-se, i saber escapar daquesta
perversio , es a dir, evitar ser clients
de la sostenibilitat maquetiniana i
per altre banda es igual d'important
anar a lesséncia del concepte
“sostenible” per la responsabilitat de
la nostra activitat professional, estem
obligats a saber com impactem
realment en el medi natural i quant
de sostenible és el nostre ofici , i el
que és més important, si no és aixi
actualment, saber si és possible en
un futur, encara que aix0 suposi un
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canvi de paradigma.

Evidentment quan parlem de la
nostra sostenibilitat no parlem de
la nostra activitat comercial, de fer
canvis de llums, renovar envasos,
no fer servir plastics, reciclar
degudament...ja sabeu que fa temps
estem en l'ull de 'huraca per com
impacta la  producci6 del nostre
producte, la carn, al planeta

Com passa en tantes activitats
professionals, la nostra també esta
connectada amb altres sectors pero
no per aixod som menys responsables

Es aqui on hem destudiar i anar
al fons del tema, amb totes les
conseqiiencies, hem de saber de
primera ma com es el sistema
productiu del nostre pais. Saber quin
grau de sostenibilitat és el que tenim
realment,

La veritat és que provoca vertigen
saber tots els parametres a tenir en
compte.

I per si aix0 no fos prou, tenim
part del mon cientific, politic,
nutricionista,
proteines alternatives i, part de la
poblacié que estan en plena creuada
contra la carn, esperant qualsevol
detall en contra per donar-nos de
dretes i de revés, com diu aquell
cartell.

multinacionals de

Pero aquesta veritat sigui la que
sigui ha de ser per a nosaltres, saber
on som i com ho fem, per a despres
posar solucions i consensuar on
anirem i com ho farem.

Us convido a comengar i prendre
consciencia de la dificultat que pot
suposar triar una carn sostenible al

nostre pais.

Ens adonem que per comengar
tenim diverses especies animals:
Aviram, Porci, Ovi, Bovi, Equi, i
cada una amb la seu prototip de
crianca i les seves diverses variants,
amb diferents graus de sostenibilitat.

Graus de sostenibilitat en funcié de
parametres com: Localitat, Rusticitat,
Tipus d’Explotacio, Origen
(naixement), Crianga i el tipus
daliment,( pastura, gra, pinso... )
Benestar, Impacte Mediambiental...i
en funcié de tot aixo: certificacions
de qualitat, D.O., IGP,
estrella: Extensiva, Intensiva o Semi

iel tema

intensiva.

Ara pensem, els maxims exponents
de la sostenibilitat en la crianca de
qualsevol espécie son, i aixi per sobre
: Raga rustica o local per adaptacio
al medi i aprofitament de recursos
del entorn, en tipus dexplotacio
extensiva i de producci6 reduida

, fent servir sempre recursos

ecologics.

Pregunta, es aquest el nostre sistema
de crianca general al nostre pais?

Jo diria que en general no, encara
que ja es comenga a poder tenir
opcions en forma de certificacions
de qualitat, per6 compte, aquestes
certificacions sovint no reflecteixen
la sostenibilitat,

Quan us ofereixen un pollastre
de pageés, un porc duroc o una
vedella catalana amb certificats
de qualitat com la “Q” o daltres
semblants, sabeu com es crien? Com
salimenten?, procedéncia ?, sén de

granges petites?...

La solucid seria optar per lecologic,
suposadament es I'inic totalment
sostenible, pero ja sabem que el seu
resultat a la taula sovint decep, a
banda del preu. Primera ensopegada
doncs, carn més sostenible no vol dir
carn més tendre i gustosa.

Com ja he dit abans, fa vertigen.
Crec que abans de posar solucions hi
ha molt per analitzar.

o Que passa amb el planeta,
o Que fan els ramaders,
o Quevol el client,

o Que oferim els carnissers
cansaladers

o Quines solucions aportara
IAdministraci6
Podrem aconseguir que sigui viable,
sense perjudicar a ningd o estem
davant d’'una utopia?

Com a Gremi sabem que tenim
davant un repte: sense fer soroll,
anirem obrint un cami per intentar
que el futur del nostre ofici sigui
cada cop més sostenible.

Us deixo per acabar unes reflexions.

o La majoria de nosaltres som
de petita empresa o empreses
familiars, encara que no es
determinant, la mida es un
factor de sostenibilitat.

o Hauriem de escollir els nostres
proveidors per les mides de les
seves explotacions?.

o Creieu que el Gremi hauria de
promoure aquests contactes?,

o Creieu que el Gremi hauria de
saber el grau de sostenibilitat
daquestes explotacions o
empreses carniques?



Dossier - La actualidad del macrosistema economico y sus consecuencias en el pequeno comercio

La actualidad del
macrosistema ecConomicoy
sus consecuencias
en el pequeno comercio

@

El sistema macroeco-
némico neo-liberal

se ha colocado en el
centro y nucleo del su-
prasistema, explicado
a través del principio
de Equipotencialidad,
como una parte del
sistema.

Ingo Béader Von Riegen

Empresario, miembro de la junta de Carniceros de
Tarragona, Psic6logo y miembro de Oxigeme

La actual situacién del COVID-19,
ha permitido vislumbrar una cri-
sis emergente de un sistema, que
ha hecho aflorar los problemas
estructurales subyacentes en un
sistema enfermo que ha olvidado
su origen y esto lo vemos reflejado
con la muerte vital de los barrios y
pueblos, la alarmante fijacion a las
nuevas tecnologias y sus adicciones,
la insatisfaccion, el sentimiento de
injusticia e indignacién generaliza-
da, el fin de los recursos del plantea
y la desapariciéon de un elemento
tan importante por su funcion in-
tegradora del tejido social y de una
economia transversal como es el
pequeiio comercio y el auténomo.
Al ser un problema multinivel, y
restringirme a este, seria mirarlo
con una perspectiva reduccionista y
limitante, pero es el sector que voy
a abordar como punto de partida
para explicar la matriz del problema
de una forma lo mas breve y senci-
lla posible desde la teoria General
de Sistemas (Von Bertalanfily) y la
Teoria del Caos (Ilya Prigogine).

El ser humano, como ser vivo re-
lacional es creador y originalmente
nucleo de sistemas mas complejos o
suprasistemas, a través de sistemas
o subsistemas que orbitan a su al-
rededor, como son el sociocultural
para el intercambio y transmision
de creencias y valores, el politico
para su administraciéon y regula-

cién, el econémico como medio de
intercambio y el ecoldgico, el que
nos aporta los recursos naturales
necesarios para vivir, formando
todos ellos un Holosistema o totali-
dad. La totalidad, en su principio de
conservacion tiende funcionalmen-
te a mantener su identidad (Entro-
pia).

Aqui viene lo interesante, y es saber
donde se ha quedado el pequeiio
comercio en todo este Caos. Lo
que ha pasado es que el sistema
macroeconoémico neo-liberal se ha
colocado en el centro y ntcleo del
suprasistema, explicado a través
del principio de Equipotencialidad,
como una parte del sistema (el eco-
nomico) trasciende al propio su-
prasistema y para mantener su fina-
lidad inicial asume funciones de las
que no son propicias o afines para la
consecucion de sus metas. Es decir,
ha generado un suprasistema des-
plazando y/o eliminando elementos
de su propio sistema (perdida de;
biodiversidad, economias locales,
etc.) que ya no les son ttiles y has-
ta opuestas en la consecucion de su
finalidad, colocandose como nuevo
nucleo atractor del suprasistema,
desplazando del ntcleo inicial al
Ser humano, quedado este, como
un subsistema o subproducto mas
al que succionar todos los recursos,
junto los otros subsistemas politico,
cultural y ecoldgico, bajo la inercia
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del nuevo ntcleo (ma-
croeconomia) que los ha
ido alineando a su pro-
posito. Ademas, hemos
de tener en cuenta que
la base del sistema capi-
talista-liberal actual, se
justifica en la necesidad
de crecimiento continuo
para sostenerse, pero
hemos de reconocer que
esta dinamica es total-
mente caduca, limitante
y fantasiosa, debido que
los recursos humanos,
ecologicos, energéticos y materiales
son finitos, jse estan acabando! La
unica opcion que le queda al actual
sistema macroeconémico es cons-
tituirse como economia vertical,
es decir y esto es muy importante,
absorber otros recursos generados
(fagocitando al pequeiios comer-
cios), con ello se estd creando una
concentracion de poder de las me-
gacorporaciones como nos advierte
el Fondo Monetario Internacional
(FMI) en el articulo de Andy Robi-
son en la Vanguardia (04/04/2019)
que suponen un verdadero peligro
para el futuro de las libertades in-
dividuales, colectivas y el declive
ecologico

Nos podemos encontrar con pro-
blemas particulares de cada comer-
cio como son la falta de formacion
y capacidades de habilidades trans-

Nos podemos encontrar con problemas
particulares de cada comercio, después
nos encontramos con problemas mas
especificos de cada sector, y finalmente
las problemadticas multisectoriales o
estructurales del sistema que son las

actuales y que repasamos
en este escrito.

versales por parte del profesional,
los recursos econdmicos para ac-
tualizarse, las variables externas de
cada barrio o pueblo, etc. Después
nos encontramos con problemas
mas especificos de cada sector: la
falta de personal profesional, nor-
mativas, etc. Y finalmente las pro-
blematicas multisectoriales o es-
tructurales del sistema que son las
actuales y que repaso en este escri-
to. El pequeno comercio hemos de
hacer un cambio radical en nuestra
percepcion de la realidad inmedia-
ta'y abordarla desde una vision mas
amplia para ser capaces de exigir
nuestro lugar en el centro politico,
econémico y social. Aqui es donde
los gremios profesionales tienen
que recuperar su papel cooperativo
y de unidad sectorial para vertebrar
las acciones que den las soluciones

efectivas a estos tres nive-
les de retos que se puede
encontrar el profesional y
laurgencia dellevar a cabo
estrategias conjuntas, co-
laborativas y con una vi-
sion holistica, con otros
gremios, asociaciones

(vecinales, consumidores,

sociales, etc.) y organiza-

ciones y administraciones

publicas dando respuesta

a las necesidades sociales

y multidimensionales que

puedan hacer frente a la
situacion global actual y un cambio
en sus politicas desde una abordaje
psicosocial y no meramente eco-
nomico, devolviendo al pequeiio
comercio su lugar de intercambio
sociocultural y bienestar psicoso-
cial, restituyendo al Ser humano
su lugar en el centro de un nuevo
suprasistema, respetuosos e equili-
brado con uno mismo y el planeta.

Escrito adaptado del articulo de
Ingo Bdder Von Riegen en
www.centreatman.com
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LOCALS
VENDES

» Esven o traspassa:
Per jubilacié botiga de carnisseria-
xarcuteria, cansaladeria, totalment
equipada a Cerdanyola V.
Teléfon 93.594.51.41
Preguntar Sr. Pefia

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

» Esven:
T’agradaria tenir una col-leccié de
porquets per decorar la teva botiga i
laparador?
Tinc una curiosa col-leccié de 1.000
figures de totes les mides i varietat
de materials.
Figures de diferents paisos del mon i
algunes molt originals.
Mobil: 617.96.25.07
Preguntar per Nuria

LOCALS
LLOGUER

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

» Eslloga 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

» Esven o traspassa 6 lloga:
Botiga de Cansaladeria amb
obrador (70 m2) a Tortosa en ple
funcionament i bon rendiment per
no poder atendre, amb tot tipus de,
maquinaries i estris.

Mobil 608.52.42.44
Preguntar per Maria José

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

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

» Eslloga o ven:
Carnisseria Xarcuteria a Figueres
en ple funcionament amb punt
de venda i obrador d'uns 100m2
aproximadament, també es ven
serradora i maquina denvasar al
buit
Mobil 609.33.55.84
Preguntar per Pere

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 jubilaciéon en Mercado
de la Merce de Barcelona
Financiado por el banco 15 afios
(500 euros mensuales aprox.)
Mobil 659.51.07.42
Preguntar per Javi

» Es traspassa:

Per jubilacié Xarcuteria-Carnisseria
amb obrador a centre de Manresa.
Totalment equipada amb dues
cameres frigorifiques i cuina . En
ple funcionament i rendiment de
vendes demostrables.

Preu a convenir

Mobil 608.79.86.65

Preguntar per Francesc

Es traspassa:

Per no poder atendre

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

En ple funcionament, totalment
equipada

Teléfon 972.56.80.45

Preguntar per Sra. Assumpci6

Es traspassa:

Per jubilacié

Supermercat, xarcuteria, obrador i
magatzem de 307 m2.

Tot equipat i en ple funcionament.
Centric, cantonada carrer major
amb Església. Situat a 15 kilometres
de Esparraguera, a 20 kilometres
de Igualada, a 17 kilometres de
Martorell i 15 kilometres de Sant
Sadurni d’Anoia.

Telefon 93.771.24.44

Preguntar per Adelaida

Es traspassa:

Per jubilacié Cansaladeria amb actiu
a Torredembarra

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

Mobil 649.24.66.90

Preguntar per Sra. Nati

Es traspassa:

Per jubilacié Carnisseria de 50

m?2 i obrador per fresc, queviures

a Tarragona ciutat centre. 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
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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
comencat d'immediat

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

Preguntar Sr. Molas

Es traspassa:

Xarcuteria al centre de Tarragona
En ple funcionament per motius
de salut. 60 m2 al pablic 55 m2 de
rebost. Totalment equipada, amb
sortida de fums, cambra frigorifica
de 10 m2 i aire condicionat

Mobil 617.05.81.91

Preguntar per Sandra

Es traspassa:

Per jubilacié
Cansaladeria-Xarcuteria amb
precuinats al Mercat del Carrilet de
Reus, en ple funcionament,
totalment equipada

Mobil 696.77.52.54

Preguntar per Aurora

Es traspassa o es lloga:

Per jubilacié Carnisseria amb
obrador situada centre de Figueres
En ple funcionament, reformada fa
9 anys, taulell de 8 metres,
Obrador equipat amb maquinaria
industrial i cambra per 700 Quilos
diaris

A prop del Mercat, estaci6
dautobusos i tren

Telefon 972.50.49.11

Preguntar pel Sr. Josep

Es traspassa:
Carnisseria-Xarcuteria al Mercat
dAmposta (2 nimeros)

En ple funcionament, rendiment i
totalment equipada, per no poder
atendre, per motius personals
Mobil 615.32.39.96

Preguntar per Josep Miquel

» Es traspassa:

Xarcuteria al Mercat Collblanc (2
numeros)

Mobil 699.50.97.94

Preguntar per Jordi

Es traspassa:

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

Mobil 646.61.50.73

Preguntar per Jordi

Es traspassa:

Carnisseria , 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:

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, despatx. Botiga
reformada fa 8 o 10 anys.
Interessats trucar al mobil
660.60.63.59

Preguntar per Bartomeu.

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

Preguntar per Lurdes

Es traspassa:
Xarcuteria-Cansaladeria

Es una illa de 4 ntimeros, 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

» Es traspassa:
Cansaladeria -Xarcuteria-
Carnisseria
Mercat de la Marina (UHospitalet
Llobregat)
Amb ple funcionament, totalment
equipada
Mobil 691.764.568
Preguntar pel Leonardo

» Es traspassa:
Per jubilacié
Cansaladeria-Xarcuteria al Mercat
Sud-oest Besdsen ple funcionament,
totalment equipada, bon estat
Preguntar per Jordi 696.12.97.83 o
Mari 93.313.44.63

VARIS
VENDES

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

» Esven:
Per jubilacié
Tot tipus de maquinaria
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, Amassadora
Congelador CONSTAN, Maquina
dembotir , Talladora dossos,
Telefon 977.54.48.98 / Mobil
686.71.26.39
Preguntar pel Sr. Josep
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» Esven:

» Esven:

Esven:

Tanel de rentar safates marca
DINOX

Injectora marca ROLER, Maquina
de compactar cartrd

Mobil 667.439.255

Preguntar per Miquel o Llorens

Es ven:

3 Congeladors tipus illa 518 litres.
Telefon 972.22.52.52

Preguntar per Jordi o Roser

Es ven:

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

Telefon 93.731.29.09 / Mobil
691.65.81.72

Preguntar per Daniel

Es ven:

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

Preguntar per Santi

Es ven:

Injectora

Mobil 620.35.41.42
Preguntar per Miquel

Trinxadora de carn, embotidora
Mobil 638.90.78.19

Es ven:

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

Mobil 609.03.95.19

Preguntar pel Joan

Es ven:

Premsa de llardons automatica
Batidor per remenar llar
Mobil 696.93.51.61

Preguntar per Xevi.

Es ven:

Camara frigorifica de 3x5 (15m2),
en ple funcionament

Preu a convenir

Mobil 678.96.98.65

Preguntar per Jaume

Es ven:

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

Mobil 639.00.06.66

Preguntar per Angelines

Embotidora Cato model E-S-G20
Picadora Mainca P-M-98

Per fer hamburgueses (100) 1-M-
H-100

Caldera rectangular  90x63x60 feta
mida Mecanicas Campillo
Campana extractora 1,50x 60 3
filtres

Mobil 627.53.41.67

Telefon 93.777.17.08 / 93.777.13.93
Preguntar per Jordi

Oportunitat:

Es ven Termoselladora VC99
Model TS500

Zero hores d’is

Mobil 680.44.89.92

Preguntar per lAndreu

Termoselladora semi automatica
al buit:

Es ven envasadora al buit amb
atmosfera de gas alimentari. Se nha
fet poc us

Marca VC999

Mobil 696.93.51.61

Preguntar per Xevi

SEGURETAT AMBIENTAL I ALIMENTARIA

Avenida del Pla del Vent, 11 local
08970, Sant Joan Despi. Barcelona ~
1.93434 21 24

www.aconsa-lab.com

ASESORIA'Y CONSULTORIA SANITARIA, S.L.

Mail: aconsa@aconsa-lab.com

Laboratori, assessoria, formacio,
auditories i controls analitics

ABRIL

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

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

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

DISTRIBUIDUK DE

COMERCIAL INSA [

CATALINA

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 - 93 665 06 71
comercial_insa@hotmail.es

EL PALMAR (MURCIA)}
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. . o Contacte comercial
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Reforma integral de locals comercials - M.6619324 88
Fabricacio de vitrines frigorifigues a mida info@singularshop.es

R o . www.singularshop.es
Muntatge d'installacions frigorifigues f © segueixnos

path (V]
WY D
s &4

1\ T‘fwtf
it i WIS :

7‘?’““'\‘ Vs o P\
Y ) ‘vf.\" A
IS IE

) -

1l i "‘ ) ‘f‘ L"‘v“"‘v VAR T

Iy Sy e R0
ODAHMA VIO W\t Ry
i """7’:&':3’»‘&':##&. 0Te¥ OO

P ¢

) QOOLE




Fred industrial

Gestio de projectes ")\ §
Interiorisme comercial .

Vitrines frigorifiques a mid}x |
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