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La revista Gras i Magre canvia de nom i passa a dir-se
Carnissers Xarcuters Catalunya. Volem que aquesta
publicaci6 sigui la teva i del tot el sector i que trans-
meti els valors que la marca del nostre col-lectiu te da-
vant la societat. Aquesta revista ha de ser el canal dels
atributs que ens sén propis i que propicii un entorn
favorable al nostre ofici, productes i serveis: bo, fresc
ilocal.

En les primeres pagines d'aquest numero trobareu un
article sobre sostenibilitat i salut en el sector carni,
lavantsala dels 17 Objectius de Desenvolupament Sos-
tenible en que sesta treballant des de Carnissers Xarcu-
ters Catalunya; una entrevista a una de les grans dones
de la carnisseria i xarcuteria d'Europa, Jacqueline Bal-
zer, que des del gener de 2020 presideix la Confedera-
cio Internacional de Carnissers i Xarcuters (CIBC); i
un article sobre les carns de porc ibéric, ara que sha ge-
neralitzat el consum en fresc dalgunes peces daquest.

A continuacid, Yolanda Presseguer i Vicen¢ Mort ens
narren la seva visio dels cursos de I'Escola de la Carn,
i Alba Reguant, professora veterinaria Escola Agraria
del Solsones, ens pregunta si la societat pot prescindir
de la ramaderia -davant la peticié del ministre Garzon
de consumir menys carn-.

A més, en aquesta revista 190 trobareu I'dltima actua-
litat gremial i del sector, parlem de les varietats, certi-
ficacions i falsos mites del pollastre i acabem amb un
article de Cristina Gonzalez Onate, professora titular
de la Universitat Jaume I de Castello, sobre la influén-
cia de les xarxes socials en la comunicaci6 alimentaria
(extret del projecte editorial Alimentacié i Comunica-
ci6 del Departament d'Acci6 Climatica, Alimentaci6 i
Agenda Rural).

Esperem que gaudiu daquest nimero!



Editorial

LLa importancia estrategica

de la formacio

Estem en un moment de canvis estructurals i de compor-
tament de les nostres activitats quotidianes espectaculars.
La possibilitat d'adaptacié als canvis que venen només es
poden preveure, i actuar en conseqiiéncia, si tenim la ca-
pacitat de detectar quins seran aquests canvis.

Jano estem en aquells temps que tenint una mica de “nas”
i capacitat dobservacid, n’hi havia prou per sortir-sen.
Ara necessitem informacié, indicadors i, sobretot, for-
macid, no només dofici, sind molt més transversal i que
toqui moltissims aspectes que fins ara pensavem que eren
accessoris i avui son essencials.

En aquest sentit, des de les organitzacions que defensem
els interessos dels nostres associats, haurem de tenir una
visié molt més amplia dels serveis a oferir.

Als proxims anys no només la digitalitzacio, la preséncia
ales xarxes i la professionalitat respecte a ofici, seran sufi-
cients per tirar endavant les nostres empreses. La qiiestio
sanitaria, de salut, mediambiental, social, etc. distingiran
unes empreses de les altres.

La nostra forga és la proximitat amb el client, i aixo ens
situa amb un avantatge competitiu molt important. Ara
bé, no podem oblidar que tenim competidors que estan
fent molt bé la feina i aixo ens ha dencoratjar a ser més
competents i competitius. Per tot aix0, la importancia de
la formacié. Formacié en majascules. Fa uns dies vaig te-
nir locasié de tornar al Campus de formacié de la Cam-
bra doficis i I'artesanat dels Pirineus Orientals a Rivesaltes
- Perpinya. Surts de les seves magnifiques instal-lacions
amb un sentiment de frustracid i sana enveja. La frus-
traci6 que, durant més de vint anys, hem estat predicant
en el desert davant de tots els estaments publics, explicant
les necessitats dels sectors dels oficis en general i dels ar-
tesans alimentaris en particular, i ni cas. I lenveja de no
haver sigut capagos, des de la iniciativa privada, de fer-ho.

La meva critica a les administracions en general, és no
haver detectat la possibilitat de donar un futur millor a un
gran nimero de joves que podrien esdevenir empresaris
o treballadors qualificats a les seves empreses. Quan en-
tres a aquell campus i veus centenars de joves que sestan
formant en oficis, perd també empresarialment, penses:
si el meu fill o un treballador de la meva empresa vol una
formacié d’aquesta qualitat on el puc adregar?

No podem dir que el problema del nostre ofici és que no
té prestigi social, el problema és que si la teva activitat
laboral és invisible, és impossible trobar vocacions. La
nostra obligacio, sigui quina sigui l'actitud de les adminis-
tracions, és suplir aquesta manca doportunitats pels nost-

res joves i per tant hem de ser molt imaginatius en trobar
férmules per palliar aquesta falta de visi6 dels nostres
politics.

s homologable un pais que
somple la boca de seguretat
alimentaria i pot obrir una botiga
d’alimentacio qualsevol sense
tenir la mes minima formacio en
aquesta materia?

Estem parlant de salut.

Som una societat que no ha apostat per la formacié dels
oficis des dels poders publics. Molt bé! Entes! Ara com
a minim podem demanar que, ja que no han sigut ca-
pagos de crear una estructura, com a Franga, Alemanya o
Austria, siguin capagos de creure’s d’'una vegada per totes,
que la gesti6 publicoprivada podria ser la solucié. A part,
el que és més greu és que no es tracta d'un problema de
diners, sin que és un problema de poders i contrapoders.
Aquests anys hi ha hagut moltissims diners per formacié
de treballadors, i la pregunta és: on han anat a parar? En
aquest sentit tots els indicadors donarien un suspens ab-
solut a les politiques empleades fins ara. I justament avui
he llegit que a Alemanya, gent que es forma en formacié
professional doficis acaba sent directiu de les seves em-
preses.

Per finalitzar, una reflexi6: Es homologable un pais que
somple la boca de seguretat alimentaria i pot obrir una
botiga d’alimentaci6 qualsevol sense tenir la més minima
formaci6 en aquesta matéria? Estem parlant de salut.

No estem parlant de més inspeccio, que és el més senzill,
estem parlant de formaci6 de qualitat que fara que les co-
ses les fem millor en tots els ambits.

Reflexionem-hi.

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



LBIECTIUS

DE DESENVOLUPAMENT
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El passat 23 de setembre va celebrar-se la primera la primera
Cimera de Sistemes Alimentaris de TONU per a aconseguir
els 17 Objectius de Desenvolupament Sostenible (ODS) de
IONU a través de la transformacié dels sistemes alimentaris.

Una trobada que, segons TONU, vol sensibilitzar a lopinié
publica mundial i entaular compromisos i mesures mundi-
als que transformin els sistemes alimentaris, no sols per a
erradicar la fam, sind també per a reduir la incidéncia de les
malalties relacionades amb l'alimentaci6 i curar al planeta.

Des de Carnissers Xarcuters Catalunya, estem treballant per
al desenvolupament de les ODS en el nostre sector ja que
creiem que IAgenda 2030 posa de manifest la necessitat de
fomentar les aliances necessaries que ajudin a trobar soluci-
ons i millors practiques per a la consecucié dels 17 objec-
tius, que aborden el creixement economic, la inclusié social,
la proteccié mediambiental, entre altres.

Per altre costat, el passat maig, Interovic i Provacuno van
celebrar un seminari sobre els sistemes alimentaris en que es
van abordar de manera objectiva les possibles conclusions
que es podrien despendre de les conclusions de Cimera de

Sistemes Alimentaris i que exposarem a continuaci6. Podri-
em dir que és lavantsala dels 17 Objectius de Desenvolupa-
ment Sostenible en que estem treballant des de la Federacié.

Sostenibilitat, territoris i
desaprofitament alimentari

La ramaderia no competeix amb 'home en
alimentacié i recursos a nivell mundial.

A nivell global, la ramaderia no competeix amb 'home en
I'as dels recursos: el 86% dels aliments consumits per la ra-
maderia a nivell mundial no sén aliments utilitzables per
Ihome. Tot i aixo, utilitza el 70% de la superficie agricola
pero la meitat daquesta superficie son pastures permanents
i terres marginals que no sén aptes per a lagricultura. La
sortida dels animals d’aquestes zones cultivables suposaria
pérdua decosistemes i biodiversitat.

El 90% de laigua que satribueix a la produccié de carn és
aigua verda, procedent de la pluja, que continuaria caient en



Sostenibilitat i salut en el sector carni

cas de desaparicié dels animals. On se centra el sector és en
la reducci6 del consum daigua blava.

La ramaderia emet gasos,
pero no és la culpable del canvi climatic

El 80% de les emissions de gas defecte d’hivernacle proce-
dents de la ramaderia al mén provenen dels paisos en vies de
desenvolupament. No podem contribuir a mitigar el canvi
climatic amb una visié eurocentrica, ja que la intensitat de
les emissions (CO2 eq/kg de carn) varia entre les diferents
arees del mon. En el nostre entorn (Europa de 'Oest) tenim
una de les intensitats demissié més baixes del mén. Els nos-
tres sistemes productius séon més eficients en I'is dels ali-
ments, en el maneig i en la sanitat animal. Per aixo produim
menys emissions per unitat de producte final.

El meta que es produeix en lagricultura representa entorn
del 27% del meta total emeés en el mén. Aquest meta forma
part d’un cicle biogenic (es transforma en CO, i H,O en 12
anys), que passa a ser absorbit per les plantes en les fotosin-
tesis. Amb uns censos ramaders estables, no augmentem el
CO; en latmosfera al llarg del temps, per la qual cosa no
contribuim a lescalfament com lesta fent el consum de com-
bustibles fossils.

L'economia circular

El 50% dels fertilitzants utilitzats en el moén sén dorigen
animal, en forma de deposicions en les pastures o en for-
ma de fem aplicat en els cultius. Si volem reduir I'ds de
fertilitzants quimics de sintesis no podem desfer-nos de
la ramaderia. Els fems milloren lestructura del sol, la con-
centracié de nutrients i la capacitat dels sols per a adap-
tar-se al canvi climatic.

El paper de la ramaderia en el medi rural

El manteniment de la ramaderia en el medi rural, i la
utilitzacié de les superficies de pastures genera un ampli
ventall de serveis ecosistémics, entre els quals destaquen
el segrest de carboni, la retencié daigua i recarrega dels
aqiiifers, la lluita enfront de lerosio, la prevenci6 d’'incen-
dis i la conservacid de la biodiversitat. La prevenci6 d’in-
cendis és una de les activitats essencials de la ramaderia
extensiva per a contribuir a la mitigaci6 del canvi climatic.

El manteniment de la ramaderia en el medi rural gene-
ra activitat economica en el medi rural. A Espanya hi
ha 436.000 explotacionsramaderes actives a principis de
2021. A Europa, el 58% de les explotacions agraries comp-
ten amb animals. Aquesta activitat es realitza, en bona
part en zones amb el risc de despoblacié.

Els productes d’origen
animal generen menys
desaprofitament alimentari
del que es produeix en
altres aliments que arriben
a les nostres taules.

El desaprofitament alimentari

Els productes dorigen animal generen menys desaprofita-
ment alimentari del que es produeix en altres aliments que
arriben a les nostres taules. A nivell global, els productes
carnis només signifiquen el 13% del desaprofitament. Al
nostre pais, aquest percentatge és encara més reduit.

Nutricid i salut

Lésser huma, evolutivament, és omnivor, amb un
organisme adaptat per a menjar aliments d’origen
vegetal i d'origen animal

LCaugment del cervell del génere Homo va ser possible
gracies a un canvi de dieta que va anar cap a un patré de
major consum de carn, que va permetre un tub digestiu
més curt, un aparell mossegador més petit, un fort desen-
volupament del cervell i la densitat neuronal en relaci6 a
la grandaria corporal. El nostre aparell digestiu és el resul-
tat de milions d’anys devolucié com a omnivors, la nostra
dentadura i aparell digestiu sén molt poc freqiient en la
resta dels animals, i estan dissenyats cap a aquest sentit.

Espanya: indicadors d’esperanca de vida, salut i
qualitat de vida

Segons varis estudis, Espanya és el pais més saludable del
mon i un dels que té una major esperanca de vida. A més,
segons lestudi “Health at Glance 2019”, tenim un index
molt per sota de la mitjana en incidencia de cancer de
TOCDE. Cal remercar pero, que com destaquen els ex-
perts, el cancer és una malaltia complexa i multifactorial,
lligada a factors geneétics, mediambientals i de comporta-
ment (tabac, alcohol, sobrepes, falta dactivitat fisica, dieta
general, etc.). El consum de carn per si sol no s’ha de des-
tacar daquesta manera.



n Sostenibilitat i salut en el sector carni

Els paisos amb un menor
consum de carn per
capita tenen les taxes de
retard en el creixement
infantil més altes.

Recomanacions de consum saludable i
segur de carn

Tant les organitzacions internacionals i nacionals de ges-
ti6 de la salut com les societats cientifiques estableixen els
consums recomanats de carn vermella per a una ingesta
segura i saludable. CAgéncia Internacional de Recerca so-
bre el Cancer, el World Cancer Research Fundation i el
Food and Agriculture Organization of the United Nati-
ons, recomanen un maxim de 500 g de carn cuinada per
setmana, excloses les aus de corral.

Consum moderat, equilibrat, complet i amb un
estil de vida actiu

Sha estudiat que els paisos amb un menor consum de
carn per capita tenen les taxes de retard en el creixement
infantil més altes. Per altre costat, els infants darees en
vies de desenvolupament que beuen llet i mengen carn
de manera regular obtenen millors resultats en les proves
cognitives i fisiques, aixi com en el seu rendiment acade-
mic.

Es per aixd que 'OMS estableix que “els aliments dorigen
animal sén les millors fonts de nutrients dalta qualitat’,
recalcant que cal promoure el consum de dietes saluda-
bles i diversificades, inclosos aliments d’alta qualitat i rics
en nutrients en el periode dalimentacié complementaria
(6 a 23 mesos).

Levidencia cientifica avala la necessitat dels
nutrients de la carn per a una alimentacié
adequada i un correcte desenvolupament i
estat de salut

Hi ha evidéncia en nombrosos estudis que contradiu
lestereotip popular segons el qual la dieta lliure de carn
és més beneficiosa per a la salut. La Societat Europea de
Gastroenterologia Pediatrica, Hepatologia i Nutrici6 (ES-
PGHAN) afirma en el posicionament del seu Comite de

Nutricié que “els bebes i nens petits no han de rebre una
dieta vegana” i “els bebés que reben una dieta vegana o
macrobiotica, amb aliments limitats o sense aliments
dorigen animal, tenen un alt risc de desenvolupar defici-
éncies nutricionals”

Nutrients de la carn i densitat nutricional dels
aliments d’origen animal i vegetal

Les fonts de proteines animals, com la carn i els altres pro-
ductes dorigen animal s6n fonts completes de proteines
perque contenen tots els aminoacids essencials. En canvi,
les fonts de proteines vegetals es consideren incompletes,
ja que manquen d’'un o més dels aminoacids essencials.

Propietats nutricionals de la carn

La carn és un aliment, que aporta nombrosos nutrients:
és font de proteines d’alt valor biologic, és a dir que conte-
nen tots els aminoacids essencials que necessitem ingerir
a través de la dieta. A més, les proteines animals sén alta-
ment biodisponibles, la qual cosa fa que podem assimilar
aquests nutrients i cobrir les necessitats de lorganisme.

Les proteines dorigen animal sén més adequades que les
vegetals per a mantenir la massa muscular esquelética o
guanyar massa muscular. En aquest sentit, Aubertin-Le-
heudre et al. va advertir que el vegetarianisme a llarg ter-
mini resultava en una reduccié de més de 4 kg de massa
muscular esquelética comparat amb una dieta omnivora.

Com és ben sabut, la Dieta Mediterrania sha descrit com
un patré alimentari saludable que es recomana seguir.
Aixi, les carns magres, aus, peixos, ous i alternatives dori-
gen vegetal, com a llegums, fruita seca i llavors, son ele-
ments basics de la dieta mediterrania tradicional i formen
part de la cultura i receptaris de cuina. Pel que es recoma-
na el consum de carn dins d’'una dieta variada i equilibra-
da i seguint les recomanacions de consum dels experts.

Carn i verdures, verdures i carn,
una combinacié perfecta

Recents estudis indiquen que les afirmacions sobre els pe-
rills per a la salut de la carn vermella no sols sén improba-
bles ala llum de la nostra historia evolutiva, sind que estan
lluny de ser recolzades per evidéncia cientifica solida.

Les iniciatives que busquen canviar el model alimentari
mundial, com l'anomenada dieta planetaria, sén nutrici-
onal, social i economicament inviables escala planetaria
(fonamentalment en paisos subdesenvolupats o en vies de
desenvolupament).



Plats de tardor

La nostra cuina combina tradicio i inno-
vacio, tot seguint receptes tradicionals
catalanes ens servim de les ultimes
tecnologies per aconseguir la millor
qualitat. Cada estacié resulta ser una
oportunitat per a crear nous plats i de-
gustar noves receptes. Aquesta tardor
pots tastar una gran varietat de plats
que hem cuinat a foc lent i amb ingre-
dients de maxima qualitat:

- Vedella amb bolets: rodé de vedella
rostit amb un guisat de bolets, un se-
gon plat molt complet que es pot acom-
panyar amb puré de patata o el nostre
milfulls de patata.

Croquetes de ceps i formatge
de cabra: elaborem la beixamel amb
llet fresca i afegim ceps saltats i format-
ge de cabra.

Mandonguilles amb bolets: man-
donguilles de porc, vedella i pollastre
guisades amb un bon sofregit i una
barreja de bolets.

Trinxat: la combinacié de col i

patates bullides, i saltades amb cansa-
lada iberica.
- Arros amb bolets i salsitxes: arros
Carnaroli cuinat amb brou de bolet i
acompanyat d’un guisat de salsitxes
i bolets silvestres.

UINATG
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- Cap i tripa “callos”: netegem i bullim
la tripa i la careta de vedella, ho cui-
nem amb sofregit de ceba i tomaquet
amb un toc picant de xori¢ ibéric
i cansalada.

- Bacalla amb samfaina: bacalla d’ls-
landia amb samfaina. Una recepta salu-
dable i molt gustosa.

- Caneléo de ceps i verdures amb
beixamel de ceps: amb verdures i
bolets a la brasa aconseguim un farcit
més saborods. Apte per vegans.

Cuinem per a tu amb il-lusié, compro-
mis i dedicacié.

Bon

info@cuinatsjotri.cat
www.cuinatsjotri.cat

Mas Saguer, 1
Juia (17462)



Entrevista a Jacqueline Balzer, presidenta de la CIBC

Carnissers Xarcuters Catalunya 190 - Octubre

“Hem de donar
garanties de la

nostra experiencia

i manifestar el
compromis amb un
consum responsable,
sostenible i saludable”

Entrevistem a Jacqueline Balzer, una de
les grans dones de la carnisseria i xarcuteria
d’Europa, que, des del gener de 2020
presideix la Confederacio Internacional de
Carnissers i Xarcuters (CIBC)

Jacqueline Balzer (Alsacia - Franga) és la presidenta de la Confederacio Internacional de Carnissers i Xarcuters
-de la que la Federaci6 catalana de carnissers-xarcuters-cansaladers a través de CedeCarne en forma part- i és
la propietaria de lempresa Riedinger-Balzer, amb tres establiments a Estrasburg i una trentena dempleats. A
més, ha aconseguit diverses distincions, entre elles Cavaller de I'Ordre Nacional del Mérit i Cavaller del mérit
agricola, aixi com el Trofeu de Dones empresdries de Franga, en la seva categoria dempresa artesanal.

Hola Jaquecline! Primer de tot, moltes gracies peraten-
dre’ns.

Treu-nos de dubtes, els teus estudis de dret no feien vati-
cinar la teva dedicacio professional a la carnisseria. Que
et va fer canviar de rumb?

Vinc de familia de carnissers des de fa algunes generacions,
tant per part de pare com de mare; els meus pares van tre-
ballar com a bojos per a muntar el seu propi negoci. Jo era
la major dels germans i no prestava molta atencid, la nostra
casa era un rusc bullicids i els nens havien de criar-se sols.

Definitivament, jo no volia la vida laboral dels meus pares,
pero vaig caure davant el desti i em vaig enamorar d’un dels
seus carnissers i n’hi vaig casar. Vaig interrompre el meu
tercer any destudis de dret per a incorporar-me al negoci
familiar durant un periode de crisi interna. Em va costar
molt de temps deixar el dol pels meus estudis, fins que fi-
nalment vaig florir en el meu treball, quan el meu pare em
va lliurar la direcci6 al 1996.

Com descriuries la vostra empresa?

La nostra empresa sempre ha gaudit d'una bona imatge, ja
que som una gran familia de carnissers. El meu pare tenia
quatre germans, tots al capdavant d’una carnisseria, sent el
nostre nom, per tant, un referent.

Dialtra banda, sempre hem apostat per la modernitat. Els
nostres punts de venda es renoven i modernitzen periodi-
cament, aixi com la nostra oferta comercial. Volem estar
sempre a lavantguarda.

Com s’aconsegueix tenir una empresa amb tants emple-
ats i alhora estar al capdavant d’altres organitzacions i
ser un exemple empresarial a Franca?

Tinc la sort destimar tant la meva feina que no em repre-
senta cap carrega. Dialtra banda, sdc una persona agil en
les meves decisions i en els meus projectes: imagino, per-
fecciono, llango i els altres em segueixen; he de tenir talent
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Entrevosta a Jacqueline Balzer, presidenta de la CIBC

per a la persuasid. Finalment,
tinc una gran capacitat dorga-
nitzacié i també de treball. Séc
molt pragmatica, capa¢ de no
dedicar molt de temps a detalls
que mestanquen. El meu lema:
no mirem enrere, avancem i
creem.

Des de fa poc més d’un any
estas al capdavant de la
CIBC, la Confederacié que
representa al sector a Eu-
ropa i que manté unit a tots
els professionals del con-
tinent. Com veus la carnis-
seria - xarcuteria a Europa?
Quins son els reptes als quals
senfronta en els proxims
anys?

Des de fa uns anys, la tendeén-
cia ha estat que els consumi-
dors retornin a les carnisseries
i xarcuteries artesanals locals, buscant un consum de pro-
ductes més saludables i naturals. La crisi de la Covid-19 ha
accentuat aquesta tendéncia. Es tracta de donar cada vega-
da més garanties de la nostra experiéncia, per a acostar-nos
encara més als productors, per a manifestar el nostre com-
promis amb un consum responsable, sostenible, saludable
i que estalvia recursos.

Queé és el que més t’ha sorpres quan has visitat els esta-
bliments del nostre pais?

Tant les carnisseries-xarcuteries espanyoles com les fran-
ceses son llocs de vida que animen a consumir carns i
embotits. A les botigues renovades abunden els projectes

que combinen modernitat i tradicié, en els quals jo m’he

inspirat per a les meves propies carnisseries. Mencanta es-
pecialment aquesta moda espanyola de tapes i pinchos que
realcen els excel-lents pernils curats que es produeixen.

Ets la primera dona a tenir un carrec important en la
CIBC. Qué ha suposat per a tu aquest repte? I com ha
estat ser dona, empresaria i carnissera, en un sector ma-
joritariament masculi?

En la meva familia, les dones sempre han estat molt involu-
crades en els seus negocis. La meva avia paterna va dirigir
el negoci després de la guerra, malgrat tenir sis fills. El meu
avi, un fill Unic, acaronat per la seva mare, estalviava molt.

Jacqueline Balzer, al capdavant d’'una Junta Directiva
de la CIBC amb un 60% de presencia femenina.

L1 de gener de 2020 Jacqueline Balzer va ser nom-
brada presidenta de la CIBC substituint, després de
dotze anys al carrec, a Jean-Marie Oswald. Durant el
seu nomenament, Balzer va expressar la intencié de
continuar apostant per la tradicid i lartesania alimen-
taria dins d’'un sector en constant canvi com a manera
d’adaptar-se als nous habits de consum.

La nova junta directiva, amb un 60% de presencia fe-
menina, estd formada per Jacqueline Balzer (Franga),
presidenta; Anka Lorencz (Austria), vicepresidenta;
Maria Sanchez Ruiz (Espanya), vicepresidenta; Ad
Bergwerft (Paisos Baixos), vicepresident i Eckhart
Neun (Alemanya), vicepresident i tresorer.
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La CIBC explicada per Maria
Sanchez, presidenta de CedeCarne i
vicepresidenta de la Confederacio.

La Confederaci6 Internacional de Carnissers

i Xarcuters és I'Organitzacié que representa a
nivell europeu els interessos dels professionals
de la carnisseria i xarcuteria i esta constituida
per les diferents confederacions nacionals dels
paisos europeus, com ara Alemanya, Franga, Di-
namarca, Austria, Turquia, Anglaterra, Holanda
i Espanya entre d’altres.

Des de la CIBC se centralitzen els projectes i
actuacions que es realitzen en diferents paisos
europeus, actuant com a nexe d’'unié de tots ells
i oferint informacio actualitzada de tot el que
esdevé en el sector.

De sobte, el meu pare, que admirava a la seva mare, no va
dubtar a confiar-me la direccié de lempresa quan el meu
germa no va mostrar grans qualitats en la direccié daques-
ta. Des de molt jove vaig prendre les regnes, primer en la
familia i després en lempresa.

També em vaig convertir en la primera dona a dirigir [As-
sociacio de Carnissers d'Alsacia. Els comengaments van ser
dificils, a vegades vaig haver denfrontar-me a homes que
no em prenien molt de debo. Em va ajudar molt el nom de
la meva empresa i, també, el meu fort caracter. A nivell na-
cional, en la federacié francesa també vaig haver dobrir-me
cami i destacar en les juntes generals amb idees rellevants.

Tinc la sort d'estimar tant
la meva feina, que no em
representa cap carrega.

El meu lema és: no mirem
enrere, avancem i creem.

Dialtra banda, a nivell europeu, no vaig sentir cap reserva.
Es cert que el fet d’haver estat designada pel meu pais per a
representar-lo va ser suficient per a garantir el meu nivell.
Va ser una agradable sorpresa no haver de demostrar cons-
tantment la meva capacitat.

Quin ha estat i és en actualitat la situacio de les dones
carnisseres a Franca? I en la resta d’Europa?

A Franga cada vegada sén més les noies que sembarquen
en la professio. Per descomptat, encara estem lluny de la
igualtat, la professié continua sent bastant dificil fisica-
ment, pero les dones que la trien ho fan bé, destaquen en
els examens i concursos i després destaquen en els mitjans i
entre els responsables dels negocis, participant en la difusio
d’'una imatge moderna i positiva.

La formacio és molt important per al sector del comerg
especialitzat de la carn...

A Franga, la formaci6 estd molt organitzada, compartida
entre organitzacions professionals i cambres de comerg. Fa
dos anys es va produir una important reforma de la forma-
ci6 professional amb la llei “per a triar el teu futur profes-
sional”, amb un émfasi molt important en el desenvolupa-
ment de laprenentatge. En la carnisseria, el treball de tall
esta molt codificat i es continua ensenyant amb gran exac-
titud el saber fer tradicional. Com el treball de carnisseria
no sempre esta associat al de la xarcuteria, sha de dominar
lart de realcar tota una canal fins al més minim detall per a
garantir la rendibilitat.

CedeCarne

www.cedecarne.es
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Les carns de porcibéric

En tot just 20 anys, s'ha generalitzat el consum en fresc de secret,
presa, entranya, llangardaix, ploma i altres peces amb noms
evocadors i de gran qualitat gastronomica.

Text extret de “Distribucion y consumo vol 2”. Larticle va ser lliurat per
Ismael Diaz Yubero mesos abans de la seva defuncié, el 12 de novembre de 2020.

Exclusivament en una part d'Espanya i en zones limitrofes
de Portugal existeixen animals de tronc ibéric, i només és
possible la seva existéncia perqueé es crien en un espai eco-
logic, exclusiu daquesta area geografica, que consisteix en
una muntanya arbrada que coneixem com a devesa. Cal re-
marcar que no és un ecosistema espontani, perqué en la seva
formacio ha intervingut historicament la ma de 'home. Les
cures que exigeix per a la seva conservacié no sén massa
pero si és necessari que siguin constants.

Els arbres que poblen aquesta superficie sén Quercus (al-
zina, roure i surera) i Fagus (faigs) i les glans son el fruit
del qual, principalment, es nodreixen els porcs ibérics. Per
a encebar un porc ibéric és necessari una extensié minima
d’una hectarea d’alzinar, que produira en un any “bo” uns
sis-cents quilos de glans, que son els que menja un porc per
a tenir aproximadament 60 quilos de pes i estar en perfecte
estat per a oferir-nos les seves excel-lents carns.

El porc ibéric és una raca molt especial, anacronica si sex-
plota amb criteris basats en el rendiment, perque la seva
fertilitat és baixa, la seva velocitat de creixement molt lenta,

lindex de transformacié d’aliments altissim i la precocitat
insuficient. Aquests factors i el acantonament de la pesta
porcina africana en les explotaciones extensives, van fer que
molts autors creguessin que la seva extincié era necessaria.
Per¢ afortunadament les seves tesis no van triomfaria poca
poc s’ha anat revaloritzant i avui senveja en tot el mon.

Dos factors sén fonamentals en la qualitat de la carn del
porc iberic:

El primer és la seva capacitat de infiltrar greix en les masses
musculars, propietat no exclusivament seva perqueé també la
tenen altres races porcines, com la gallega, l'asturiana, la bas-
ca, algunes italianes i franceses i fins i tot 'hongaresa. També
hi ha algunes races bovines, gairebé sempre primitives, com
la wagyu, de la qual es pot obtenir en explotacions especia-
litzades, en una demarcacié molt ben delimitada al Japo, la
carn de Kobe, que t¢ Denominaci6 d'Origen.

El segon factor és la disponibilitat d’'una alimentaci6 espe-
cial a partir sobretot de la gla, que per la seva composicié
és ideal per al porc, pel seu alt contingut en acids grassos
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Les carns de porc iberic

El porc iberic és una raca molt
especial, anacronica si sexplota
amb criteris basats en el
rendiment, perqu¢ la seva fertilitat
és baixa, la seva velocitat de
creixement molt lenta, I'index de
transformacio d’aliments altissim
i la precocitat insuficient.

insaturats i especialment en acid oleic, per la qual cosa en

expressié de Grande Covian el porc ibéric és, quant a com-
LRy . « . »

posici6 nutricional, “una oliva amb potes”.

La carn del porc ibéric sempre es va destinar en la seva
totalitat a lelaboracié dembotits i salaons, amb excepci6
de lanomenada “prova de matanga’, de la qual gaudien els
que participaven o participen en el sacrifici de l'animal que
consisteix en un plat de carn, generalment de talls, adobada
com si anés a ser embotida.

La carn fresca no es consumia i mai es va comercialitzar fins
a principis del segle XXI. Es cert que estaven descrites les
diferents peces i a més molt bé, almenys en una publicacié
de 1998 editada per Iniciativas Leader de Sierra de Aracena
y Picos de Aroche, pero fins llavors, encara que es coneixia
el seu valor gastronomic i nutricional, el desti de la canal
era lelaboracié dembotits, excepte alguna excepcié que era
la denominada “presa del cura’, que sens dubte adquireix el
nom pel desti que se li donava.

Segons les comarques, els costums o el gust del capella, per-
que hi ha referéncies variades podia ser el denominat secret
o lanomenada presa dentranya, perque convé aclarir que
presa i peca sén termes amb els quals es designa qualsevol
part de lespecejament del porc, per molt que avui presa es
refereixi a una en concret, coneguda com a presa dentranya
o despatlla.

El porc ibéric té, per les seves especials caracteristiques, un
especejament diferent al tradicional del porc blanc. Existeix
coincidéncia anatomica en el cas de pernils, paletes, lloms,
etc., pero les qualitats organoleptiques de les carns, que sén
diferents, fan del porc ibéric una sorprenent reserva de pe-
ces (0 preses) carnies no conegudes fins fa a penes uns anys.

El porc ibéric és una raga molt
especial, anacronica si sexplota

amb criteris basats en el rendiment,
perque la seva fertilitat és baixa, la
seva velocitat de creixement molt
lenta, I'index de transformacio
d’aliments altissim i la precocitat
insuficient. Aquests factors i
l'acantonament de la pesta porcina
africana en les explotacions
extensives, van fer que molts autors
creguessin que la seva extincio era
necessaria. Pero afortunadament les
seves tesis no van triomfaria poca
poc s’ha anat revalorant la raga, que
avui s'enveja a tot el mon.

El seu exit es va forjar en els restaurants

Sembla ser que, a principis daquest segle, com conseqiién-
cia d'una de les periodiques baixades del preu de la carn,
el cost de la industrialitzacié i el prolongat temps necessa-
ri per a convertir la carn en un embotit de calibre gruixut
van ser motius suficients perqueé un hostaler sevilla decidis
oferir algunes peces fresques, cuinades solament passades
per la planxa, en el seu restaurant. Va triomfar lexperiencia
iel secret i la presa dentranya o despatlla van saltar a Ma-
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drid, des d’alli al Pais Basc i en poc temps als millors restau-
rants d’Espanya. Les critiques favorables van fer que en gai-
rebé totes les cartes dels restaurants comencés a figurar, com
a plat estrella i especialitat de la casa, la carn de porc ibéric.
Al secretiala presali van seguir el rellom, després la ploma,
el llangardaix i alguna més. Aquest fet va revaloritzar el preu
de la canal de porc ibéric, pero6 al mateix temps va despreciar
la qualitat dels embotits, ja que les peces més selectes ja no
sutilitzaven en la seva fabricacié.

Es necessari tenir en compte que la qualitat d'aquestes “no-
ves” peces no és homogenia. Existeixen grans diferéncies
entre les unes i les altres en funci6 de la raga, ledat del porc,
la procedéncia i I'alimentaci6 que hi hagi tingut. Quan pro-
cedeix d’'un animal ibéric pur, que ha estat en montanera,
alimentat amb gla el temps necessari, la carn és d'una quali-
tat molt superior, d'un color vermell lleugerament fosc, amb
una certa cobertura de greix i sobretot amb bastant grassa
infiltrada, que sén indicadors clars de la textura, l'aroma i
el sabor.

La diferéncia entre una presa de porc ibéric de muntanera i
una altra d’'un porc creuat i desquer, és molt similar a la que
hi ha entre un pernil ibéric de gla detiqueta negra i un altre
criat i encebament amb pinso. Es per aixd que urgeix una
regulacid per a designar els noms de les peces tipiques del
porc ibéric. Per exemple: Es pot dir secret ibéric a la peca
procedent d’'un animal que és duroc en un 50%? Es pot dir
presa a una peca de porc blanc? Es pot dir ploma a l'ala del
llom d’'un animal creuat que se sacrifica amb 90 Kg de pes?
Hi ha algunes preguntes més pero, per a no prolongar-me
massa, matreveixo a sol-licitar a qui correspongui que es de-
fineixin les caracteristiques que ha de tenir cadascuna de les
peces i es defensi al consumidor de la confusié en la qual
actualment esta submergit.

Sota una mateixa denominacio, poden trobar-se en la car-
nisseria moltes peces qualitat diferent perqué no existeix un
control especific. Es molt necessari, si es pretén prestigiar a
aquesta carn com es mereix, que es procedeixi de seguida
a la creacié d’una Indicacié Geografica Protegida o d'una
marca de garantia a la qual només puguin accedir les carns

Es molt necessari que es
procedeixi de seguida a
la creacié d'una Indicacié
Geografica Protegida o a
una marca de garantia a la
qual només puguin accedir
les carns que reuneixin les
condicions necessaries per a
ser considerades de primera
qualitat.

que reuneixin les condicions necessaries per a ser conside-
rades de primera qualitat i perfectament diferenciades de les
imitacions. Si no fos possible per falta dacord, o de lorga-
nitzaci6 necessaria, poden ser suficient amb les indicacions
oportunes, en un etiquetat informatiu que mostri ledat del
porg, el seu pes, el temps en montanera i la data de sacrifici.
Qualsevol cosa menys seguir en la confusio actual.

Una de les accepcions de la paraula presa en el diccionari de
la Llengua de l'Academia Espanyola és “tallada, tros o peti-
ta porci6é d’'una cosa comestible” i aquesta mateixa paraula
serveix per a designar a qualsevol peca de carn, cosa que
significa que totes les peces que detallarem a continuaci6
poden ser denominades preses, assenyalant, a més, el nom
amb el qual generalment se la coneix.

En la descripcid de cada peca, sobretot de les més comerci-
alitzades, s'indica el pes corresponent quan procedeix d’'un
porc ibéric encebat en mon- tanera, que esta a lentorn dels
165 quilos en viu, aixo significa que la carn que proporciona
tindra les propietats sensorials buscades.

El porc ibéric té, per les seves especials caracteristiques, un especejament diferent del tradicional del

porc blanc. Existeix coincidencia anatomica en el cas de pernils, paletes, lloms, etc., pero les qualitats

organoleptiques de les carns, que son diferents, fan del porc ibéric una sorprenent reserva de peces

(o preses) carnies no conegudes fins fa uns pocs uns anys.
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Les carns de porc ibéric

Presa d’entranya o d’espatlla

Esta adossada a lescapula i segurament és la peca més rei-
xada de greix intramuscular. Esta formada per una série
de capes musculars alternades amb greix entremesclat que
li donen una aparen¢a marmoria. De cada porc sobtenen
dues peces d’aproximadament 500 grams cadascuna. Esta
constituida pels musculs serrats toracics i cervicals. Té for-
ma de ventall i generalment es comercialitza sencera. Es una
peca molt apreciada en lelaboracié dembotits selectes com
el llomet. La seva utilitzacié ha de ser sempre rostida durant
periodes curts. Es tipica la preparacié que es fa a la brasa i
sense cap salsa en les localitats proximes a Jabugo.

Secret

Hi ha dues teories per a explicar el seu nom. La primera al-
ludeix al fet que els carnissers se la guardaven per a ells per
la seva qualitat i la segona, al fet que esta amagada, tapada
pel greix i adherida a la fulla de cansalada coneguda també
com a cansalada de llom. Es una pega gran i aplanada que
normalment se li separa el greix superficial que la recobreix,
pero sempre queda una part que li déna l'aspecte reixat. Esta
formada per un sol muscul: el gran dorsal i el seu pes apro-
ximat és de 150 a 200 grams.

Per la seva grandaria, molt apropiada per a servir sencera
i constituir una racid, la seva qualitat ha guanyat un lloc

important en I’hostaleria, pero cal tenir en compte que en
aquesta pega es nota especialment si el porc sha encebat
a laire lliure o0 amb pinsos compostos. Segellat a la planxa
perque estigui cruixent, perdé mantenint la suculéncia in-
terior és bonissim, encara que sempre pot acompanyar-se
amb una salsa semidol¢a.

Ploma

La seva valoracio culinaria és recent, pero la seva aprecia-
ci6 cada dia és major. Cada vegada sén més els cuiners d’alt
nivell que utilitzen a aquesta pega per a incloure-la en les
receptes més valorades. Esta situada en la part anterior del
llom i sobté quan se separa dell, encara que moltes industri-
es la deixen unida, formant un conjunt que es comercialitza
com a canya de llom. Esta formada pel muscul romboidal
toracic. Cadascuna de les dues plomes que té cada porc pesa
entre 80 i 100 grams. Té molt teixit gras intramuscular que
la fa molt apropiada per a cuinar-la a la graella o a la planxa.

Llangardaix

Anomenat també cordé del llom, és una peca molt allarga-
da, estreta, formada pel muscul iliocostal. Esta col-locada
entre el llom i les costelles. La seva preparacio ideal és a la
planxa.

Cap de llom

Esta format pels mateixos musculs del llom en la porci6 cor-
responent a la seva inserci6 anterior, aixi com pel romboidal
cervical i la inserci6 dels trapezis toracic i cervical. Encara
que ha comencat a comercialitzar-se en fresc i generalment
filetejada, la seva utilitzacié tradicional era en lelaboracié
dembeotit, per als quals és molt apropiada per lequilibrada
proporcié de muscul i greix. Cadascuna de les dues peces
pesa aproximadament 750 grams.

Carrillera o galta

Esta formada pels musculs masseter i pterigoidal a banda
i banda de la mandibula del porc. La seva textura és molt
singular i exigeix coccions prolongades especialment si és
d’un porc gran. Cadascuna de les dues peces pesa aproxima-
dament uns cent grams.

Sorpresa

Es una petita pega formada pel muscul temporal i per a ex-
treure-la cal separar-la d’'una fascia bastant gruixuda i dura
que la cobreix externament. No és facil trobar-la al mercat
encara que a vegades es comercialitza amb la galta. El seu
pes no sol arribar als cinquanta grams per pega, pero el seu
interes gastronomic és molt alt.
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Llom

Encara que habitualment es destina a lelaboracié de llom
embotit o canya de llom, cada vegada saprecia més pel con-
sumidor com a producte fresc, la qual cosa ha fet que una
part es comercialitzi directament. Esta formada pel muscul
espinal, semiespinal longisimus dorsii, i per les masses lum-
bosacres i toracolumbars. Cadascuna de les dues peces de-
sossades pesa 2 quilos aproximadament. Rostida a la planxa
sencera o filetejada i feta lentament és un auténtic plaer.

Fals secret

La seva forma semblant a la del secret i les similars aplicaci-
ons, fa que es conegui amb aquest nom a una peca situada
en el coll, sota la pell. Es una pega molt amplia, pero descas
gruix, per la qual cosa gairebé sempre se separen les parts
més distants del centre procurant seleccionar la part més
carnosa. Té un pes aproximat de 150 grams en cada peca. La
seva comercialitzaci6 és limitada dedicant-se amb freqiién-
cia a lelaboracié6 dembotits. Si es comercialitza en fresc la
seva utilitzacio és similar a la del secret, per aix0 rep també
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el nom d”engany”.

Rellom (solomillo)

Es una pega de qualitat excepcional, tendra i gustosa forma-
da pels musculs psoes. La seva forma és cilindrica i allarga-
da. Aquesta peca sha comercialitzat sobretot en fresc per-
qué a causa de la moderada infiltracié grassa, i sobretot a
la demanda en carnisseria, no sha emprat habitualment en
lelaboracié dembotits. Es pot cuinar amb diversos tracta-
ments culinaris, fins i tot guisats i sempre amb molt bons re-
sultats. Cadascuna de les dues peces pesa aproximadament
300 grams.

Punta o pic de llom

Es la retallada de la part de darrere (cabal) del llom. La seva
forma no és molt comercial, pero el fet que la qualitat sigui
molt alta fa que sigui coneguda com a “filet del carnisser”,
per ser els professionals de lespecejament els que l'aprofiten
directament.

Pic o punta de costelles

Es una pega complexa, formada per les apofisis laterals de
les vertebres sacres (ales del sacre) i per petites porcions de
masses musculars i greix pelvia. Encara que el pes final esta
en funcid de la manera de fer [escairat de la canal, el normal
és que estigui entorn dels tres-cents grams en total. Es molt
saborosa empleada sobretot en guisats, moltes vegades tipics
itradicionals de la cuina de matanga. A Portugal, amb pic de
costelles i cloisses, preparen una cassola de porco a la aleteja-
na que és una delicia.

Castanyola

Son dues peces molt petites, situades a cada costat de les
mandibules inferiors en el punt en qué suneixen amb el coll.
Només pesen uns cinquanta grams cadascuna, estan forma-
des per teixit glandular i estan recobertes de teixit adipos.
Sén les glandules salivals, que constitueixen un mos excel-
lent, poques vegades comercialitzada per la gran demanda
local, sobretot pels professionals de la carn.

Les peces descrites son les que més sovint es comercialitzen de
lespecejament del porc per a consum en fresc, pero hi ha dife-
réncies regionals i fins i tot variacions en el temps de tal forma
el mercat esta en evolucid i és possible que alguna de les peces
descrites deixin de comercialitzar-se i en canvi s'incrementi la
valoracié daltres per a consum directe.

Altres peces que poden comercialitzar-se son les visceres, entre
les quals tenen una certa valoracio el cor, el fetge, el pulmo, els
ronyons, la melsa, el pancrees, els cervells i la llengua.

Ismael Diaz Yubero

Distribucion y Consumo - 2021
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Podem prescindir
de la ramaderia?

Alba Reguant

Professora veterinaria Escola Agraria del Solsones

Fa uns mesos, el sector ramader es va despertar tocat per
dues noticies que lafectaven negativament: la tensié de
preus que esta vivint el sector lacti, que dificulta la conti-
nuitat daquestes explotacions, i la ja present disminuci6
drastica de les exportacions de porci cap a la Xina. Tan sols
faltaven les recents declaracions del ministre de Consum del
Govern espanyol, Alberto Garzén.

El sector rural (agrari, ramader i forestal) és menystingut
continuament per una societat massa desarrelada dels seus
origens i que sembla no recordar que els aliments no creixen
a les estanteries dels supermercats. Aquesta desvinculaci6
de la poblacié urbana amb el sector agroramader, a part de
ferir aquells que fan possible que tinguem una alimentaci6
saludable, amb un alt control sanitari i de proximitat, pot
acabar aconseguint el que per altra banda tots els politics
sembla que lluiten per evitar, el despoblament rural.

Si desglossem aquestes tres caracteristiques que shan citat
dels aliments que ens arriben a taula procedents de la ra-
maderia i pagesia del nostre pais, veurem la gravetat de les
declaracions del ministre Garzén i la importancia daquest
sector.

Saludable

El ministre Garzén ha considerat en el seu comunicat que el
consum de carn no és saludable per a les persones i que es
mostra seriosament preocupat per la poblacié del pais. Exis-
teixen infinitud destudis que demostren les propietats nu-
tricionals de la carn i, per tant, no entrarem en aquest debat.
Si que és cert que no és precisament saludable menjar carn
a tots els apats del dia, set dies a la setmana, de la mateixa
manera que no ho és fer el mateix amb el peix, el sucre o, so-
bretot i respecte el qual no ha fet cap declaraci6 el ministre,
pero si la multinacional Nestlé, els aliments ultraprocessats.

La dieta mediterrania, tan estimada i estudiada arreu del
mon, es basa en una dieta equilibrada d’alld que surt de la
nostra terra: ous, vegetals, carn, fruita, peix, fruits secs...
El que fa que una dieta es desequilibri sén les proporcions

daquests aliments en cada apat, perd no per aquest fet els
aliments que la composen no sén saludables. I aixo ja és res-
ponsabilitat de cada consumidor.

El que fa que una dieta es
desequilibri son les
proporcions d’'aquests
aliments en cada apat, pero
no per aquest fet els aliments
que la componen no sén
saludables.

Alt control sanitari

Els estandards de qualitat i el control oficial que reben els ali-
ments de la Uni6 Europea son, de bon tros, els més exigents
del mon. Els nostres ramaders i ramaderes shan de cenyir
a unes lleis de benestar animal, de control de malalties i de
residus farmacologics, de gesti6 de les dejeccions, etc., que
no es donen enlloc més. Aquest fet fa encarir els costos de
produccié pel bé dels animals produits dins la UE. Sovint,
com a consumidors, no donem prou importancia a aquests
segells de qualitat i si, en canvi, a la nostra butxaca. Si exigim
millors condicions per als animals i consumim carn impor-
tada de tercers paisos pel seu preu més baix, ens estem con-
tradient.

De proximitat

I la més important. El sector primari del nostre pais és, sens
dubte, el que sustenta més de tres quartes parts del nostre
territori, aquell que no esta urbanitzat. Sovint es creu que si
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prar-ne, la venda no estara assegurada. Tenir aliments de
proximitat, no només ens beneficia perqué evitem emis-
sions defecte hivernacle reduint els quilometres de trans-
port, sin6 que és clau per a molts altres aspectes de gran
importancia: la gestio del territori, evitar el despoblament
rural, gesti6 de prats i pastures, evitar labandonament de
terres de conreu, assegurar la sobirania alimentaria, gestio
forestal, disminucié del risc d’incendis i un llarg etcétera.

Durant el confinament fruit de
la pandémia semblava que
la societat valorava finalment la
tasca dels ramaders i

consumia productes locals. , .
Els ramaders i ramaderes, pagesos i pageses, estan desgas-
tats daquesta imatge que es fomenta dells des de la ciutat

i, sobretot, que no es valori la seva gestié del medi natural.

els i les pageses desapareixen de les nostres terres no seria
un problema tan greu: de la mateixa manera que comprem
el téxtil a altres paisos, comprarem els aliments. Existeix
una gran diferéncia entre altres productes que importem
i els aliments i és que aquests son matéries de primera ne-

Durant el confinament fruit de la pandémia semblava que
la societat valorava finalment la seva tasca, consumia pro-
ductes locals, creixia el vincle entre productors i consumi-
dors... ja que, de sobte, només importava el que realment
era important: la salut i lalimentaci6. Ha quedat clar aques-

cessitat i en cas descassetat, per molt que vulguem com-  ta setmana que la memoria ens falla.
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Principis basics de carnisseria i
elaboracio de productes carni

El passat setembre es va tornar a reprendre la formacié
continua presencial de I'Escola de la Carn amb el curs
“Principis basics de carnisseria i elaboracié de productes
carnis”. El curs, es del pasat 28 de juny sesta duent a terme
la part practica i que es realitza juntament amb I'Escola
Agraria de TEmporda, dirigit a professionals, principal-
ment joves en actiu, que treballin o que hagin comencat a
treballar en petits establiments del sector carni.

Cal remarcar que aquesta edicié del curs sha hagut
d’adaptar a les mesures sanitaries per la Covid-19 trans-
formant-se en una formacid en format de semipresenci-
alitat.

Seguim amb el cicle de
formacions sobre anec

-'——1— — | { |

El passat 29 de setembre des de I'Escola de la Carn jun-
tament amb Rougié Sarlat vam seguir amb el cicle de
quatre sessions en qué es treballen diferents receptes amb
lanec com a ingredient principal.

Durant la segona sessio es va elaborar una base partint de
la carn de les cuixes de l'anec confitades que ens va servir
per a lelaborar de lasanya, croquetes, crestes i altres re-
ceptes amb aquesta carn com a ingredient principal.

A la proxima sessi6 treballarem el magret d'anec. Us en-
senyarem diferents talls del magret com ara el tipus tur-
nedo, papallona o classic, diferents coccions com ara a
baixa temperatura i diferents elaboracions com farcit de
foie gras. I a la tltima, I'ingredient principal sera el bloc
de foie gras i elaborarem algunes receptes com ara ham-
bur- gueses farcides de foie gras, carns farcides i salses
amb base de foie gras.

Exit d’assistents al curs
La gestio del marge: el
secret del benefici.

Els passats dies 21 i 28 de setembre va realitzar-se el curs
sobre fonaments basics de Margin Management per a
Xarcuters Artesans, impartit per Sebastia Garcia, Profes-
sor de gestié de Compres i Aprovisionaments de EAE.

Amb gairebé una cinquantena d’assistents, la formaci6 va
fer entendre el mecanisme economic basic per generar els
resultats del negoci. D’aquesta manera el carnisser-xar-
cuters pot continuar prenent decisions, perd reforcades
per la comprensi6 dels efectes economics que aquestes
tindran.

Durant la primera sessi6 es va esbrinar com es genera el
benefici i com gestionar el marge per arribar-hi a ell, di-
ferents estrategies per augmentar el benefici, com fixar
objectius de venda realistes i objectius, com calcular un
escandall de costos correctament, com tractar els costos
fixos en el calcul de costos i preus de venda, com mesurar
la rendibilitat d'un producte o d’'una botiga o d’'un client
o que hem de tenir en compte a part dels costos per fixar
preus de venda. En la segona, la part pracitca, es realitzar
un escandall de costos plegats entenent cada un dels fac-
tors que fa servir per al calcul.
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Pollastre: varietats,
certificacionsifalsos mites

Aclarim els dubtes més freqiients sobre el pollastre

Federacio Avicola Catalana
www.federacioavicola.org

A la Federaci6 Avicola de Catalunya participem sovint en
xerrades divulgatives i en sessions de formaci6 sobre la
produccié avicola i els productes d’aviram. En el torn de
preguntes i respostes, tant si els participants sén consumi-
dors com si sén professionals, hi ha alguns dubtes sobre la
carn de pollastre que es repeteixen molt sovint.

El consumidor d’avui dia esta sensibilitzat envers la quali-
tat i la procedencia dels productes que consumeix i en vol
estar informat. I per a fer-ho confia en el consell del seu
carnisser o xarcuter per a triar d'acord amb les seves pre-
terencies. Des de la FAC us aclarim algunes de les qiiesti-
ons més freqiients sobre la carn de pollastre i sobre la seva
produccié a Catalunya, una produccié que es fa sota els
exigents estandards que sapliquen a tota la Uni6 Europea i
que son garantia de la maxima qualitat.

Pollastre “de pagées”, “campero”, “de
corral”... quina diferencia hi ha?

El pollastre amb més demanda al mercat és el broiler, que
és una estirp de creixement rapid, se sacrifica cap als 40
dies i proporciona una canal d’uns 2,1 kg. Pel que fa a altres
tipus de pollastres, la normativa distingeix entre quatre de-
nominacions o mencions facultatives: 'Extensiu en interi-
or, el Camperol, el Camperol tradicional i el Camperol
criat en total llibertat.

La llei estableix uns criteris en les condicions de cria per
a cadascuna d’aquestes denominacions, que cal complir si
a letiquetatge del pollastre es fa referencia a alguna delles.
A totes quatre es fixa la densitat maxima d’aus als corrals
i ledat minima de sacrifici. La principal diferéncia entre
el pollastre Extensiu en interior i el Camperol és que el
primer es cria a linterior de granges, mentre que el segon,

amés, té accés a laire lliure durant un temps determinat.



Pollastre: varietats, certificacions i falsos mites

El consumidor d’avui dia esta
sensibilitzat envers la qualitat i
la procedéncia dels productes
que consumeix i en vol estar
informat. Per a fer-ho, confia
en el consell del seu carnisser o
xarcuter per a triar d'acord amb
les seves preferencies.

Ni I'is d’hormones en pollastres,
ni l'administracio d’antibiotics
per a usos no medics estan
permesos a la Unio Europea

des de fa molts anys.

Al mercat sutilitzen denominacions molt diverses per a
designar els pollastres amb alguna caracteristica distintiva,
ja sigui perque son estirps de creixement lent i sengreixen
durant més temps, o per altres motius. Sovint se’ls anome-
na “pollastre de pages’, o “de corral’, tot i que solament la
denominacié Camperol esta especificada per normativa.

Pollastre blanc vs pollastre groc

El pollastre blanc i el pollastre groc es distingeixen tnica-
ment per la coloraci6 de la pell i del greix. Tenen les ma-
teixes propietats nutritives i en tots dos casos s'utilitzen les
mateixes estirps i tipus de cria. Entre un i l'altre només varia
la composicié de lalimentacid, que en el cas del pollastre
groc inclou carotenoides, que estan presents de manera na-
tural a diversos aliments i que aporten una coloracié groga
a la pell, al greix i també a la carn de l'au. Els carotenoides
sincorporen a la dieta de les aus afegint-hi blat de moro i/o
pigments en proporcié suficient.

Els pollastres de creixement lent, tant camperols com dal-
tres tipus, acostumen a ser de color groc a causa de les pre-
ferencies dels consumidors, que associen el color amb una
major rusticitat i amb la cria a laire lliure.

El pollastre ecologic, només amb segell

El pollastre de produccié ecologica es cria sota unes condi-
cions molt determinades i les granges han de sotmetre’s a
un procés de certificacio especific molt estricte i a auditori-
es periodiques. A Catalunya, els productes avicoles de pro-
duccié ecologica es distingeixen pel doble segell del Con-
sell Catala de la Producci6 Agraria Ecologica (CCPAE) i el
segell europeu de color verd amb la silueta d’'una fulla for-
mada per dotze estrelles. Només els productes amb aquests
distintius es poden considerar de produccié ecologica.

Les certificacions del pollastre

A banda de la certificacié ecologica, existeixen daltres que
sutilitzen per a distingir diferents aspectes dels productes
de carn d’aviram. Aquestes certificacions indiquen que els
productes compleixen uns requisits especials que sén con-
trolats per empreses externes certificadores i que donen
dret al segell control. Les més freqilents sén les de Benestar
Animal que garanteixen uns estandards pel que fa al ben-
estar dels animals superiors als requisits legals.

El pollastre no s’engreixa amb
hormones ni antibiotics

Ni I'ts dhormones en pollastres, ni 'administracié d’anti-
biotics per a usos no medics estan permesos a la Uni6 Eu-
ropea des de fa molts anys i, per tant, aquestes practiques
no sapliquen a les granges catalanes. La millora de la selec-
cid genética, lalimentacié i les condicions ambientals han
permes assolir nivells de rendiment Optim en la produccié
de pollastre, sense necessitat d’utilitzar substancies addici-
onals per engreixar-los. Els antibiotics només sadminis-
tren quan cal tractar un problema patologic, per tal d’asse-
gurar el bon estat sanitari de les aus, i es fa sota prescripci6
veterinaria i amb uns controls molt estrictes.

El pinso no conté additius
perjudicials per a la salut

Lalimentaci6 dels pollastres, esta regulada i conté tnica-
ment productes dalta qualitat. Lingredient principal dels
pinsos son els cereals (blat, blat de moro i ordi), que amb
les lleguminoses i proteaginoses en componen el 80%.
Laltre 20% son greixos, aminoacids, vitamines, minerals
i correctors, tots ells necessaris per garantir un producte
adequat a les necessitats dels animals. Tots els ingredients
han destar autoritzats per la Unié Europea.
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Els professors parlen de I'Escola

YOLANDA PRESSEGUER

“A que et dediques?”. Aquesta és una pregunta que ens
fan moltes vegades, i jo sempre responc: “A donar felicitat
a les persones a través del paladar” Aixo és el que penso
del nostre ofici; un ofici bonic, delicat i complexa que ens
déna infinites possibilitats per reinventar-nos cada dia i
sorprendre’ns a nosaltres mateixos i als nostres clients.

Si anys enrere ens haguessin dit que nosaltres prepara-
riem cuinats, entrepans, elaborariem alguns productes
que no tenen carn, etc., que hauriem dit?. “Impossible, no
parles seriosament”. I és que nosaltres enteniem el nostre
ofici com una obediéncia a la tradicid, a la continuitat.

Pero hem estat persones que cada dia ens hem esforcat
per fer millor els nostres productes; ens hem format,
hem conegut noves técniques delaboracié, nous talls,
diferents maneres de coccid, hem adaptat i millorat for-
mules classiques, hem canviat envasats i presentacions,
aplicacions culinaries... En definitiva, que tenim un ofici
multidisciplinari - carnissers, xarcuters, cuiners — que
donem felicitat als nostres clients.

En aquesta societat en que cada vegada les persones ens
mirem més el que mengem, som nosaltres els que hem
de posar en valor al nostre ofici, que no és poca cosa. A
Franga per poder treballar en un negoci com els nostres
és obligatori tenir una formacio especifica del sector: uns
estudis amb les seves practiques. I si volgués muntar un
negoci necessitaria també una experiéncia laboral mini-
ma en una botiga.

Quants de nosaltres no necessita un bon professional del
nostre sector? I en trobem? Moltes de les botigues més
antigues, de qualsevol municipi de Catalunya, li costa
trobar el seu relleu generacional (tant dins de la familia
com fora della), i després de molt esperar decideixen tan-
car definitivament.

Es per aixo que davant les necessitats del sector pensem
que és feina nostra formar a bons professionals, que esti-
min lofici i vulguin agafar el relleu dels nostres negocis o
muntar-ne de nous. Des del gremi sesta treballant perque
aixo sigui possible, i el projecte va agafant forma.

Hem preparat una formacid basica per auxiliars de car-
nisseria-xarcuteria. Es una formacié de 120 hores on
els alumnes aprenen els conceptes principals per poder
coneixer el nostre ofici: Higiene, Coneixements teorics
de la carn, Especejament i tall de totes les espécies co-
mercials més venudes, Elaboracié i Xarcuteria.

Aquesta formacié va adregada a tant a les persones que ja
estan treballant en el sector, i que volen ampliar coneixe-
ments, com per cuiners o persones que no han treballat
mai en el sector.

Pero també s’ha adaptat per poder fer-se per a diferents
associacions que treballen amb persones amb proble-
mes dexclusid social i pocs recursos economics, per aju-
dar-los a tenir una sortida laboral.

Tots els assistents rebran un certificat d’assisténcia si han
assistit a un minim d’hores, i un diploma de coneixement
si passen amb éxit el qiiestionari final on es valoraran els
coneixements assolits.

Amb aquestes formacions el que volem aconseguir és el
certificat de professionalitat del nostre sector, un reco-
neixement més que merescut.

Es faran altres formacions complementaries especifiques
de diferents productes, innovacio, téecniques de tall i es-
pecejament, elaboracié dembotits tradicionals, aplicaci-
ons culinaries, formatges, tall de pernil a ma... Si voleu
alguna formacié concreta només cal que la proposeu i
des del gremi la tindrem en compte. O si voleu fer una
formacié especifica al vostre personal, també us ho po-
dem oferir.

Us animem a fer-ho possible, i des de Gras i magre fem
una crida als socis que tenen interées per formar: necessi-
tem companys que vulguin transmetre els seus coneixe-
ments (lescola ja els ajudara amb formaci6 especifica per
poder ser un bon professor). I les empreses associades
que vulguin acollir alumnes per fer les practiques també
son molt necessaries i benvingudes!
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Els professors parlen de I'Escola

VICENC MOR

Ja fa uns anys que a I'Escola de la carn impartim cursos
dedicats a formar nous carnissers/eres. Normalment és
gent jove que opta a fer el curs perque és una de les op-
cions que ofereixen les entitats socials o fundacions a on
estan inscrits.

S6n cursos d’aprenentatge i d'introduccid al nostre ofici.

Ens trobem amb uns perfils dalumnes joves que senfron-
ten amb un repte de certa responsabilitat per primer cop
alasevavida: han escollit aprendre el nostre ofici per as-
segurar-se un futur professional i laboral. Tant la Yolanda
com jo mateix i com a docents dels cursos, preparem els
cursos tenint en compte aquests perfils i mexplico.

Com ja he dit abans, en principi la gent vol fer aquests
cursos perque és una opcio (una de tantes) oferta per les
entitats que els expliquen que poden tenir certa possibi-
litat de sortida laboral. Es a dir, normalment no forma
part d'una vocaci6, ni d’un bri de curiositat o admiracié
pel nostre ofici.

I és que el nostre ofici actualment no aixeca passions en-
tre la gent del pais ni tampoc entre els nouvinguts, que
veuen el nostre ofici com qualsevol altra feina sense pa-
rar-se a pensar que no és una feina siné que tenen lopor-
tunitat d’aprendre un OFICI. La majoria dells no tenen
la percepcié de queé un ofici és diferent a altres feines. Sé
que aixod no és noticia, ja fa molts anys que arrosseguem
aquesta malaltia.

Molts d’aquests alumnes aniran a grans corporacions del
comerg i pocs aniran al petit comer¢. Aixo vol dir que el
seu futur professional és més a prop de ser simples talla-
dors/es de carn i assistents de prestatges que de Xarcu-
ters/eres i Carnissers/eres Artesans.

Desapareixen els oficis?, pot ser que el nostre si, almenys
com ’hem conegut fins ara. Un company nostre, en Joan
Bou, sempre diu que “som una espécie en extincid’, i
sembla que el temps li va donant la rad perqué tampoc
tenim el necessari relleu generacional dins de les families
carnisseres o xarcuteres per ser optimista de cara a un
futur.

Som conscients del problema, i per aixo el primer ob-
jectiu és posar una llavor dintre del cor dels alumnes in-

tentant que senamorin del nostre ofici. No volem i no
podem transmetre lofici com un curs técnic que ofereix
només coneixements per memoritzar, com tampoc vo-
lem mecanitzar les practiques d’habilitat i destresa a tort
iadret.

Estem davant del nostre ofici i aix0 vol dir passio, amor,

i és tan important la nostra mirada i les nostres expres-
sions com el contingut teoric que oferim. La gent, per
creure i interioritzar el que aprén, necessita referéncies
humanes. Cadmiracié cap algi és molt important per
injectar lestimul que els fara creure que poden ser car-
nissers/eres xarcuters/eres artesans. Perd per aixd neces-
sitem referents, exemples deéxit amb trajectories recone-
gudes socialment.

Quan fem classe ho fem com a carnissers/eres i com a
xarcuters/eres, només aixi podem expressar el que sen-
tim, només aixi fem entendre que un ofici és sinonim de
temps, que coneixements i habilitats sén un recorregut
personal a la cerca de lexcel-léncia.

La pretensio no és oferir la perfeccié del nostre ofici, no-
més som prescriptors del nostre cami professional que
ens ha donat autoestima i reconeixement pel que som
i no pel que tenim. El veritable repte, lobjectiu final, és
doncs fer sentir el nostre ofici als nostres alumnes.

Som conscients que comencem el curs sense sentimen-
talismes..”Quan cobra un carnisser/a?” Es la primera
pregunta que ens fan. Evidentment tots funcionem amb
recompenses, avui i sempre el fet de tenir una bona con-
traprestacié economica per la nostra feina ens permet
obtenir els béns que ens acomoden la vida, per tant és
una pregunta totalment legitima. Pero esta clar que hem
de fer entendre que un bon sou no pot ser la motivaci6
unica per aprendre el nostre ofici.“Tenir” i “obtenir” és
important, pero és la superficie. El fet de “tenir més” no
és sinonim necessariament de ser més feli¢, almenys a
llarg termini. Una magnifica retribucié economica per
cargolar un mateix cargol durant molts anys Iinic que
tomplira sera la butxaca, que esta molt bé, pero segur que
passat el temps et preguntaras... Qué séc? Qué faig? On
estic anant?

Per aix0 hem daprofitar el punt fort dels Oficis, que



Escolade la Carn

és la combinacié ancestral de les habilitats (mans) i els
coneixements (cervell), allo que anomenem Artesania.
Fer servir el cervell i les mans per transformar, elaborar,
crear, innovar, descobrir ,investigar..., Estic convencut
que actualment, i com que les feines sén cada cop més
mecanitzades i on les habilitats no van més enlla de les
tecles dels ordinadors, 1ésser huma conviu amb una crisi
emocional permanent i sovint de forma inconscient. La
nostra evoluci6 ens ve imposada pels nostres avantpas-
sats, i fer servir les mans esta en el nostre ADN: en aquest
sentit, els Oficis poden ajudar i molt al nostre equilibri
emocional i a la nostra felicitat.

Aquestes son algunes de les raons que oferim a qui vulgui
aprendre el nostre Oficii que van lligades a 'autoestima
i per tant al “ser” pero en tenim un munt més:

o Estimuls lligats al reconeixement, pel servei a les

persones, on bona part del producte encara es pre-
para davant del client i al seu gust.

o Estimuls lligats a la creativitat i a la innovacié

o Estimuls lligats a altres oficis com la cuina i
la nutricié.

o Estimuls lligats al coneixement a fons del producte,
com veterinari, ramader, sanitari...

I és curids, i potser també estimulant, saber que la pri-
mera eina feta servir per un huma va ser és un ganivet de
silex per separar la carn de los. La carnisseria és un ofici
tan antic com la nostra consciéncia déssers intel-ligents.

Donem motius de sobra per entendre que és millor co-
brar un salari per treballar creixent dia a dia en un Ofici,
que cobrar el mateix salari per treballar en feines on no
trobaran mai cap motiu més que el salari.

Tenim un repte, mantenir viu el nostre ofici. Us convi-
dem a donar-nos un cop de ma.

eSPECIES

TEIXIDOR

ANGEL JOBAL
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Gastronomic Forum Barcelona
torna a reunir al sector del 18
al 20 d'octubre

El passat 28 doctubre va presentar-se el sal6 té lloc del
18 al 20 doctubre al recinte de Montjuic de Fira de Bar-
celona, i compta amb nivells docupacié prepandémia,
amb un total de 6.000m2 dexposicié comercial i prop de
4.000m2 destinats a més de 70 activitats, un congrés gas-
tronomic i a larea d’Innovacié ForumLab, realitzada en
col-laboraci6 amb la Capitalitat Mundial de PAlimentacié
Sostenible 2021 de Barcelona.

Sota el mateix denominador comu, uns dels espais més
actius del salé és el Forum Lab Barcelona Alimentacié
Sostenible. Aquesta area funciona com un gran ecosiste-
ma d’innovacié en el que més de 50 reconeguts experts
posaran a 'abast dempreses i professionals de la restaura-
ci6 i I'hostaleria eines ttils per a la gestio sostenible dels
seus negocis. El programa esta dividit en tres eixos tema-
tics: el restaurant sostenible; practiques de sostenibilitat
en la produccid, el comerg i la distribucio; i propostes de
valor, marketing i coneixement per a una millor gestié
dels negocis.

Per al seu director, Josep Alcaraz, “Gastronomic Forum
Barcelona és clau per a la reactivacié en letapa postco-
vid per I'impacte que genera a les empreses del sector i
perqué permet tornar a connectar negocis i operacions
comercials suspeses durant aquest periode”

Zaragossa celebra Figan2021, la
primera fira del sector ramader
postpandémia

Del 21 al 24 de setembre va celebrar-se la Fira Internaci-
onal per a la Produccié Animal (Figan) que va exhibir el
salt tecnologic del sector agroramader i va comptar amb
la preséncia del voltant de 50.000 visitants.

Sent la primera fira professional postpandémica del sec-
tor, va destacar pel seu alt nivell de professionalitat i la
seva qualitat, tant en la zona expositiva, com en larea
comercial i en la de divulgacio, sent un punt de trobada
d’una industria tan important per a leconomia i la seva
reactivacio. Un dels espais que, habitualment, aixeca més
expectacié és el pavell6 7, on en aquesta ocasio es van do-
nar cita més de 750 caps de bestiar. Durant els 4 dies, es
van mostrar alguns exemplars vius més rellevants que hi
ha en la geografia espanyola i que compten amb gran im-
portancia a nivell genetic, turistic i gastronomic.

El maxim responsable de Fira de Saragossa, Manuel
Teruel, va destacar lalt nivell exhibit per les empreses
que donen mostra del “salt qualitatiu” que ha protagonit-
zat el sector en els ultims anys. “FIGAN és forum més
gran ramader d’Espanya i un dels principals d’Europa i
aix0 nomeés és possible amb el suport de tot el sector”, va
subratllar Teruel.

La proxima edici6 se celebrara durant la primavera de 2023.
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E194% de les carnisseries i
xarcuteries ha notat un fort
increment en la factura de la llum

Cedecarne -conferacié en la que la federaci6é en forma
part- ha realitzat una enquesta digital als seus associats,
per a conéixer com han afectat les seves empreses els can-
vis en la factura de la llum; desprenent-se della dades tan
impactants com que, en aquests ultims mesos, fins al 94%
de les carnisseries i xarcuteries espanyoles ha sofert un
increment considerable.

A la despesa de llum habitual que ja té qualsevol comerg,
les carnisseries i xarcuteries sumen, per al seu correcte
funcionament, la despesa de cambres frigorifiques, tau-
lells de fred, talladores, envasadores, picadores i forns de
cuinat, entre altres. Aix0 justifica que el 44’8% dels en-
questats hagi vist incrementada la seva factura de la llum
entre un 10 i un 30%; aixi com la pujada dentre el 30 i
el 50% que asseguren el 37°3% dels carnissers-xarcuters.
Fins i tot, un 17°9% dels professionals diuen haver superat
el 50% d’increment en les seves ultimes factures. Des de
Cedecarne i la federacié sha sollicitat que es prenguin
mesures per a solucionar la situacié particular daquest
sector, ja que moltes daquestes carnisseries-xarcuteries
porten anys escometent, amb un gran esfor¢ economic,
una infinitat de mesures per a millorar la seva eficiéncia
energetica i per a ser cada dia més sostenibles.

La cadena ramader-carnia mostra
la seva unitat i compromis amb

la sostenibilitat i residéncia
econOmica, ambiental i social.

Les sis organitzacions interprofessionals que representen
al sector ramader-carni espanyol van posar de manifest la
seva unitat d’acci6 i el compromis per a posar en valor i
defensar els interessos de tota la cadena i garantir la seva
sostenibilitat i resiliéncia econdmica, ambiental i social
per a contribuir a la recuperacio i lestabilitat que necessi-
ta lestat per a afrontar els reptes de futur.

En el marc de dos de les cites més representatives per al
sector, Figan 2021 i el 21¢& Congrés Aecoc de Productes
Carnis i Elaborats que va tenir lloc a Lleida, van defensar
que «només junts podrem afrontar els reptes i oportuni-
tats que experimentara el sector en els proxims anys en
el marc d’Estratégies com la de la Granja a la Mesa o els
Fons Europeus Next Generation EU, aixi com importants
fenomens com el canvi climatic o el repte demografic».

A més, asseguren que «les sis interprofessionals de la ca-
dena, des d’una posici6 de lideratge en el sector, hem con-
juminat forces en una col-laboracié sense precedents en el
nostre ambit economic per a assumir nous compromisos
que actuin en favor de la reconstruccié economica i social
d’Espanya i contribueixin a superar els reptes comuns.
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Les associacions carnies manifestem la nostra preocupacio
davant la peticio del ministre Garzon de consumir menys carn

Les associacions professionals carnies d’Espanya (Ascici,
Avianza, Intercun, Interovic, Interporc i Provacuno) -a
les que des de la Federaci6 catalana de carnissers xarcu-
ters cansaladers se'n forma part- van manifestar la seva
preocupacié davant la série de tuits que va publicar el
passat juliol el ministre de Consum, Alberto Garzén, en
els quals recomanava reduir el consum de carn perquée
“perjudica la salut i al planeta”

“Volem manifestar-li la nostra preocupacié davant els
centenars de milers de ramaders, empreses, treballadors
i técnics de tota Espanya vinculats als sectors ramaders
i carnis als quals representem, davant la campanya subs-
crita per vosté mateix i el Ministeri del qual és titular, en
la qual difama al conjunt del sector ramader-carni’, es re-
marcava en una carta oberta remesa al ministre.

En la comunicacid associacions es considerava preocu-
pant que el ministre “elabori una série dafirmacions er-
ronies o desenfocades tractant de crear una confrontacié

artificial” amb el sector. E1 90% de l'aigua que sempra per
a la produccié carnia procedeix de la pluja i és fals que,
com sosté Garzon, el 14,5% dels gasos defecte d’hiverna-
cle provinguin en I'ambit mundial de la ramaderia: segons
la carta que es va remetre al ministre, és a penes el 5,8%,
mentre que a Espanya és el 7,8%.

A més, ala carta es va defensar que el sector de la carn ge-
nera més de 2,5 milions docupacions a Espanya i genera
gairebé 9.000 milions deuros dexportacions.

“El sector ramader-carni contribueix a la creacié docupa-
ci6 i genera oportunitats, a més d’impulsar forts compro-
misos mediambientals amb resultats comprovables. Des
del sector, seguirem en la senda de la col-laboraci6 ins-
titucional i el dialeg, confiant al seu torn que els nostres
responsables publics contribueixen, amb la seva actitud i
les seves manifestacions, a aquest clima denteniment’, es
finalitzava a la carta dirigida al ministre.
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@neus.foodie la instagramer
del Gremi. La vols con¢ixer?

Des del Gremi no parem d’innovar i pensar noves
idees per als nostres agremiats i pels clients de tots
els carnissers i xarcuters de les comarques gironines.

La @neus.foodie és una coneguda carnissera que ac-
tualment treballa a la carnisseria agremiada de Ba-
nyoles Carns Trias. La Neus a part de ser carnissera i
xarcutera, és una apassionada de la fotografia i de la
innovaci6 a la cuina.

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

Unint aquestes tres peces: carnissera, instagramer
i cuinera, fan que el Gremi, apostant sempre en

la basqueda del talent intern, ha contactat amb la @n eus f 00 di e

@neus.foodie a fi de fer un projecte per als carnis-
LA CARNISSERA
sers i els clients dels carnissers gironins. INFLUENCER A LA CUINA

Araus expliquem el projecte:

@neus.foodie: La Carnissera instagramer a la cuina

Neus Salas Casas. Carnissera de llarga professio. Ins-
tagramer i foodie. Fotografa.

A partir del setembre cada mes els carnissers — xar-
cuters agremiats tindreu: 1 recepta mensual de la
@neus.Foodie

Per a qui?

o Carnissers

o Clients Carnissers
« Xarxes socials

o Web del gremi www.gremicarn.com/receptes

Que farem:
o Cartell mensual amb:

« Foto i enllag neus foodie

+ Recepta « Video recepta:

. « Youtube del gremi
+ Logos gremi i gencats

o Xarxes del gremi
o Flyer a5 amb forat (virtual) dos cares amb

Foto + recepta « Foto de la recepta;

« Xarxes socials
o Recepta al darrera

 Logos i dades de la neus « Entrada al blog de la recepta
o Enviat a 'infogremi i al mail o Els carnissers també se la poden imprimir
« Penjat al web www.Gremicarn.Com/receptes o Per btisquedes a internet

Tota la informacio del Gremi de Carnissers i Xarcuters Artesans
de les comarques gironines a www.gremicarn.com
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La 1a Edici6 del Vi del Gremi: Vianda® s’ha exhaurit i els agremiats
hem venut un total aproximat de 3000 ampolles.

Ara hem desperar a la 2a edicié daquest vi fantastic negre que
sortira en el dltim trimestre de l'any. Amb una nova recepta que
jala tenim apunt i redactada!

En algunes carnisseries i xarcuteries encara els hi queden les
ultimes ampolles que trobareu daquesta primera edicié amb la
recepta de platillo de menuts.

Vianda* va néixer de la necessitat de crear un vi Empordanés.
maridat per fills de carnissers i exclusiu per al nostre col-lectiu.
Des d’aqui volem agrair als companys de *la Vinyeta, el seu es-

forg per a fer d'aquest vi, quelcom tnic i indispensable a totes les g 0 2 neokL b U TR

.- enexclusiva de
nostres carnisseries. -‘ were ¥ Vinye dl\(?\ll 'S
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El dia 29 doctubre de 2020 es va fer la presentacio en societat del bl dels.oniliosers i
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Vi del Gremi anomenat Vianda* P s | xarcuters del

Vianda* va néixer de la necessitat de crear un vi Empordanes. )‘ v GREMI
maridat per fills de carnissers i exclusiu per al nostre col-lectiu. e . . ot
Des d’aqui volem agrair als companys de *la Vinyeta, el seu es- "1avinyeta la a

forg per a fer d'aquest vi, quelcom tnic i indispensable a totes les
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Club de Compres:
Preguntes freqiients

1) La qualitat dels productes que subministra el
Club de Compres és la mateixa que la dels prove-
idors habituals?

Es la mateixa, i en alguns casos superior, perqueé el
Club de Compres se subministra dels mateixos fa-
bricants i majoristes que els proveidors dels Socis.

2) Com és possible, llavors, que el Club ofereixi
millors preus que el meu proveidor habitual?
Lequip de la Central de Negociacié ha aconseguit
negociar amb els fabricants i majoristes que consi-
derin al Club de Compres com un distribuidor mi-
norista, amb el que el Club té els mateixos preus de
compra que tenen els proveidors actuals dels socis.
El Club de Compres, com a activitat gremial, aplica
uns marges molt menors que els proveidors habi-
tuals, de tal manera, que la diferéncia de marge es
traslladi com a benefici directe a favor dels socis i
una part es reinverteixi en el propi Gremi.

3) Haig de deixar de comprar al meu proveidor
habitual?

En absolut. Es pot compartir les compres entre el
proveidor habitual i el club de Compres.

Es poden compartir bé, alternant comandes, una
vegada al proveidor habitual i una altra al club, o
bé, comprant unes mesures al proveidor habitual i
altres mesures al club de Compres. Com es vulgui.

4) Només puc comprar a través de la Botiga En
linia?

No. També es pot fer la comanda telefonica o via
mail al Club de Compres

La Botiga en linia té la comoditat de poder fer les
comandes a qualsevol hora i dia de la setmana, la
qual cosa ofereix més tranquil-litat al Soci per a pla-
nejar i fer les seves comandes.

5) Només es pot pagar mitjangant targeta de credit?

No. També es pot pagar per transferencia.

6) Per qué es paga 99 euros/any per a ser Soci del
Club de Compres?

Els marges tan ajustats que sestan aplicant als pro-
ductes no permeten absorbir tots els costos de la
gestié del Club ni lamortitzacié de les inversions
efectuades per al funcionament de la Central de
Negociacié. No obstant aixo, la Central de Negocia-
cif esta dissenyada per a minimitzar els seus costos

estructurals, molt inferiors, als d'un proveidor ha-
bitual, en estalviar-se, per exemple, tota lestructura
comercial.

En qualsevol cas, amb un estalvi mitja d'un 25% en
els preus de compra (en la realitat és molt més) la
quota de 99 euros es recupera en comprar per un
import de 400 euros a l'any al club de Compres (fixi’s
que aquesta mateixa compra al proveidor habitual
ascendiria a 533 euros)

7) El meu proveidor habitual em deixa pagar ajor-
nat? I el club de Compres?

Els marges tan ajustats no permeten financar les
operacions. No obstant aix0, lestalvi que aconse-
gueixen els Socis comprant al Club és molt superior
al cost financer que suposa avangar el pagament 30
dies.

8) El meu proveidor habitual em concedeix un
descompte per Rapel? Ho puc perdre en comprar
al Club?

Depen del consum que estigui pactat amb el prove-
idor que doni dret al rapel. Pero cal tenir en compte
que el descompte per rapel es rep al final de lexerci-
ci, és a dir, que pot recuperar-se els diners fins a 12
mesos o més després d’haver realitzat la compra. Per
tant, el Soci esta avangant al proveidor els diners del
descompte que més tard li retornara el proveidor.
En canvi, amb el Club de Compres, lestalvi en preu
(molt superior al rapel) saconsegueix en cada com-
pra, sent net per al Soci i des del primer moment, i
sense cap obligacié de quantitat de consum minim
ni espera per a obtenir el benefici per al Soci.

9) El meu proveidor em resol les incidéncies de
qualitat o servei (o no...) El club de Compres fara
el mateix?

El club de Compres té, a part de Iobjectiu de lestalvi,
preservar al Soci davant els problemes de subminis-
trament, tant de qualitat com de servei si es produ-
eixen, gestionant tot el Club de Compres i llevant-li
tota preocupacié al Soci per aquest motiu.

10) Puc esperar a apuntar-me al Club de Compres
i deixar-lo per a més endavant?

Pots esperar, pero si tots els socis fan el mateix i no
podem generar un volum minim de compres entre
tots, els acords aconseguits amb fabricants i distri-
buidors corren el perill que es trenquin, comprome-
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tent la continuitat del Club, i perdent aquesta oportunitat
unica per a aconseguir una compra grupal, que beneficii
als socis i al propi *Gremi.

que cada Soci del *Gremi comprés, almenys, 160 euros al
mes, la viabilitat del Club de Compres estaria assegurada.

11) El meu proveidor no em cobra despeses de trans-
port pero el Club de Compres, si. Per qué?

Una altra vegada, pels marges ajustats del Club de Com-
pres, hem de cobrar 9,90 euros de transport si la compra
del Soci és inferior a 150 euros sense IVA per enviament.
Pero si la Compra és superior a 150 euros, els ports estan
inclosos.

El marge molt superior que apliquen els proveidors per-
met absorbir els costos denviament i els de finangament.
Per tant, si cobren aquests serveis, pero inclosos en un
preu de venda molt superior al que ofereix el Club de
Compres.

12) Quins productes puc comprar al Club de Compres?
Envasos, safates i Papers: Amanideres, Bosses de Buit,
Bosses de Block Intermitge, Bosses de Coccid, Bosses
de Nances Bio o reciclables, Lamines Separadores, Film
PVC, Oval Hamburgueses, Paper Parafinat, Paper dAlu-
mini, Paper “Hot Mel’, Paper Plastificat, Safates ¢’Alumi-
ni, Safata de Llescat, Safates de Bioporex, Safates de Porex,
Safata Termo segellable, Safates Termoconformades, Sa-
fates de PET i Safates d’Injeccié.

Altres materials: Etiquetes téermiques, Paper TPV en Rot-
llo, Paper Eixugamans, Bosses descombreries.
Subministres: Energia

Properament: Bosses de Buit Alumini, Material de Nete-
ja, Material d'Oficina, Comunicacions...

més informaci6 a

clubcompres.gremicarn.cat

GremiCarn es reuneix amb els responsables del Campus de
formacio de la Cambra d'oficis i I'artesanat dels Pirineus

Orientals a Rives Altes — Perpinya

El passat dimecres 15 de setembre, el president de
GremiCarn, Prosper Puig, juntament amb una delegacio
de GremiCarn i de 'Escola de la Carn, van reunir-se amb
el director del campus de formacié dels oficis artesans,
senyor Stéphan Bouils i els seu equip.

Durant la trobada, es va consolidar la continuitat del con-
veni signat amb lentitat pels propers anys i es van arribar
als segiients acords en diferents accions que es duran a
terme proximament:

o Nova oferta de formacid en carnisseria pels socis de
GremiCarn.

o Soferira als agremiats la possibilitat dacollir joves
aprenents francesos en una estada que faran a Catalu-
nya durant deu dies de juny.

o Esrealitzara un video-curs online sobre lespecejament
de xai a lestil franceés. A més, es faran demostracions
despecejament i tall a Barcelona per a tots aquells in-
teressats.

Per altre costat, sha comengat a treballar en una col-labo-
racié transfronterera per evitar el tancament dempreses
de carnisseria i xarcuteria.
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La Fira Apat Tarragona va tornar al
recinte firal del 11 al 13 del passat juny

Els nostres companys dofici Arend,Ingo i Uwe,re-
presentants d’Embotits Bondria d’Alforja,han estat
presents a la Fira gastrondmica,celebrada a Tarrago-
na el passat mes de juny.

Aquesta Fira Catalana de la proximitat i sostenibili-
tat,és la primera edicié que te lloc a aquesta ciutat i
espera poder ser repetida,al igual que ja a Barcelona.

Tota una exposici6é de productes de proximitat ca-
talans i també de diferents celebracions durant
tot el cap de setmana,amb un extens programa de
tallers,monografics,masterclass,maridatges i de-
gustacions,per a entreteniment dels visitants, van
aconseguir que lafluencia de gent f6s brutal i conti-
nua,donant com a resultat,un éxit rotund de la ma-
teixa.

Com a expositors van quedar molt contents,ja que
es va fer molta venda directa,nous contactes de
clients i noves relacions comercials amb distribui-
dors interessats en productes de proximitat,pel que
no dubten en tornar a repetir la seva participacion
any vinent!

Interés dels més peques, cap
el nostre comerg!

A Casa Borrull de Reus,s’ha rebut aquest estiu,la vi-
sita dels alumnes de Quart de primaria de 'Escola Pi
del Burgar. Van poder apreciar,com és una botiga de
proximitat i van entendre la importancia que hem
tingut sempre i seguim tenim,a dia d’avui i ara,ells
també ho saben.

Son visites molt importants,ja que darrera linterés
que mostren,hi ha la nostra difusid i divulgacié per a
que aquest ofici i en general el sector carnic es man-
tingui actiu. Sense ells no hi hauria llegat i apreciem
molt que prenguin bona nota de la nostra existencia
i trajectoria, ens enorgulleix molt rebre’ls i ens en-
canta explicarlis tot el que fem.

El petit comer¢ de carrer,familiar,proper... és vital!
En marxar,van expresar el haverse quedat merave-
llats amb els nostres aparadors de dins i de fora i
nosaltres encantats sempre, de rebre visites daquest
tipus. Els seus treballs ens han recordat el gran pa-
per que un comerg com el nostre,aporta a qualsevol
ciutat!

i'ﬂ#_
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Visita al conjunt paleocristia del Francoli

Aquest estiu també va tenir lloc una trobada de germanor,
gracies a un grupet de socis darreu de la provincia, per
a gaudir d’una visita guiada per les restes paleocristianes
situades al parking de sota del Centre Comercial,de Tar-
ragona ciutat.

De recent remodelacié i comptant amb un guia oficial,-
vam poder trepitjar pel conjunt historic excavat a l'interi-
or del parking subterrani del Parc Central,descobrint una
Domus suburbana del segle IV(amb banys,el caldarium
o sala calenta que estava decorat amb un vistés mosaic) i
una basilica paleocristiana del segle V,amb absis quadrat(-
que és una copia a escala reduida de la basilica per antono-
masia que per aquel llavors lemperador Constanti estaba
aixecant a Roma:la de Sant Pere del Vatica;tres naus,trans-
septe i atri,construida cap a l'any 400 dC.

A Tinterior del temple,sota el seu paviment, es trobaren
fins a 200 tombes,la qual cosa indueix a pensar que es trac-
ta d'una basilica funeraria.

Fent un passeig en el temps,I'historiador ens relata que
lany 1994 els arqueolegs van descubrir un tram de via ro-
mana i les restes de diverses construccions,algunes de les
més important i millor conservades,sén una casa subur-
bana i una basilica funeraria. També que aquestes restes
formen part del conjunt als afores de la ciutat romana de
Tarraco.Que a 100 metres de la basilica i la casa suburba-
na,es troba la Necropolis Paleocristiana,a on salgava una
gran basilica amb el sepulcre de 3 martirs cristians:Fruc-
tuds,Auguri i Eulogi.

Finalitzant la ruta i aprofitant el diumenge solejat,tots van
acceptar la proposta de fer un vermouth junts,dessitjant
que hi hagi més moments de retrobament de companys
dofici,com aquest d’avui!

Una gran revetlla de Sant Joan

De nou,una festivitat atipica encara...pero els nostres artesans no han deixat delaborar i crear,originals safates dembotits
i productes per a fer més facil les celebracions d'aquesta nit,com la original botifarra blanca amb cireres.
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[La influéncia de les xarxes socials
en la comunicacio alimentaria

D %
e
El consumidor actual
és un individu exigent,
conscienciat i dispo-
sat a modificar els
seus habits de consum
alimentari, per la qual
cosa els anomenats in-
fluencers, utilitzats per
les marques comercials
en les seves campa-
nyes, tenen un paper
rellevant.

Cristina Gonzalez Onate

Professora titular de la Universitat
Jaume | de Castell6

Lus de les xarxes socials continua
creixent alhora que linterés per
lalimentaci6 i la conscienciacié so-
bre el consum saludable. Bona part
d’aquest interes es canalitza a través
de les xarxes socials, on els usuaris
participen, interactuen i compartei-
xen continguts i opinions, generant
aixi nous rols i perfils que han can-
viat la comunicacié entre usuaris,
marques i productes. El consumidor
actual és un individu exigent, consci-
enciat i disposat a modificar els seus
habits de consum alimentari, per la
qual cosa els anomenats influencers,
utilitzats per les marques comercials
en les seves campanyes, tenen un pa-
per rellevant.

L'escenari de les

xarxes socials

Les xarxes socials constitueixen un
canal de comunicacié amb gran
influéncia en lopinié de la poblacio.
La realitat en la qual ens trobem, re-
sultat d’'una rapida i constant evolu-
ci6 tecnologica, esbossa un nou pa-
radigma en la comunicacié publica.

Les xarxes socials sentenen com es-
tructures i/o plataformes en linia que
agrupen persones amb interessos en
comd, fomentant aixi les relacions
socials i manifestant les seves pre-
feréncies de consum d’informacio,
valors, etc. Les xarxes socials repre-
senten un fenomen que esta en auge
des de fa anys i que ha aconseguit
canviar la manera de comunicar-se
entre usuaris, generant nous espais
que reclamen noves férmules de co-
municacio.

Aquest fenomen ha estat més pro-
nunciat per les conseqiiéncies deri-

vades de la pandémia de la covid-19,
la qual cosa ha fomentat un creixe-
ment de l'activitat, un major consum
de continguts i, per tant, un augment
de la capacitat d’influéncia.

Us de les xarxes socials

a Espanya

Des d’'un punt de vista contextual,
segons l'tltim Estudi Anual de Xar-
xes Socials realitzat per I'Institute
Advertising Bureau Spain (IAB), el
87% de la poblacié espanyola tenia
algun compte en alguna xarxa social.

7

La intensitat en I'tis de les xarxes so-
cials s’ha vist notablement augmen-
tada: hem passat de 55 minuts de
mitjana a una hora i 20 minuts de-
gut, principalment, al confinament.
Pel que fa a la freqiéncia d’ts, What-
sApp, Instagram, Facebook, YouTu-
be i Twitter sén les xarxes socials
que dominen el panorama espanyol.
WhatsApp i Instagram sén les que
més destaquen respecte a Facebook,
que ha perdut quota de minuts res-
pecte a altres anys, encara que con-
tinua sent la xarxa més coneguda
entre la societat.

Continuant amb lestudi, quan es
computa la quota de temps dedicada
a cada xarxa, sobserva que WhatsA-
pp> YouTube i Instagram lideren la
classificaci6 de les xarxes més utilit-
zades durant el 2020. Hi ha altres xar-
xes que han augmentat la freqiiencia
de visita i de participaci6, com és el
cas de Tik Tok i de Peoople. Es de
preveure que I'is de les xarxes soci-
als continuara augmentant i loferta
sampliara amb xarxes cada vegada
més especifiques i segmentades se-
gons els interessos del public, no tant
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Hi ha un augment
onsiderable del consum
de continguts a les

xarxes, pero també hi ha
novetats en la manera

de connectar-se: el
onsumidor ha comengat a
usar altres xarxes noves i
fins i tot altres dispositius
per accedir al contingut.

pel perfil sociodemografic com per
lafinitat daquests interessos.

El mobil continua sent el principal
dispositiu per connectar-se a les
xarxes (97%) pel nivell d’accessibili-
tat que ofereix. Lts de la tauleta ha
augmentat respecte a anys anteriors
i un de cada quatre espanyols ha uti-
litzat SmartTV per connectar-se a
una xarxa social. Per tant, sobserva
un augment considerable del con-
sum de continguts en xarxes, per(‘)
també hi ha novetats en la manera
de connectar-se: el consumidor ha
comencat a usar altres xarxes noves
i fins i tot altres dispositius per ac-
cedir al contingut. Practicament 9 de
cada 10 usuaris declaren que consu-
meixen videos a les xarxes socials. El
contingut videografic més consumit
son els tutorials, seguit dels videos
d’humor i musicals.

Quant a les principals activitats que
es realitzen, la majoria dels usuaris
naveguen per les xarxes amb la fina-

litat dentretenir-se (81%), interactu-
ar amb altres usuaris (77%) i infor-
mar-se (66%). En aquesta mena de
plataformes, 'usuari valora i confia
molt més en la informaci6é que veu
recomanada per altres usuaris dal-
tres comptes que en la informaci6
que prové del compte oficial d'una
marca.

Les xarxes socials en
el procés de compra

Les xarxes socials constitueixen una
important font d'informacié en el
procés de compra: un 56% declara

que els comentaris que han llegit
daltres usuaris els han influit en la
decisi6 final de compra. Un 59% les
usa per investigar abans de comprar
un producte i un 44% deixa comen-
taris sobre la compra.

Els comptes que més segueixen els
usuaris de xarxes socials son els del
seu entorn proper, amics i famili-
ars (96%), seguit dels d’influencers
(56%) i marques (52%), i, finalment,
els dels mitjans de comunicaci6
(41%) i els partits politics (19%). Les
dues xarxes on més se segueix els in-
fluencers s6n Instagram i Facebook.

Les xarxes socials han potenciat nous
canals de comunicacié que perme-
ten incorporar la interactivitat dels
usuaris, aixi com lexisténcia d’un
feedback entre emissor i receptor.
La comunicaci6 comercial en xarxes
ha de ser capag de generar conversa
amb continguts interessants, situant
l'usuari al centre com a element clau
en les estrategies de les marques.

Pero com és el consumidor en lactu-
alitat i quins son els seus interessos?

Activitats que els usuaris
utilitzen a les xarxes
socials

81%
ENTRETENIR-SE

61% - Veure videos o musica

62% - Xatejar / enviar missatges

54% - Publicar continguts

51% - Veure que fan els meus contactes
49% - Seguir comptes

43% - Adquirir coneixement

43% - Crear esdeveniments

36% - Fer-me fan / Seguir una marca

7%
INTERACTUAR

51% - Xatejar / enviar missatges

36% - Publicar continguts

28% - Veure que fan els meus contactes
28% - Publicar continguts amb #

28% - Comentar l'actualitat

27% - Coneixer gent

66%
INFORMAR-SE

43% - Contactar amb el servei d'atencio
39% - Comentar l'actualitat

34% - Veure queé fan els meus contactes
33% - Seguir comptes

29% - Fer-me fan / Seguir una marca

29% - Per a finalitats professionals

font: Estudi de Xarxes
Socials 2020 de IAB Spain
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El perfil del consumidor

Leclosio dels entorns digitals ha pro-
piciat un canvi en la manera com la
societat es relaciona i accedeix als
continguts.4 Lusuari crea, participa,
interactua i comparteix continguts
i opinions, generant amb aixo nous
rols i perfils que han canviat la co-
municaci6é entre usuaris, marques i
productes.

Els continguts es consumeixen gaire-
bé de manera simultania; la interac-
cio i altres opcions de comunicacio
es produeixen alhora. Aprofitem
qualsevol desplacament per buscar
informaci6 sobre productes, consul-
tar xarxes socials, revisar i contestar
correus electronics, i tot aixo des de
diferents pantalles.

El perfil de consumidor multipan-
talla és el d'una persona dinamica i
activa; és un gran consumidor digital
i un gran generador d’informacio.

El concepte de temps s’ha tornat més
important en les nostres vides i bus-
quem en la tecnologia la manera de
rendibilitzar-ho. Segons el VI Estudi
Anual de

ShowroomPrive i Confianga Online,
el 75% dels consumidors a Espanya
afirma haver comprat més en linia
durant el 2020 degut, principalment,
a la crisi del coronavirus, que ha po-
tenciat auge de les compres des de
casa. Lusuari pretén aixi guanyar en
seguretat i agilitzar les compres, as-
pectes que prioritza en la seva actual
escala de valors.

Al seu torn, el perfil del consumidor
actual es pot descriure com el d'un
individu que és més exigent amb les
marques, esta més informat que mai

i molt acostumat als missatges publi-
citaris, seleccionant només aquells
continguts que realment li interes-
sen.

El consumidor
actual és un individu
exigent amb les
marques, que esta
més informat que mai
i molt acostumat als
missatges publicitaris,
seleccionant només
els continguts que li
interessen.

Aquest tipus d'usuari examina en
profunditat la informaci6 prévia a
la compra (75%), un 12% es deixa
portar per les ofertes del moment,
mentre que un 11% afirma seguir
recomanacions daltres usuaris; un
45% confia en les opinions dels altres
usuaris, incrementant la confianca si
llegeixen bons comentaris.

Alimentacié saludable

En relaci6 amb les tematiques, els
consumidors espanyols estan més
preocupats per assumptes com leco-
logia i la responsabilitat social de les
empreses, i creix el seu interes per
lalimentaci6 saludable. Espanya és el
quart pais del mén amb una major
conscienciaci6 sobre el consum de

Comptes de xarxes
socials més seguits
pels usuaris d’aquestes
plataformes de
comunicacio.

96%

Amics, familiars
i coneguts

97% - Dona

56%
Influencers

57% - Dona
77% - 16 a 24 anys
58% - 25240 anys

52%
Marques

59% - 16 a 24 anys
58% - 25a40 anys

32%

Mitjans de
comunicacio

49% - 56 a 65 anys

19%

Partits politics

font: Estudi de Xarxes
Socials 2020 de IAB Spain
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menjar saludable, tan sols superat pel

Brasil, el Pert i Colombia. En I'ambit
europeu, Espanya compta amb la xi-
fra més alta de conscienciacié (89%),
per davant de Grecia (87%), Franca
(79%) i Austria (78%).

Les malalties relacionades amb els
habits alimentaris van en augment i
aix0 es relaciona amb una creixent
preocupacio pel tipus d’aliments que
consumim.

Segons dades de lestudi realitzat pel
Barometre Food d’Edenred el 2020,
el 80% dels espanyols considera que
la crisi sanitaria actual del coronavi-
rus ha augmentat la seva conscienci-
acié per la importancia de mantenir
una dieta saludable i un 89% de-
manda ofertes més saludables en els
restaurants. Existeix un canvi de les
necessitats del consumidor: esta més
preocupat per la seva imatge i per te-
nir un estil de vida saludable basat,
entre altres aspectes, en portar una
alimentaci6 equilibrada i sana.

Existeix un augment de la demanda
d'informaci6 sobre alimentaci6 i nu-
tricié: el consumidor té interés per
coneixer el contingut nutricional i el
desglossament en xifres de la com-
posicié dels productes que compra
i consumeix. Es per aquest motiu
que no sols llegeix les etiquetes dels
productes, sin6 que també utilitza
aplicacions, navega per cercadors,
consulta opinions daltres usuaris
en xarxes, etc. La categoria dali-
mentaci6 en general va motivar 129
milions de cerques a Google durant
Idltim any a Espanya, distribuides de
la manera segiient: alimentaci6 salu-
dable en general, amb 5,4 milions de
cerques; productes per a celiacs, amb
1,6 milions; i menjar vega, amb 1,3
milions, segons un informe realitzat
per Google Espanya sobre alimen-
taci6 saludable.9 Els continguts de
greixos, sucres i calories son els tres
indicadors que més importancia te-
nen per determinar si un producte és
o no saludable.

Segons lestudi La informaci6 ali-
mentaria a debat. Qué demana la
societat?, la poblacié esta molt re-
ceptiva a la informacié i disposada
a aprendre sobre temes d’alimenta-
cio. La relacié de l'alimentacié amb
la salut és el tema que més interessa;
i, en concret, els efectes que tenen
els aliments sobre la salut, seguit de
les noticies falses i l'impacte ambi-
ental de la produccié. Els fraus ali-
mentaris, la qualitat i la frescor dels
aliments son alguns dels assumptes
informatius que més preocupen la
societat. A més, la societat reclama
fonts d’informaci6 veraces que ge-
nerin conflanga, perque existeix una
demanda clara d’informacié autorit-
zada, referenciada i adaptada a tots
els publics.

Els experts apunten que hi ha un
excés d'informaci6 que provoca una
major complexitat a 'hora d'abordar
aquest tema. El motiu resideix en el
fet que els objectius sé6n més com-
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Despesa dels espanyols
en compres en linia el
2020

Despesa mensual
Fins a 50€ 32,3%
50 - 100€ 46,7%
100 - 200€ 13,6%
Més de 200€ 11,1%
Despesa anual

100 - 600€ 69,2%
600 - 1.000€ 20,3%
Més de 1.000€ 10,6%

font: VI Estudi de Showroomprive i
Confianca Online sobre la confianca
en les compres de moda en linia 2020

plexos i es barregen amb altres temes
relacionats, entre altres, amb lesteti-
ca, o amb el canvi climatic. A més,
aquesta complexitat conviu amb els
interessos de les empreses que influ-
eixen notablement en la mena d’in-
formacio6 que es publica.

Per consegiient, observem que el
consumidor actual mostra una ma-
jor preocupacié per temes relacio-
nats amb la salut, com és l'alimen-
tacio. Esta conscienciat i disposat
a modificar habits de consum per
tal de millorar la seva salut. Té una
concepcié dalimentacié saludable
basada en la simplicitat, tant dels ali-
ments com dels métodes de prepara-

cid, aspecte que provoca una major
cerca d’informaci6é i seguiment de
comptes relacionats amb l'alimenta-
ci6 saludable.

Aix0 propicia, al seu torn, una ma-
jor influéncia dels continguts infor-
matius, especialment a través de les
xarxes socials i dels denominats in-
fluencers.

Els ‘influencers’ales

xarxes socials

El denominat influencer és un expert
que els usuaris identifiquen com a
especialista en un determinat tema i
lopini6 del qual és considerada com
a autentica i com un referent en rela-
ci6 amb un tema concret.

Els influencers poden influir en el
comportament daltres persones
quan comparteix la seva opinid o va-
loracié sobre algun producte, servei
o marca. El nombre de seguidors,
aixi com la qualitat i quantitat de
continguts distribuits en els diferents
canals de comunicacio, son aspectes
que configuren i afegeixen reputaci6
a l'influencer i fidelitzen els seus se-
guidors.

Els influencers no sols contribueixen
a popularitzar marques, també po-
tencien moviments socials utilitzant
les xarxes socials com a altaveu, ar-
ribant a conformar-se com un nou
canal publicitari que, com tota no-
vetat, requereix un periode dacomo-
dacid, tant per part de les audiencies
com dels professionals que gestionen
aquests perfils.

La popularitat dels influencers ha
provocat que les marques saproxi-
min a ells com a mitja per arribar als

seus publics d’interes d’'una manera
meés efectiva.

La clau del seu éxit rau en el model
comunicatiu que presenten, basat en
la prescripci6 per part de persones
“proximes”, les valoracions i les opi-
nions de les quals desperten confian-
ca entre els seus seguidors.

La identificacié del public en veu-
re fotografies de persones similars
usant un producte és una eina estra-
tégica que funciona a 'hora de gene-
rar confianga en el receptor. Potser
per aixo i pel seu model comunica-
tiu, la xarxa social Instagram és la se-
gona xarxa més utilitzada per seguir
influencers.

Cal ressaltar que el 84% de les mar-
ques realitza campanyes que impli-
quen influencers, i que el 81% dels
professionals considera que les rela-
cions amb influencers sén eficaces o
molt eficaces. Instagram és la xarxa
més usada comercialment (75%), i
la que més recorre a la contractaci6
d’'influencers.

Segons els resultats d'una recent re-
cerca sobre la influencia de les xar-
xes socials en temes dalimentaci6 i
habits saludables amb enquestes re-
alitzades entre pares i adolescents,16
més de la meitat dels enquestats va
afirmar que havia canviat els seus
habits alimentaris des que segueixen
a les xarxes socials diferents influ-
encers, especialment en la compra
de productes (en joves el 69% i en
pares i mares el 60%). Linterés dels
continguts és diferent, pero el que te-
nen en comu tots dos perfils (pares
i adolescents) és la preocupacié per
temes relacionats amb la salut, com
és l'alimentacid. Estan conscienciats
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i disposats a modificar
habits de consum a favor
d’'una millora de la seva
salut.

Els influencers suposen
una revolucié comercial
per la capacitat de gene-
rar continguts dinterés
per a publics molt seg-
mentats i amb estils de
vida molt afins.17 Fins al moment,
hem estat testimonis d’una accele-
raci6 en I'ts estratégic dels influen-
cers per part de marques comercials,
pero que ocorre quan aquest contin-
gut esta relacionat amb l'alimentaci6
i la salut? Els influencers han de ser
responsables de la mena de contin-
guts que publiquen, especialment,
si estem parlant d’alimentaci6 i, per
tant, de salut.

Conclusions

En l'actual escenari digital, en el qual
es produeixen canvis a gran velocitat,
les relacions entre usuaris, marques i
productes impliquen noves férmules
de comunicacié i nous sistemes de
control de la informaci6 i les fonts,
sobretot en els continguts relacionats
amb l'alimentaci i la salut i, amb es-
pecial atencio, si provenen d’influen-
cers a les xarxes socials.

Laugment de linteres de lopinié
publica per la nutricié ha propiciat
nous canals enfocats a continguts
relacionats amb l'alimentaci6 i salut,
especialment, en la xarxa social Ins-
tagram i per mitja dels influencers
com a prescriptors de productes.

Els usuaris ja no sols compren, sin6
que shan convertit en elements ac-

E184% de les marques realitza
campanyes que impliquen influencers,
i el 81% dels professionals considera
que les relacions amb influencers son

eficaces o molt eficaces.

tius que formen part de les estrate-
gies de comunicacié de les marques
a internet.

Tenen un perfil actiu que forma part
de la conversa, bé intervenint amb
comentaris i valoracions o bé escol-
tant el que uns altres recomanen. Les
xarxes socials amplifiquen les opini-
ons i, per tant, constitueixen canals
amb un gran nivell d'influéncia en-
tre la poblacid, especialment entre
els més joves. Aquest nou escenari
exigeix lestudi i laplicacié de noves
rutines professionals en lelaboraci6
de continguts relacionats amb lali-
mentacid, aixi com l'analisi continua
de les fonts.

Es necessari analitzar la informaci6
perque a vegades no és del tot rigoro-
sa iés necessari conéixer qui lofereix
i quin és el seu nivell de professiona-
litat en aquest camp per determina
el seu rigor. Mitjangant I'aplicacié de
sistemes de control de continguts i
de la credibilitat de les fonts es pot
aconseguir que la societat estigui
millor informada i, al mateix temps,
que tingui una alimentacié més sa-
ludable.

La informacié sobre alimentaci
és un tema molt serios, per la qual
cosa es recomana una reflexio so bre

la responsabilitat a I'ho-
ra de publicar contingut
daquest tipus. El disseny
de plataformes rigoroses
en les quals participin ac-
tors especialitzats ajudara
a fomentar el coneixe-
ment de les necessitats in-
formatives de la societat,
deslligant la informacié
dels interessos d’indole
comercial. Es necessari, a més, cridar
a la responsabilitat de les empreses
privades i les administracions pu-
bliques perque exerceixin un major
seguiment de les informacions de
persones que actuen com a pres-
criptores d’aliments i que influeixen
enles conductes alimentaries de la
societat actual.

Aquest article ha estat extret del projecte
editorial Alimentaci6 i Comunicaci6 del De-
partament d’Accié Climatica, Alimentaci6 i
Agenda Rural (DACC) de la Generalitat de
Catalunya i 'Observatori de la Comunicaci6
Cientifica de la Universitat Pompeu Fabra
(OCC-UPEF).

Aquest projecte pretén aportar a un public
ampli informaci6 rellevant i opinions dex-
perts sobre temes de debat social relacionats
amb lalimentacié i la comunicacio.

Les xarxes socials en la comunicaci6 alimen-
taria, el tercer numero de la colleccié Ali-
mentaci6 i Comunicacio, se centra a analitzar
el paper rellevant que han adquirit les xarxes
socials en la transmissié d’informacié sobre
aliments i en la remodelacié dels habits de
consum. En aquest volum saborden des del
protagonisme dels anomenats influencers fins
a 'ts estratégic que fan d'aquesta eina les mar-
ques comercials.
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» Eslloga o ven o traspassa:

LOCALS
VENDES

Botiga de Cansaladeria amb

» Esven o traspassa:

Per jubilacié botiga de carnisseria-
xarcuteria, cansaladeria, totalment
equipada a Cerdanyola V.

Telefon 93.594.51.41

Preguntar Sr. Pefia

Es ven:

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

Mobil 665.27.39.27

Preguntar per Joan

Es ven:

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

Es ven:
Per motius de salut, carnisseria-
xarcuteria a Figueres en ple

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

Es lloga:

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

la ciutat. Eixample de Girona.
Carnisseria rendible per a un
treballador i mig.

Clientela fixa i de barri.

Interessats trucar als matins

Mobil 690.32.95.46

Es lloga 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

Es lloga o ven:
Local totalment equipat de

JOSEP BERTRAN TOR

Mori el dia 6 de maig,
aledat de 94 anys.

Donem al nostre més sentit
condol als seus fills, Isabel,
Rosendo i Josep, fills politics,
nets i demes familiars.

Descansi en pau

ANTONI RIUS MIRO

Mori el dia 23 de juliol,
a ledat de 80 anys.

Donem el nostre més sentit
condol a les seves filles Meritxell
i Cristina, fill politic Stefano,
nets Domenico i Pol, i demes
familiars.

Descansi en pau

funcionament. carnisseria - xarcuteria.

Mobil 644.40.89.06 Al centre del poble de Malgrat de

Preguntar per Esther Mar.

GREMI GIRONA 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)
LOCALS Preguntar per : Lluis

LLOGUER

» Eslloga o ven:

» Eslloga o ven: LTl S
Per pre-jubilacio carnisseria a

Local amb obrador, sala de coccid, Tarragona Ciutat de 70 m2

cuina, 2 magatzems al Poligon R D B

Industrial Agro Reus, totalment funci
uncionament
Mobil 620.87.67.00

Preguntar per Arend

equipada.
Mobil 680.72.05.83
Preguntar per Carles
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LOCALS
TRASPASSOS

» Ocasion:
Dos tiendas unidas de charcuteria,
tocineria y especialidades, de 5
numeros. Reformada y moderna,
con clientela de 50 afios
Traspaso por jubilacion 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 al centre
de Vic
Totalment equipada, dues cameres
frigorifiques, cuina, dos espais
obrador. Tots els permisos, per
comengat d'immediat
A ple rendiment, vendes
demostrables, preu molt interessant
Mobil 659.44.42.28
Preguntar Sr. Molas

» Estraspassa o el 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
icambra per 700 Quilos diaris
A prop del Mercat, estaci6
dautobusos i tren
Teléfon 972.50.49.11
Preguntar pel Sr. Josep

» 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

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 no poder atendre

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

En ple funcionament, totalment
equipada

Telefon 972.56.80.45

Preguntar per Sra. Assumpcid

Es traspassa:

Carnisseria , per no poder atendre
de 40 m2, en ple funcionament,
totalment equipada, inclos forn de
pollastres a l’ast.

Zona Casc Antic de Tarragona
Mobil 679.74.42.23

Preguntar pel Sr Ramon

Es traspassa:

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

Mobil 617.05.81.91

Preguntar per Sandra

Es traspassa:

Per 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

m2 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.
Telefon 977.23.50.89

Preguntar per Jaume

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

Preguntar per Lurdes

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 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 0 10 anys.
Interessats trucar al mobil
660.60.63.59

Preguntar per Bartomeu.

Es traspassa:
Xarcuteria-Cansaladeria

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

En ple funcionament, inversid
amortitzable rapidament

Mercat municipal Molins de Rei
Mobil 633.73.05.72

Preguntar per Javier
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» Es traspassa:
Per jubilacié
Xarcuteria - Degustaci6 al carrer
Clot, a 50 metres del mercat
Telefon 93.143.72.45
Preguntar per Francisco

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

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:
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:
Xarcuteria al Mercat Collblanc

(2 numeros)
Mobil 699.50.97.94
Preguntar per Jordi

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:
Talladora dembotits automatica
marca GRAEF model VA-80 H.
Telefon 93.414.60.61
Preguntar per Santi

» 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

» Esven:
Tuanel de rentar safates marca
DINOX
Injectora marca ROLER, Maquina
de compactar cartr6
Mobil 667.439.255
Preguntar per Miquel o Llorens

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

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

» Esven: » Esven: » Oportunitat:
3 Congeladors tipus illa 518 litres. Injectora Es ven Termoselladora VC99
Telefon 972.22.52.52 Mobil 620.35.41.42 Model TS500
Preguntar per Jordi o Roser Preguntar per Miquel Zero hores d’is
Mobil 680.44.89.92
Es ven: » Esven: Preguntar per 'Andreu
Embotidora Cato model E-S-G20 Motllos pernil dolg espatlla, motllos
Picadora Mainca P-M-98 pernils dol¢ cuixa (acer, inox) Termoselladora semi
Per fer hamburgueses (100) 1-M- Pastera 30 litres automatica al buit:
H-100 Mobil 609.03.95.19 Es ven envasadora al buit amb
Caldera rectangular 90x63x60 feta Preguntar pel Joan atmosfera de gas alimentari. Se n’ha
mida Mecanicas Campillo fet poc us
Campana extractora 1,50x60 3 > Esven: Marca VC999
filtres Premsa de llardons automatica Mobil 696.93.51.61
Mobil 627.53.41.67 Batidor per remenar llar Preguntar per Xevi
Telefon 93.777.17.08 / Mobil 696.93.51.61
93.777.13.93 Preguntar per Xevi. Donacio:
Preguntar per Jordi Per no fer-ho servir:
» Esven: Caldera de 150 litres
Es. ven: ) Maquina esmoladora de ganivets Amassadora de 100 litres
Trinxadora de carn, embotidora . . . Picadora
. professionals, casi nova, esta intacta
Mobil 638.90.78.19 e lmeahEt et Per més informaci6 preguntar per
Mobil 639.00.06.66 Xavier 93.457.06.18
Preguntar per Angelines

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

25 ANYS AL SERVEI DEL PROFCSSIONAL

DISTRIBUIDUK DE

COMERCIAL INSA [

CATALINA

DE LA INDUSTRIA CARNIA

Mail: aconsa@aconsa-lab.com 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)

Laboratori, assessoria, formacio,
auditories i controls analitics
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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
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Vitrines carnisseres a mida

Interiorisme comercial
Gestid de projectes

R cruzsl.net



