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Ens endinsem a un nou numero de la revista Carniss-
ers Xarcuters Catalunya amb un repas de la 7a edici6
del Concurs Nacional de Botifarra dOu Artesana
celebrada el passat mes de febrer que després d’una
edici6 marcada per la pandémia va tornar al seu for-
mat habitual.

En les pagines centrals fem émfasi als resultats de Ien-
questa IMOP-BERBES que conclou que el 75% de la
poblacié consumeix entre una i quatre racions de carn
per setmana, i tractem la importancia de dur una die-
ta variada i equilibrada a l'article “La dieta vegetariana
ila seva implicaci6 en la salut”.

En aquest ndmero 192, també trobareu una croni-
ca-resum de la participacié de Carnissers Xarcuters
Catalunya a la Fira Alimentaria celebrada el passat
mes dabril i descobrireu Xarcuteria al Plat, la nova
linia de productes de xarcuteria que es va presentar
a Innoval.

A més, Josep Dolcet, de la Fundacié Oficis de la Carn,
ens relata, a través de dues croniques, la festa del farcit
de carnaval a Sort, un acte de recuperacié i divulgacié
daquest producte tradicional, i la participacié de la
fundaci6 al Barcelona Beer Festival 2021 amb un ma-
ridatge entre embotits i cerveses artesanes.

En lapartat de Gremis al dia, viurem tot el que s'ha fet
des dels Gremis territorials i en l'apartat de Dossier,
Fernando Ortega, president de la comissié d’indus-
tries agroalimentaries del Col-legi Oficial d’Enginyers
Agronoms de Catalunya, parla sobre les principals
fortaleses del sector agroalimentari i la importancia
d’innovar a larticle “Por un sector agroalimentario
saludable”



Orgull dofici

LLa innovacio ¢s estrategica:
evolucionar o desaparcixer

La realitat que ens esta tocat viure és d’acceleracio de tots
els referents de les nostres zones de confort, aquells ref-
erents que ens feien una vida amb certeses, facil de ges-
tionar, amb pocs sobresalts i amb un dia a dia placid. Som
una societat que té tendéncia a la desmesura. Ara estem
arribant a laltre extrem i, si no ens reinventem cada dia,
sembla que estem instal-lats en la decadéncia més absolu-
ta. Com en tot, quedem-nos en un terme mig.

Crec que s’ha devaluat la paraula creativitat i, darrere d'el-
la, el concepte d’'innovacié. No tot s’hi val. La innovacié
necessita unes bases solides de coneixement i dexperi-
mentacid per fer evolucionar una idea, un procés o una
creacio. Sind que estem davant docurréncies que segura-
ment ens abocaran al fracas amb la subsegiient frustracio.

Nosaltres tenim el coneixement i no només dels pro-
cessos productius i del producte sind també dels serveis
que hem doferir per ser innovadors, perqué estem molt
a prop del receptor dels nostres missatges. I és que hi ha
una linia molt fina entre el “postureig”, el marqueting i
la innovacio, i la nostra expertesa ha de fer que no ens
confonguem i siguem molt escrupolds a 'hora de triar el
cami de la innovacié.

Jorge Wagensberg tenia una frase molt aclaridora sobre
aquest fet: “Innovar és una activitat de risc, que el princi-
pal risc és no practicar-la” Ara, a mi magrada molt una
de Carlos Fuentes: “Si vols ser creatiu has de ser conscient
de les tradicions, perd per mantenir-les has de crear algu-
na cosa nova’. Es per aixo que els professionals del mén
de la carn hem decidit que farem un pas més.

Després d’una fantastica jornada d’innovacid, que va
sacsejar consciéncies i va despertar la certesa que tothom
pot innovar, vam presentar a la Fira Innoval, dins de la
Fira Alimentaria, uns productes totalment disruptius en
el mon dels carnissers-xarcuters. Aquests productes han
de posar a prova la capacitat del col-lectiu destar a l'altu-
ra de les noves propostes gastronomiques per facilitar als
nostres clients la possibilitat de menjar productes senzills
dlaltissima gamma sense haver de dedicar més temps del
necessari a cuinar.

Quan fa 25 anys varem ser els primers a introduir els
precuinats als nostres taulells, també varem innovar; era
trencador veure en un taulell de carnisseria canelons, cro-
quetes, arrebossats o un fricand6. Després, també varem
innovar quan vam incorporar gustos diversos en les bo-
tifarres de la ma del magnific llibre de les botifarres den
Josep Dolcet i en Francesc Reina, llibre que va obrir els
ulls i va sacsejar mentalitats per perdre la por a fer proves

i descobrir gustos nous i atrevits.

Entre llavorsiara hi ha una diferéncia essencial: en aquells
moments la innovacid era causada per les ganes dels pro-
fessionals del sector de donar un ventall més ampli de la
nostra oferta i copar un ninxol de mercat que no estava
ocupat per ningu. Era una innovacié evolutiva classica.
Avui, pero, estem en un moment d’innovacié 3.0, és a dir,
en un moment en queé tenim la necessitat vital de destacar
aportant unes virtuts creatives que el consumidor accepta
i agraeix. Perd no només sha d’innovar en productes i
serveis, sin6 que també s’ha de fer en la gestié de dades
i indicadors, en les preses de decisions empresarials. Per
aix0 ens cal tenir una visié panoramica dels nostres ne-
gocis i obrir el focus per analitzar millor cap a on anem.

La innovacié és risc, és prova-error, és aventurar-se a
noves sensacions, nous horitzons, perd també a noves es-
tratégies de mercat que ens permetin consolidar el nostre
espai comercial. No podem oblidar que el que presentar-
em ha de ser comercialitzat i, per tant, haura de passar els
filtres doriginalitat i interes, de qualitat també en el sentit
practic i organoléptic i, finalment, el filtre principal que
és l'acceptaci6 de la proposta per part dels nostres clients.

Tots estem més que capacitats per fer-ho. Tenim gent en-
grescada per dur-ho a terme i tenim visié de futur. Pero
hem de saber gestionar el present i per aixo, per comengar
aquest cami, calen empreses solides que no tinguin por
dexplorar limits, i que no pensin que un fracas és el final
del projecte.

Som-hi, doncs, i que el sostre dels nostres somnis siguin
linfinit. Lavantatge que tenim ara és que el consumidor
esta obert i preparat per incorporar en el seu dia a dia
productes que requereixen una certa dificultat d’inter-
pretaci6. Aquella frase de “sota, cavall i rei” ha passat a
millor vida i la gent esta disposada a experimentar. A
meés, nosaltres tenim 'avantatge de la confianga dels nost-
res clients perqueé tenim una solvéncia professional que fa
que no desenganyem al consumidor.

Com diu I'Enric Jové, “cada consumidor pertany a una
mitjana de 14 programes de fidelitat”.

El nostre objectiu ha de ser un dels 14 programes, tant de
manera individual com col-lectiva.

Prosper Puig
President de la Federaci6 Catalana de Carnissers i
Cansaladers-Xarcuters
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Concurs Nacional de Botifarra d'Ou Artesana 2022

Els guanyadors del 7¢ Concurs Nacional de Botifarra d’Ou Artesana han estat Enric Rosell de Ca I'Estevet (Ordal) en la ca-
tegoria de botifarra dou tradicional; en la categoria de botifarra dou singular, Francesc Colom de Carnisseria Colom-Vila
(Manlleu) i en la categoria de millor farcit de carnaval, el guanyador ha estat Xavi Bou de Xarcuteries Bosch (Barcelona).
En la categoria de singular destaca la botifarra dou amb mongetes del Collsacabra i allioli.

El Concurs Nacional de Botifarra dOu Artesana va dis-
tingir, per 7¢ any consecutiu, les millors botifarres dou i
farcits de carnaval del pais. Un certamen que vol refor¢ar
el valor dels productes artesanals i del comer¢ de proxi-
mitat i a més, millorar la qualitat d'uns dels productes
tradicionals procedents del receptari popular. I és que la
historia dels dos embotits esta estretament relacionada
amb la festa del Carnestoltes des de la democracia, tot
que durant el Barroc fins al XIX se solien celebrar apats
comunitaris o privats en qué els ingredients basics eren el
porc i els ous.

En aquesta edicid, al concurs organitzat per la Fundacié
Oficis de la Carn i la Confraria del Gras i el Magre, i amb
el suport de la Federacié Catalana de Carnissers i Can-
saladers—Xarcuters, shan presentat 71 botifarres dou i 7
farcits de carnaval. Pel que fa a les botifarres shan premiat
dos tipus: “Millor Botifarra d'Ou Artesana Tradicional”
(41 botifarres participants) i “Millor Botifarra dOu Ar-
tesana Singular” (30 botifarres participants). Aquestes xi-
fres de participacid sén les més altes de totes les edicions
i amb més diversitat territorial fet que demostra que “els

cansaladers i xarcuters del nostre pais continuen treba-
llant per a la promocié i difusié d’'un producte hereu de
receptes forjades al llarg de generacions” expressava el dia

entrega de premis Prosper Puig, president de la Confra-
ria del Gras i el Magre i membre del jurat.

El jurat, integrat per nou experts del sector carni, la co-
municaci6é gastronomica i la cuina, juntament amb els
tres guanyadors de ledici6 anterior, van ser els escollits
per tastar i avaluar el nivell dels embotits participants
provinents de 44 empreses catalanes (33 cansaladeries -
xarcuteries i 11 petits elaboradors amb registre industri-
al). Pel que fa al repartiment pel territori de les 71 botifar-
res dou i els 7 farcits de carnaval, 28 empreses sén de la
provincia de Barcelona, 8 de les comarques de Girona, 3
de les terres de Lleida i 5 de les comarques de Tarragona.
Unes xifres percentuals molt semblants a les edicions dels
anys anteriors.

Després d'un 2021 en queé el concurs va estar marcat per
la pandémia de la Covid-19 i amb una entrega de premis
en format online, en aquesta edicid, el concurs va tornar
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Botifarra d'ou artesana

Millor
Botifarra d’'ou singular

Millor
Farcit de carnaval

Enric Rosell
Cal’Estevet
Ordal

wmr"
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Francesc Colom
Carnisseria Colom-Vila
Manlleu

Xavi Bou
Xarcuteries Bosch

Barcelona
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a la seva normalitat. El dia 16 de marg a les 10 del mati
es reunia el jurat a la sala d’actes de la Fundacié Oficis de
la Carn es va procedir a fer el tas puntuant els productes
pel seu aspecte extern i intern. Lendema, i una setmana
abans de Dijous Gras, va celebrar-se lentrega de premis
del concurs.

Els guanyadors
d’'aquesta edicio

Mentre que en la passada edicio, els premiats van estar
repartits per tot el territori catala, enguany els guanyadors
han estat concentrats a la provincia de Barcelona, sent
els guanyadors de les poblacions d'Ordal (Alt Penedés),
Manlleu (Osona) i Barcelona (Barceloneés).

El guanyador de la categoria botifarra d'ou tradicional
ha estat Enric Rosell Gili de Ca I'Estevet d’Ordal que
va presentar una botifarra “elaborada amb productes de
qualitat, sense additius ni conservants i que segueix la
recepta familiar que sha anat evolucionant sense perdre
la seva esséncia inicial”. La botifarra dou de Ca LEstevet
procedeix d’'una recepta antiga de la casa. El negoci data
de 1.895, quan el rebesavi de la Montse, la seva dona, va
obrir una petita adrogueria al poble. Amb el pas dels anys
es va convertir en carnisseria i fa set anys, 'Enric, va tro-
bar l'antiga recepta: “La vaig adaptar al paladar actual i
utilitzem una base de matéries primeres de qualitat’, ex-
plica.

El guanyador de la categoria botifarra singular,
Francesc Colom Mola de Carnisseria Colom-Vila de
Manlleu. El manlleuenc va presentar una botifarra dou
amb mongetes de Collsacabra i allioli “fruit d’anys de tre-
ball i minuciosa millora, que vol retre un homenatge a
la gastronomia osonenca a través de la mescla dos pro-
ductes tipics de la comarca: la botifarra dou i les mon-
getes de Collsacabra” A Colom-Vila es consideren gent
de pages de tota la vida i des del 2003 estan presents al
Mercat Municipal de Manlleu “El nostre objectiu sempre
ha sigut buscar la qualitat i la innovacié del producte, aixi
doncs, oferim aliments de proximitat i km0.” remarca en
Francesc Colom.

El guanyador de la categoria Farcit de Carnaval, Xavi
Bou Bosch de Xarcuteries Bosch de Barcelona, que va
presentar un farcit de carnaval que “tot i no ser tipic de
la zona, és el resultat de la recerca de nous productes i
sabors que ens ofereix la cultura gastronomica catalana.
Amb matisos dels ingredients molt compensats i inten-
sos, el farcit vol traslladar lesséncia pirinenca a través del
seu sabor pronunciat i intens”. A més, afegeix “El prepa-

~as

FUNDACIO
5 DE LA CARN

CONCURS NACIOH
RRA D'OU.

Enric Rosell, Francesc Colom i Xavi
Bou durant I'acte de proclamacio
dels guanyadors del concurs

rem amb carn (orella, galta, papada, salsitxes...), arros,
pa, panses, ous, all, julivert, sal i pebre”. “I el producte sor-
prén molt pel seu gust: una barreja de dolg i salat” Quan
esta tot preparat, es posa tot en un ventre molt net i sha
de cosir bé. “Tot un art!”. “Justament, fa unes setmanes
vam tenir entre nosaltres a uns estudiants francesos d’in-
tercanvi fent practiques, i van poder practicar-ho, ja que
alla també és comt”.

Els tres guanyadors, davant el prestigi obtingut per part
dels proclamats en les edicions anteriors, asseguren que
és un orgull ser distingit amb aquest guardo i esperen que
la ciutadania sapropi a les seves carnisseries/xarcuteries
per a degustar la seva creacid.

Segones posicions i
mencions del jurat

El segon premi en la categoria Botifarra d'Ou Tradici-
onal va recaure a Xevi Codina Ricart de la Carnisseria
- Cansaladeria Can Codina de Taradell, una elaboracié
heréncia dels seus antecessors, Bartomeu Codina i Ma.
Teresa Ricart, que van endinsar-se al sector 'any 1989.
En la categoria de Botifarra d'Ou Singular, Carlos Tara-
zaga Tardio de Los Extremefios Coses Bones de Pineda
de Mar va obtenir la segona posicié amb una botifarra
dou amb cal¢ots amb salsa romesco. Segons Tarazaga, la
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Carnisseria Can Codina Los Extremenos Carns i Elaborats Cerdanya
Taradell Pineda de Mar La Seu d'Urgell

seva botifarra “representa tots els esforcos en lelabo-
racié de productes delaboracié propia, artesanals, de
proximitat i sobretot saludables” Finalment, Alejandro
Jordan Montané de Carns i elaborats Cerdanya, La Seu
d’Urgell, va aconseguir el segon premi en la categoria
Farcit de Carnaval, “que tot i que és un embotit gairebé
desconegut a la Cerdanya, lelaborem tal com ho feien
els padrins i aixi donar-lo a conéixer tal com havia estat
en temps passats”

Les tres mencions del jurat en la categoria Botifarra
d’Ou Tradicional van ser obtingudes per Gloria Curto
Calduch de la Carnisseria del Paulo (Camarles); Enric
Herndndez Martin d’Embotits Mallart de la Funda-
cié Privada Mas Alborna (Vilafranca del Penedés), i
Francesc Colom Molas de la Carnisseria Colom-Vila
(Manlleu). Les mencions en la categoria Botifarra d'Ou
Singular van obtenir-les Laia Valls Vila de Can Valls
(Argentona) amb una botifarra dou amb carxofa; Enric
Rosell Gili de Ca I'Estevet, (Ordal ) amb una botifarra
dou amb croissant i pernil curat, i Xevi Codina Ricart
de la Carnisseria - cansaladeria Can Codina (Taradell)
amb una botifarra dou amb figues i pernil d'anec.

La dinamica del concurs

Els 7 farcits de carnaval i les 80 botifarres participants
han competit en les dues categories: Botifarra d'Ou Ar-
tesana Tradicional (47 inscrites) i Botifarra dOu Ar-
tesana Singular (33 inscrites). Els Carnissers - Xarcuters
han aportat 1,5 quilos del seu producte a la seu de la
Fundaci6 dels Oficis de la carn i, durant el dia 17 de fe-
brer, el jurat va fer el tast per tal descollir els guardonats.
En aquesta setena edicid, el jurat ha estat format per: el

Mencions del jurat - tradicional

Mencions del jurat - singular

Gloria Curto
Carnisseria del Paulo,
Camarles

Enric Hernandez
Embotits Mallart,
Vilafranca del Penedeés

Francesc Colom
Carnisseria Colom-Vila,
Manlleu

Laia Valls
Can Valls,
Argentona

Enric Rosell
CalEstevet,
Ordal

Xevi Codina

Carnisseria - Cansaladeria

Can Codina,
Taradell
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Sr. Prosper Puig, Mestre Artesa Cansalader i Gran Mestre
de la Confraria del Gras i Magre que actua com a presi-
dent; el Sr. Salvador Garcia-Arbds, periodista, gastronom
i escriptor; Pep Palau, gastronom, assessor i divulgador
gastronomic, fundador del Forum Gastronomic; el Sr.
Ramon Roset Morera, Sommelier especialitzat en vins i
formatges, Director dels premis Vinari i Subdirector de la
revista digital Vadegust.cat; el Sr. Jacint Arnau, Llicenciat
en Ciencies Quimiques i Doctor en Veterinaria, especi-
alista en productes carnis; Pep Nogué, Cuiner, Director
gastronomic del Culinary Institute of Barcelona; Teresa
Colell, Llicenciada en Veterinaria, Directora de I'Escola
Agraria de 'Emporda; David Sanglas, Cuiner, Divulgador
Gastronomic i Professor a IAula Gastronomica del Ri-
pollés; Just Fosalva, Mestre Artesa Cansalader-Xarcuter,
Professor de I'Escola de la Carn; Xavier Alemany Juanola,
Jaume Badia Verdeny i Valenti Fabregas Alier guanyadors
respectivament de ledici6 del concurs 2021 en les catego-

12 MAIG
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Data limit per
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ries tradicional, singular i farcit de carnaval. Actua com a
secretari, amb veu i sense vot el Sr. Josep Dolcet, Director
de I'Escola de la Carn.

Els integrants del jurat han estat els encarregats de fer dues
rondes de tast per cada categoria, aixi com les respectives
mencions especials. Els experts han puntuat els productes
pel seu aspecte extern i intern, i ha estat el president de
cada taula que ha ofert un tall de 2- 3 cm de gruix a cada
membre del jurat.

Els 10 productes més puntuats han estat les finalistes i van
passar a la segona ronda, on es van escollir als 5 premiats
per cada categoria de botifarra dou (un guanyador, un se-
gon premi i tres mencions especials) i dos per a la catego-
ria de farcit de carnaval (un guanyador i un segon premi).

El secretari del jurat, Josep Dolcet, ha explicat que “sha
notat un augment en la qualitat de la botifarra dou tra-
dicional i la millora del treball culinari i creativitat en la
botifarra dou singular”

16 - 17 MAIG 18 MAIG

Proclamacié6 dels
guanyadors

Recepcié de les
llonganisses
participants

oficisdelacarn.cat
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El facit (farcit) de carnaval a Sort - Pallars Sobira

El facit (farcit) de carnaval
a Sort - Pallars Sobira

A Sort, la capital del Pallars Sobira, s’hi celebra un dels
Carnavals més lluits del Pirineu. Aixo, de per si, potser
no seria noticia si no fos que hi ha un parell de coses
que hi destaquen. L'una és la participacié popular espe-
cialment el dilluns i dimarts de Carnaval. Festa grossa
on tot satura. Rues (la passa com n’hi diuen alla), dis-
fresses, calderades i concursos i el que ens ocupa, els ta-
llers, concursos i menjades de Facit de Carnaval. I d’aixo
precisament és del que vull parlar en aquest article, del
Facit de Carnaval tal com el viuen a la capital del Pallars
Sobira, amb mencié especial a la seva gent més menuda.

Efectivament, els nens i les nenes hi sén actors princi-
pals. Des de ja fa uns quants anys, se’ls ensenya a conei-
xer i a estimar el Facit, un dels productes més especials
de la seva gastronomia. I com ho fan aixo?, doncs ben
senzill: mitjangant tallers i concursos especialment di-
rigits a ells.

Enguany he tingut el privilegi i la satisfacci6 d’assistir en
directe, com a convidat, a aquests tallers que han entrat
a formar part de les activitats escolars per als alumnes
de 4t, 5¢ i 6¢ de primaria de I'Escola Angel Serafi Casa-
novas de Sort.

En condicions normals, abans de la Covid-19, aquests
tallers es feien a la plaga Major amb la intervencid direc-
ta dels nens. En les dues darreres edicions s’han hagut
de fer a porta tancada, en sessions demostratives diri-
gides per experts i cuiners de restaurants de la comarca
pertanyents a l'agrupacié gastronomica “La Xicoia’, una
associacié de professionals i damants de la gastronomia
pallaresa que tenen lobjectiu de conservar les seves tra-
dicions, recuperar receptes i difondre la cultura gastro-
nomica de la terra.

Aquest any, el taller ha estat conduit pel Jaume Mora,
de la Fonda Farré de Baro, i per I'Aleix Aytés, del Cafeé
Pessets de Sort, tots dos cuiners pertanyents a la Xicoia
i al moviment Slow Food del Pallars. Ells han explicat
als nens tots els secrets del Facit: qué és, don bé, per qué
selabora ara, com selabora, quins ingredients, i sobretot
la relacié amb el territori i els costums i tradicions palla-
reses. Els han dit que és un embotit que només selabora
per carnaval. Que antigament la majoria de cases que
havien fet la matanca nelaboraven, i que algunes encara
ho fan (aix0 ho vaig poder constatar pel testimoni direc-
te d’algun dels nens que ens afirmaven que a casa seva

en feien). Amb molta paciéncia i entusiasme el Jaume i

IAleix anaven descrivint els ingredients que de sempre
s’han fet servir al Pallars Sobira (cal recordar que el Facit
selaborava des de la Ribagorca i els dos Pallars, fins a
I’Alt Urgell, algunes zones del Solsoneés, la Cerdanya i el
nord del Bergueda). Aixi, al Sobira, els ingredients uti-
litzats son el pa, els ous, les panses, la cansalada de Tes-
quena fresca i salada, una mica de cansalada de la pan-
xa, una mica de pernil sec, all i julivert, i lestdmac del
porc on es farceix. Amb alguna variaci6 segons la casa
que ho elaborava, els protagonistes principals podriem



El facit (farcit) de carnaval a Sort - Pallars Sobira

dir que sén el pa i els ous i les panses. Un cop ben pastat
quan el pa ha absorbit tot l'ou, s’hi afegeixen les panses i
la resta d’ingredients picats i es barreja fins que esta tot
ben repartit. Llavors és el moment de farcir lestomac; es
fa a ma, procurant no omplir-lo del tot, ja que siné pot
rebentar-se durant la coccié posterior. Fixeu-vos que no
hi afegeixen sal doncs el pernil, la cansalada assecada i
el pa ja en porten prou. Un cop farcit, es cus amb fil i
agulla i ja queda llest per coure a la caldera durant una
hora i mitja amb l'aigua bullint. Per tal de retirar laire es
pot punxar amb compte. Després es deixa refredar i ja
esta llest per menjar-lo.

La veritat i el més important a destacar és latencio i
linterés dels nanos, que no paraven de fer preguntes o
comentaris de com ho feien a casa seva. El bo del cas
és que practicament tots coneixien el Facit, la majoria
en menjaven quan tocava, i els agradava, i alguns dells
encara nelaboraven a casa seva. Una delicia escoltar-los.

Pero la cosa no sacaba aqui, els Facits elaborats amb els
nens, i els que després selaboraven a plaga en un taller
popular dirigit pel Jaume i 'Aleix, amb la valuosa col-la-
boracié d’antigues mocaderes de la zona i dels alumnes
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uegocéptadé a la nova norm
sglosat, gestié integral.

de I'Escola d’Hosteleria de Sort, serien consumits el di-
marts de Carnaval en un dinar popular on la “Caldera-
da” i el Facit serien els protagonistes per després donar
lloc a la gran disbauxa de la “Passa” popular.

Val a dir també que als infants, i als no tan joves, s€’ls
convida a presentar els seus Facits a un concurs popular
on poden presentar-s’hi individualment, en grup, en fa-
milia..., i que fa dos anys el concurs va ser guanyat per
dues alumnes de I'Escola.

Certament, ha estat una experiéncia fantastica. Poder
participar directament en un acte de recuperacié i di-
vulgaci6 dels productes tradicionals com ha estat aquest.
Vaull agrair a la Direccié i a la Cap d’Estudis de 'Escola
Angel Serafi Casanovas que m’hagin permés assistir-hi,
i també al Jaume i a I'Aleix pel seu mestratge i il-lusié.
Moltes gracies a tots i moltes felicitats per iniciatives
com aquestes.

Josep Dolcet

Fundacio6 Oficis de la Carn

26270MATO.
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El75% de la poblacio
consumeix entre unai quatre
racions de carn per setmana

La major part dels espanyols assegura que consumeix
entre una i quatre racions de carn per setmana, tal com
sobserva en les respostes dels participants en lenquesta
‘IMOP-BERBES*, realitzat per IMOP Insights i Berbes
sobre una mostra de 702 persones.

Aquest fet mostra un patré de consum en la gran majo-
ria de la poblaci6 espanyola perfectament alineat amb
les recomanacions de les organitzacions i autoritats de
nutricié i salut, com 'Agéncia Espanyola Seguretat Ali-
mentaria i Nutricié (AESAN), el comité Cientific de la
qual recomana una ingesta dentre 2 i 4 racions de carn a
la setmana. Una informacié recollida en el seu informe
de “Recomanacions Dietétiques per a la poblacié espa-
nyola” publicat en 2020.

D’altra banda, en el costat oposat dels enquestats per la
“pregunta IMOP-BERBES”, es troba el 3,7% de la pobla-
ci6 que no consumeix carn, un percentatge que ascen-
deix al 8,8 dels espanyols en el tram compres entre els
14 i 24 anys.

Quant al tipus de carn que es consumeix de manera
habitual, el 68,3% ingereix majoritariament aus, el 40%
bovi, el 35,9% porc, el 4,8% conill i I'1,3% carn dovi-
capri. Per sexe, les dones son les que consumeixen més
aus, un 74% davant del 62,2% dels homes i aquests solen
preferir el porc, un 44%, comparat amb el 28,2% de les
dones.

En relacié al lloc preferit pels espanyols per a adquirir
aquests productes, lenquesta indica que el 42,1% ho fa
en hipermercat o supermercat enfront del 39,1% que ho
fa en una carnisseria de carrer i el 13,6% que acudeix
al mercat tradicional. En aquest sentit, els grups dedats

» de la poblacion consume entre 1-4 raciones
EI'75% de la pobl tre 1-4
de came por semana

DELOS ESPANOLES
NO CONSUME CARNE

CONSUMO DE CARNE POR SEXO
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que compren més carn en supermercats son els compre-
sos entre els 35144 anys i els que ho fan menys els situats
entre els 14 i 24 anys (39,6%) i els majors de 65 anys
(33,9%) que prefereixen anar a la carnisseria.

Preguntats per si es fixen en letiquetatge abans d’adqui-
rir el producte, el 43,6% no ho fa mai, davant del 36,4%
que ho fa sempre i el 14,8% que només es fixa algunes
vegades. Els que més miren letiquetatge son la poblacid
compresa entre els 45 i 54 anys (48,4%) i els que menys
els dentre 25 i 34 anys i els de més de 65 anys, amb un
47,6% en tots dos grups dedat.

*La “pregunta IMOP-BERBES” és una iniciativa conjunta
de IMOP Insights i BERBES per a proveir d’informacié
sobre la situacio de lopinié publica en relacié amb temes
dactualitat vinculats a la salut.
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La dicta vegetarianai
la seva implicacio
en la salut

Seguir una dieta vegetariana sha convertit en un corrent
molt popular en les societats occidentals. Al nostre pais
no existeixen dades oficials del nombre total de vegetari-
ans, només lestudi ENIDE (Enquesta Nacional d'Ingesta
Dietetica Espanyola) realitzat per 'Agéncia Espanyola de
Seguretat Alimentaria i Nutricié (AESAN) en 2001, va de-
terminar que només el 1,5% dels enquestats no menjava
carn ni peix.

De forma facilment accessible i rapida es pot consultar in-
formacid en internet sobre la practica del vegetarianisme.
No obstant aixo, aquesta no sempre és fiable ja que moltes
webs divulgatives contenen informacié de dubtosa vera-
citat al no aportar referencies bibliografiques. Aixo, unit
al fet que actualment no existeixen per part dorganismes
oficials dades actuals sobre la practica vegetariana o vega-
na en la poblaci6 espanyola ni guies exclusives daquesta
mena dalimentacié a nivell nacional, fa que encara esti-
guem lluny de conéixer la completa magnitud de les con-
seqiiéncies de les dietes restrictives en aliments dorigen
animal en lestat de salut dels qui les segueixen.

Les persones vegetarianes o veganes no consumeixen de
manera parcial o total aliments dorigen animal com s6n
la carn, peix, mariscos, ous o lactis ni productes derivats
d'aquests.

Triar un d’aquests tipus de dieta comporta ‘per se’ lelimi-

naci6 d’algun o diversos tipus d’aliments, la qual cosa pot
suposar la restriccié6 dalgun nutrient essencial per a lor-
ganisme.

De fet, la practica vegetariana pot posar en risc els nivells
adequats d’ingesta de macronutrients com les proteines,
acids grassos omega-3, micronutrients com ara el ferro,
zing, iode i vitamines com la vitamina D i la vitamina B12.

Repercussio dels nutrients en la

salut mental i el desenvolupament
cognitiu

Els estudis a nivell nutricional que parlen sobre els avan-
tatges i les limitacions de seguir una dieta vegetariana o
vegana son nombrosos i estesos dins de la comunitat cien-
tifica. No obstant aixo, els efectes de les restriccions d’'uns

certs aliments i la seva relacié amb les malalties mentals
sOn encara escassos i amb resultats sovint contradictoris.

La mitica frase de “som el que mengem” cobra sentit tant
si parlem del nostre benestar fisic com del mental. La falta
d’alguns nutrients (acids grassos essencials, el ferro, el fola-
to, la vitamina B12, el seleni o el calci) sha relacionat amb
la depressio, la demencia i la falta de concentracié. Molts
dells com el ferro, el seleni i la vitamina B12, s6n nutrients



La dieta vegetariana i la seva implicacio en la salut

que trobem en la carn i la seva exclusié de la dieta podria
portar a la falta d'aquests.

Concretament, la vitamina B12 (o cobalamina) ha estat
objecte de nombroses recerques pels simptomes neuropsi-
quatrics associats al seu deéficit. Aquest micronutrient és
una vitamina hidrosoluble produida per bacteris anaerobis
que sobté a través de la dieta en consumir aliments dori-
gen animal (carns, peixos, ous, llets i derivats).

La vitamina B12, entre altres funcions, forma part de les
rutes metaboliques per a sintetitzar uns certs neurotrans-
missors que son els responsables de modular lestat animic.
La hipovitaminosis de B12 i la seva relacié amb la deterio-
racié cognitiva ha estat font de nombrosos estudis i sem-
bla existir associaci6 entre nivells baix de vitamina B12 i
la demencia i el risc de depressié tardana en ancianosé.
Per tant, lexclusi6 de la dieta de productes dorigen animal
com la carn, pot suposar nivells baixos daquesta vitamina
amb els riscos que aix0 comporta.

Un altre dels nutrients relacionats amb el desenvolupa-
ment cognitiu és el pujol. Es un nutrient essencial que
forma part de les vitamines hidrosolubles del grup B i la
seva ingesta és important en totes les etapes de la vida, es-
pecialment en letapa perinatal, ja que és necessaria per al
desenvolupament cognitiu i la prevenci6 de defecte del tub
neural. També en adults majors i ancians on la seva ingesta
sha associat a un millor rendiment en les funcions cog-
nitives i menor incidéncia de demencia. Malgrat la seva
importancia, la majoria de la poblacié no compleix amb
les ingestes adequades d’aquest nutrient. El pujol la podem
trobar en les carns, ous i lactis, per la qual cosa disminuir
o excloure aquests grups de la dieta afecta directament a la
ingesta d'aquest nutrient.

Exclusio de lacarn en ladietai
salut mental

Com ja hem comentat, la manera d’alimentar-nos sembla
ser un dels determinants que afecta l'aparici6 de diverses
malalties. Un exemple clar es posa de manifest en una
recerca realitzada en 2015 en 40 paisos. Aquest estudi de
cohorts va concloure que els individus que portaven die-
tes amb alt consum de vegetals i fruita seca, peix, moderat
consum dalcohol i baixes en carns vermelles comportava
una disminucié de deterioraci6 cognitiva.

Altres recerques han anat encaminades a intentar relaci-
onar la dieta vegetariana amb la depressi6 i 'ansietat. Un
exemple d’aixo el van aportar Hibbeln i col., que en 2018
van dur a terme un estudi en adults de sexe masculi per
a determinar si existia relaci6 entre la dieta vegetariana i
els simptomes depressius. Les conclusions van revelar que
aquells que portaven una dieta vegetariana patien majors

LLa manera d’alimentar-nos
sembla ser un dels determinants
que afecta I'aparicio de diverses
malalties.

Algunes investigacions han anat
encaminades a intentar relacionar
la dieta vegetariana amb la
depressio i I'ansietat.

simptomes depressius i que aixo podria deure’s a les defi-
ciéncies nutricionals del ferro i la vitamina B12.

En relaci6 a aix¢ tltim es va publicar a la fi d’abril de 2020
una revisio sistematica de 18 estudis que va analitzar la
relaci6 entre menjar i no menjar carn i la salut mental. La
majoria dels estudis, i especialment els de major qualitat
cientifica van demostrar que l'abstenci6 de carn estava as-
sociada amb un pitjor estat de salut mental i tenien taxes
significativament més altes o risc de depressio, ansietat
i/o conductes d'autolesid.

Laimportancia d'una dieta
variadaiequilibrada

Cal no oblidar que a 'hora d’avaluar el contingut dels es-
tudis sha de ser cautelds ja que a part de lestat nutricio-
nal, sha de tenir en compte que els determinants psicolo-
gics i els aspectes sociodemografics podrien no ser iguals

entre vegetarians i omnivors i que aquests podrien influir
en el risc de l'aparicié de malalties mentals.

Encara que fan falta més estudis que reforcin aquestes as-
sociacions entre la dieta vegetariana i la salut mental, es
recomana seguir una dieta variada i equilibrada que in-
clogui tots els grups d’aliments, inclosa la carn ja que ens
aportara tots els nutrients que necessitem i aixi evitarem
deficits amb els riscos que aixo suposa. En el cas doptar
per una dieta restrictiva, saconsella que es consulti amb
un professional de la salut per a establir una dieta adequa-
da i valorar la necessitat de suplementacié de nutrients, i
aixi prevenir les possibles deficiencies nutricionals.

Carne y Salud

www.carneysalud.com
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Carnissers Xarcuters Catalunya
presents a ’Alimentaria 2022

Després del seu ajornament per partida doble en les edici-
ons de 2020 i 2021, finalment, va tornar a obrir les portes
el Salé Alimentaria de Fira de Barcelona gracies a lesta-
bilitzacio de la situacié pandémica i Carnissers Xarcuters
Catalunya hi va estar present en un estand al pavell6 In-
terCarn.

Celebrant-se de forma bianual des de 1976 i sent una de
les fires d'alimentacié més importants d'Europa, Alimen-
taria es va convertir entre el 417 d’abril el punt de trobada
de tots el sector alimentari i del carni en especial. Lestand
de Carnissers Xarcuters Catalunya volia retre un home-
natge als professionals dofici i als productes i elaborats
carnis. Es per aix0, que diferents fotografies de socis dels
gremis territorials presidien les parets de la parada i en
un taulell sexposaven productes innovadors i tradicionals
que cridaven l'atenci6 de tota persona que passejava pels
voltants.

Lobertura inaugural del dilluns 4, va estar presidida Jor-
di Torrades, director general de Comerg; Maria Sanchez,
secretaria general de Cedecarne - confederacién espafo-
la de detallistas de la carne, i els presidents dels gremis
que formen part de la Federaci6 Catalana de Carnissers i
Cansaladers-Xarcuters.

Durant els quatre dies, agremiats i visitants que van pas-
sar per lestand van poder gaudir d’activitats, demostraci-
ons i entrevistes a personalitats del sector.

Un centenar d’entrades venudes
des dels Carnissers Xarcuters
Catalunya als agremiats

Unes setmanes abans de lAlimentaria, des de Carnissers
Xarcuters Catalunya oferim als associats als Gremis de
la federaci6 catalana de carnissers xarcuters cansaladers,
entrades electroniques d’'un dia a un preu molt reduit
(10 euros). Gairebé un centenar d’agremiats van gaudir
d'aquest descompte i van utilitzar les entrades gremials
per visitar la fira.

Les activitats i demostracions,
el gran reclam de I'estand

Durant el mati la primera jornada, la Yolanda i Cinta Cas-
ternado van impartir un taller delaboracions amb vedella
i xai que revaloren les peces i ens ofereix una presentacio
que ens diferencia de la competencia de grans operadors.
Durant 'hora que va durar el taller, molts visitants van
aturar-se davant el taulell per gaudir daquesta fusié d’in-
novacio i tradicié. A la tarda, va ser el torn de I'instagra-
mer gironina Neus Sala coneguda com a neus.foodie, ela-
bora receptes a base de carn de vedella i porc, fent valdre
la importancia de la presentacié dels productes preparats:
Tota una exquisidesa de presentacio, elaboracié i gust.
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Durant la segona jornada,
I'Olga Arroyo ens va ensenyar
a elaborar diferents presenta-
cions de safates de formatges i
embotits ideals per a celebra-
cions especials que donaran
un valor afegit als nostres ne-
gocis. Les seves creacions van
fer palés que a més doferir un
producte de qualitat, la pre-
sentacid és tant o més impor-
tant.

Per finalitzar, el dimecres
al mati, PAna Paris ens va
ensenyar a preparar diferents
elaborats realitzats amb aus
i porg, i, a la tarda, de la ma
dexperts en la DOP Teruel
vam gaudir d’una cata de
pernil i una masterclass per
apreciar les seves caracteristiques sensorials tot aprenent
les particularitats de la seva elaboracié.

El #SofaXou: Converses sobre
xarcuteriai carnisseria

Una de les activitats estrelles que es van realitzar a
estand de Carnissers Xarcuters Catalunya va ser el
#SofaXou presentat per Silvia Aliu, presidenta del Gremi
de Carnissers i Xarcuters Artesans de les comarques
de Girona. Durant els 3 dies més d’una cinquantena
dlautoritats, presidents gremials, professionals del sector,
carnissers i xarcuters van seure al platé del #SofaXou i
parlar, d'una manera distesa i propera, sobre el passat,
present i futur del nostre ofici.

Entre les persones que van passar podem destacar els
presidents i tecnics dels gremis que formen part de
la Federacié Catalana de Carnissers i Cansaladers-
Xarcuters; agremiats i guanyadors dels tltims concursos
organitzats per la Fundacié Oficis de la Carn, Xesc
Reina, mestre xarcuter i collaborador de I'Escola de
la Carn, Jordi Torrades, director general de Comerg;
Carme Modol, directora general d’Alimentacid, Qualitat
i Indastries Agroalimentaries, o Montserrat Ballarin,
Regidoria de Comerg de ’Ajuntament de Barcelona, entre
molts d’altres.

Us animem a gaudir de la cinquantena dentrevistes al
Youtube de Carnissers Xarcuters Catalunya i molt aviat
també estaran disponibles com a podcast a I'Spotify de la
marca.

L'estand de Carnissers Xarcuters
Catalunya s’ha convertit en el
punt de trobada del sector.
Aquest fet posa de manifest la
fortalesa del nostre ofici.

Prosper Puig, president de la Federacio Catalana de
Carnissers i Cansaladers-Xarcuters
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Presentem Xarcuteria al Plat a Innoval,
lanova linia de productes de xarcuteria

El passat dilluns 4 d’abril, en el marc de la Fira Alimenta-
ria i els Premis Innoval, Carnissers Xarcuters Catalunya
va presentar la nova linia de productes de xarcuteria que
des del Comiteé d’'Innovacié de GremiCarn s’ha treballat
en els dltims anys: Xarcuteria al Plat.

Xarcuteria al plat és una nova linia de productes per al
sector carni que facilita lelaboraci6 de plats tradicionals
que tenen en la seva base productes artesans de xarcuteria
sense additius.

“Des dels punts de venda s’ha detectat 'interes dels clients
meés joves en lelaboraci6 de plats de cuina tradicional”
van remarcar Joan Bou i Nuria Querol, membres de la
Comissié d’'Innovacié de GremiCarn, propulsor de la
iniciativa; i seguien “Haviem de donar una solucié per a
cobrir aquesta necessitat de manera que fos apetible, facil,
rapida i de maxima qualitat” Aixi va ser com va néixer
Xarcuteria al Plat, unes bases culinaries que estan pen-
sades per a plats cuinats amb base de llegums (mongetes
blanques, llenties, pésols i faves), pasta i arros.

La linia de xarcuteria al plat, actualment esta formada per
tres elaborats: base de sofregit de carn -elaborada amb
carn picada, ceba i tomaquet-, base de botifarra de perol
-elaborada amb ceba caramellitzada i pedro ximenes- i
Base de botifarra negra -elaborada amb xorig, botifarra
blanca i oli doliva.

Aquestes bases culinaries que van presentar a Innoval
seran proximament difoses i explicades -a través de for-
macions i en un article en profunditat al proxim Gras i
Magre. D’aquesta forma, tots els vostres clients podran
disposar d’aquesta innovadora linia de productes.

JAUME GARCIA i SABATA

Mori el dia 16 de gener a I'edat de 59 anys.

Donem el més sentit condol a la seva esposa Silvia,
fills Nuria i Jaume i demés familiars
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Seguim promocionant l'ofici
de carnisser - xarcuter

Per Carnaval, botifarra d'ou

Ja forma part del passat aquells anys on la botifarra dou
nomeés penjava dalgunes carnisseries o xarcuteries de Ca-
talunya. Aquest producte tradicional, tot i ser una elabo-
racié que s’ha desestacionalitzat és, sens dubte, la reina de
Carnestoltes.

Durant les dates previes a dijous gras, moltes carnisseries
i xarcuteries somplen d’animacié de carnaval i de color
groc. Es per aquest motiu, davant la gran participacié dels
agremiats en la festa, que des de Carnissers Xarcuters Ca-
talunya, any rere any seguim apostant per la campanya de
Dijous Gras.

Enguany vam voler donar-vos les eines perqué la campa-
nya fos més vostra que mai creant un aplicatiu web des

on es podia customitzar diferents ous. Lagremiat po-
dia triar el color de fons (vermell o groc), la posicié de
Tou (saltant, ballant, saludant, entre d’altres) i la disfressa
(ulles, mascares, barrets... fins a 15 diferents). Una vegada
feta la customitzacio, es descarregava el cartell i les imat-
ges per a xarxes i pantalles. A més, la campanya estava
acompanyada per stickers per a Whatsapp i Stories d'Ins-
tagram, i retallables per a destacar el producte col-locat
al lineal.

Exit de participacio en la
campanya per al dia de la dona

Amb el lema “Cada dia és el nostre dia’, Carnissers Xar-
cuters Catalunya, a través dels cinc gremis que componen
la Federacié Catalana de Carnissers i Cansaladers-Xar-
cuters, va estar fent difusié durant els dies previs al 8
de maig -Dia de la Dona- d’imatges de dones agremia-
des amb lobjectiu de visibilitzar la figura de la dona al
sector. La campanya es fa dur a terme a través del web
sites.google.com/view/donacarnissera, espai on aparei-
xen les imatges amb una frase a destacada de la prota-
gonista.

17.000€, quantitat final recaptada
per a La Marat6 de TV3

En total, des dels 5 gremis catalans de carnissers - xarcu-
ters, sha aportat la quantitat de 17.000€ a la Maraté de
TV3, enguany dedicada a la Salut Mental. Aquesta xifra ha
superat al que es va recaptar lany anterior, fet que demostra
laugment d’'implicaci6 dels agremiats a la causa.

La recaptacio es realitza a través de les porres solidaries que
els agremiats ofereixen als seus clients.

Moltes gracies a tots!

APORTATS GRACIES A LES PORRES DELS
CARNISSERS XARCUTERS CATALUNYA
PER LA MARATO DE TV3 2021
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Embotits i cervesa en bona
sintonia: [.a Fundacio Oficis de la
Carn a Barcelona Beer Festival

Josep Dolcet

Fundacié Oficis de la Carn

Un any més la Fundaci6 Oficis de la Carn ha estat convi-
dada a participar al Barcelona Beer Festival 2021 amb un
maridatge entre embotits i cerveses artesanes.

El Barcelona Beer Festival és la gran festa anual de la Cer-
vesa artesana, al pais. Durant tres dies, Barcelona esdevin-
gué capital mundial de la cervesa amb un gran nombre
dlactivitats i més de 35.000 aficionats que es donen cita a
La Farga de UHospitalet per degustar les darreres novetats
del sector i brindar amb alguna de les més de 650 cerveses
plenes de sabors i aromes sorprenents.

El BBF inclou també iniciatives com el BBF pro (on es reu-
neixen el conjunt de professionals del sector cerveser) o
el Barcelona Beer Challenge, el concurs cerveser més gran
on es premien les millors cerveses elaborades durant l'any.
Per altra banda, disposa d’'un variat programa d’activitats
on sencabeixen trobar maridatges, showcookings, trobades
amb mestres cervesers, experiments sensorials i un llarg
etcetera. I és aqui on es programa un maridatge entre cer-
veses artesanes catalanes i embotits tradicionals de munta-
nya de Catalunya.

En aquest maridatge es convida als assistents, més de 50, a
gaudir de la tradicié xarcutera del pais i de la millor cer-
vesa artesana, dos mons que es troben i sentenen a la per-
feccid, com va quedar demostrat al tast. Lactivitat combina
les explicacions sobre elaboracid, historia i caracteristiques
dels embotits a Catalunya, amb diferents cerveses, cada
una delles seleccionada per a cada tipus de producte.

Per al tast se seleccionaren quatre embotits ben diferen-
ciats, tots ells provinents de petits productors artesans de
muntanya, i cada un dells amb trets molt particulars i es-
pecifics, relacionats amb la zona de produccio.

El tast va ser conduit per Josep Dolcet per part de la Fun-
daci6 i per Lorena Bazan, experta en cerveses de FdL Beer
Project, amb la col-laboraci6 del cuiner David Sanglas.

En primer lloc, es degusta un Xolis del Pallars Jussa de
Casa Badia de Tremp, un embotit curat sense floridura. No
acid ni ranci, de perfum agradable i sabor delicat a carn

curada. Un producte magre, poc greixos, al punt de sal i
amb un punt de pebre. Tendre i de mossegada facil. Sabor
final prolongat. Retro gust intens i agradable. Per al Xolis
es proposa una cervesa negra de Girona, la Moska negra,
una cervesa de fermentaci6 d’altura, tipus ALE, de color
negre brillant, forca intensa i poca transparéncia. Una cer-
vesa refrescant, amb tons de regalessia i petits tocs de fu-
mats i café. Ideal per carns vermelles.

Varem seguir amb un bull de llengua curat d'Embotits
Vallcardos, d’Ainet de Cardds al Pallars Sobira, un em-
botit cuit i després assecat, elaborat a partir de llengiies i
carn magra i una part de greix i embotit en tripa de porc.
Després cuit i assecat. De sabor intens a carn cuita i poste-
riorment assecada. Mossegada contundent lleugerament
seca i poc greixosa. Shi nota un punt de pebre. Sabor final



Embotits i cervesa en bona sintonia: La Fundacio Oficis de la Carn a Barcelona Beer Festival

intens agradable. Per al bull es va proposar la cervesa As
de Piques de Montornes del Valles, una cervesa dalta fer-
mentacid, destil IPA, de color taronja que deixa una escu-
ma blanca i espessa. D’aroma subtil, amb tons de resines i
aranja amarga i lleus tons torrats. Com totes les IPA és una
cervesa amarga que combina molt bé amb la suavitat i la
intensitat del bull de llengua curat.

En tercer lloc, varem proposar una donja del coll proce-
dent de Cal Jordi, Artesa de Muntanya de Ransol (Andor-
ra). La donja del coll és un producte cuit elaborat a partir
d’una tira de cansalada de coll sencera, salada i empebrada,
i embotida dins un budell de porc i cuita a la caldera. Des-
prés deixada assecar uns dies. Es un producte greixos perd
delicat a la vegada. Té sabor a Carn cuita i a la mossegada
es reparteix molt bé per la boca on explota el pebre. Amb
un retro gust final agradable, el sabor s’intensifica si sescal-
fa. Per maridar amb la donja lexperta ens va suggerir una
cervesa elaborada a Sarria de Ter, la Pirouette. Una cer-
vesa inspirada en un dels estils més representatius de les
abadies belgues. Una cervesa tipus Tripel, descuma blanca,
cremosa i persistent que realca les aromes de fruita blanca
madura, espécies i vainilla amb records de toffee. A la boca

www.teixidor.com

Construim el futur
junts

ig: @especiesteixidor

et sorprén una textura sedosa de cos mitja i entrada dol¢a
que evoluciona lentament cap a un matis sec perfecte per
un producte com la donja.

Per acabar varem escollir un auténtic i excepcional pa de
fetge procedent de Bellver de Cerdanya, elaborat per lAn-
toni Vigo de I'Antiga Casa Jaume. Un pa de fetge cuinat a
poc a poc al forn de llenya amb calor sec. Amb un aspecte
marronds i torrat i una textura granelluda, és un producte
greixos amb preséncia de fetge. Sabor cuit intens i contun-
dent, lleugerament astringent a causa del punt de fetge,
perd amb un resultat molt equilibrat i amb les notes que
li proporcionen lall i el julivert. En aquest cas, la propos-
ta va ser agosarada i contundent, a sabor intens, cervesa
provocadora, una Madutxa de Castellfollit de la Roca. Una
cervesa tipus berliner, envellida en bota de vi ranci i amb
lacidesa marcada perd mesurada. Amb un final afruitat
amb notes de vi ranci i maduixa. Una proposta que no dei-
xa indiferent a ningu.

Els assistents intervingueren amplament amb preguntes
i comentaris, mostrant la seva sorpresa per uns embotits
tan espectaculars com desconeguts per la majoria, i varen
sortir molt satisfets de lexperiéncia.

Cuinem?

*IFS

Food

Narcis Monturiol, 19 p.i. Salelles
Sant Salvador de Guardiola

938741200

El Born

Comerg, 21

Nl TEIFEL

ANGEL JOBAL

Barcelona
933197802

Fem embotits?
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Catalunya gestiona molt
eficientment I'aigua
en la ramaderia

Per produir un quilo de carn de
vedella a Catalunya es consumeix de
dues a tres vegades menys aigua que
la mitjana mundial

La gesti6 eficient de l'aigua en la ramaderia és clau perqueé
la produccid sigui sostenible. Fins ara hi havia poques da-
des sobre el consum de l'aigua i aixo ha dificultat analitzar
i dissenyar estratégies per optimitzar-lo en tota la cadena
de produccié de la carn. Aquest mes de marg s’ha publi-
cat per primera vegada el calcul de la petjada hidrica del
sistema de produccié de vedells dengreix a Catalunya. Es
tracta de la Guia per a loptimitzaci6 de I's i el tractament
de l'aigua de beguda en vedells dengreix, que s’ha elaborat
en el marc del grup operatiu GOTA, liderat per I'Insti-
tut de Recerca i Tecnologia Agroalimentaries (IRTA). La
Guia, que fa una revisi6 extensa de I's de laigua en el

sistema productiu de vedells dengreix per optimitzar-ne
la gesti6 i millorar-ne la qualitat per al benestar i el crei-
xement dels animals, sadreca al sector ramader, a qui vol
donar eines perque la seva activitat sigui més sostenible.

Laigua és un recurs basic distribuit de forma irregular
pel territori, per la qual cosa «les xifres mitjanes mun-
dials només ens serveixen per cridar latencié sobre un
problema», afirma Maria Devant, cap del programa Pro-
duccié de remugants de 'IRTA, que considera que «per
prendre decisions concretes ens cal saber quanta aigua hi
ha, quan i on es consumeix». Aixi, mentre que a nivell
mundial el valor mitja daigua per produir un quilo de
carn de vedella és de 15.000 litres, segons els calculs de la
Guia a Catalunya el consum se situa al voltant dels 5.500
i 7.500 litres per cada quilo de carn, unes dades similars
al consum daigua dexplotacions ramaderes de sistemes
intensius holandesos. Aquest consum és menor gracies a
un sistema de produccié «molt eficient» basat a «optimit-
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BLAVA

Origen de laigua utilitzada en la produccié de vedells dengreix

zar la formulaci6 dels pinsos» en qué no només es tenen
en compte criteris ambientals sin6 també de benestar,
apunta Devant. Per fer aquests calculs sha comptabilit-
zat laigua gastada en granja i l'atribuida a la producci6 de
pinsos, seguint el Manual d’avaluaci6 de la petjada hidrica
(Water Footprint Network, 2010), que estableix un estan-
dard mundial per a avaluar la petjada hidrica de proces-
sos individuals i productes, aixi com per a consumidors,
nacions i empreses.

De tota l'aigua que es consumeix, el 90% és aigua verda,
és a dir, l'aigua de pluja que s’ha necessitat per produir els
cereals i subproductes dels cereals i oleaginoses de qué
salimenten els vedells. El 10% restant és aigua blava, que
prové de rius, llacs i aqiiifers; daquesta, la majoria s'utilit-
za per produir el pinso i tan sols entre I'1,5 i el 7% és aigua
de beguda els animals.

Garantir la qualitat de I'aigua que
beuen els animals

Les femtes o les restes daliments poden contaminar lai-
gua de beguda dels vedells dengreix, de la qual se n’ha
d’aprofitar el maxim i no malbaratar-la. Es per aixo que
sapliquen sistemes per desinfectar-la. Fins ara, pero, no
se whavien estudiat els riscos associats ni els beneficis. Si
bé per als remugants sembla que l'aigua contaminada no
els suposa un risc directe per a la salut, poden conver-
tir-se en reservoris asimptomatics de microorganismes
com Campylobacter spp. i Cryptosporidium spp., que
poden infectar els humans, sadverteix a la Guia. Els pro-
ductes que més s'utilitzen actualment sén molt eficients,
sobretot la cloracid i el dioxid de clor, i no afecten la salut
ni la capacitat digestiva dels vedells. En especial, la clo-
racié combinada amb lacidificacié té un efecte desinfec-

tant més durador i inclus millora el creixe-
ment dels vedells. Per tant, Iinic factor que
determina quin producte escollir és el cost
d’'implementacié i de manteniment. D’altra
banda, la Guia inclou un protocol de bones
practiques per mostrejar laigua a les granges
i fer-ne una analisi de qualitat periodica.

En el cas dels nitrats presents en laigua,
aquests sassocien, entre d’altres factors, amb
I'tis excessiu de fertilitzants en lagricultura.
«Fins ara, la dosi maxima segura que podien
tolerar els vedells era de 44 mg/1 segons les
recomanacions en bovins. Amb els nostres
estudis hem documentat que els vedells po-
den tolerar una quantitat de nitrats més ele-
vada sense que salteri la seva salut. A partir
de 110mg/l, pero, sembla que detecten un
gust diferent a l'aigua i, com a estratégia d'autoproteccio,
en beuen menys quantitat, la qual cosa podria afectar el
consum i la produccié», explica Lourdes Llonch, investi-
gadora del programa Produccié de remugants de 'TRTA.

Escollir un bon tipus d’abeuradors
evita el malbaratament de l'aigua

Actualment, a les granges de Catalunya s'utilitzen prin-
cipalment abeuradors de tipus boia, que emmagatzemen
una quantitat daigua constant. Laltre abeurador, menys
utilitzat, és el de tipus xumet amb cassoleta, i en els estu-
dis duts a terme en el projecte se'n va dissenyar una nova
versi6 amb lobjectiu devitar el malbaratament daigua:
aixi, només naporta quan el vedell fa pressié amb la boca
sobre el xumet i la cassoleta recull el sobrant. «Tot i que el
de tipus xumet amb cassoleta redueix una mica el malba-
ratament i manté els abeuradors més nets, impedeix que
el vedell begui tota l'aigua que necessita, sobretot durant
els mesos més calorosos, i aixo els pot afectar el creixe-
ment», explica Sonia Marti, investigadora del programa
Produccié de remugants de 'IRTA. Per tant, en aquestes
condicions «seria recomanable augmentar el flux d’aigua,
revisar amb més freqiiéncia el funcionament dels abeu-
radors o, fins i tot, instal-lar-ne dos per corral», afegeix
la investigadora. Les normatives de benestar animal re-
comanen que hi hagi com a minim dos abeuradors per
corral, tot i que, segons les investigadores de 'IRTA, un
corral amb 18 vedells pot tenir un sol abeurador, sempre i
quan es netegi i supervisi a diari.

IRTA - Institut de Recerca i Tecnologia Alimentaries
www.irta.cat



L.a Carnisseria Can Fanera
eclabora la 2a millor
hamburguesa d’Espanya

El passat 9 de marg, es va disputar la final del Concurs
Nacional per escollir la Millor Hamburguesa d’Espanya,
organitzat per Educarne i la carnisseria de Can Fanera de
la Cellera de Ter va estar premiada amb un segon premi

Els cellerencs van presentar I”Hamburguesa de les Gui-
lleries” de forma quadrada i elaborada amb vedella An-
gus, foie d’anec de les Guilleries, poma de Girona cara-
mellitzada amb licor de Ratafia, avellanes de Brunyola i
pa de pages ratllat.

“Es una recepta que surt de trobades amb dinamitzadors
locals de la zona. Es una recepta nova, pero tenint clar que
voliem incorporar només productes de la zona. Cada ve-
gada és més important el valor del productor i cada vega-
da més hi ha consciéncia. Vam fer moltes proves, sobretot
amb la varietat de pomes i la ratafia” Remarca Andreu
Coll de Can Fanera.

Cal remarcar que 'hamburguesa de procedeéncia catalana

va obtenir només una diferéncia de mig punt respecte ala
guanyadora fent que la competici6 fos certament renyida.

La primera posicio va ser per a Francisco Martinez de la
carnisseria Garrote per la seva “Hamburguesa de la mun-
tanya d’Aragd” Un producte innovador, artesanal i fet a
ma en el 80%, que conté ternasco d’Aragd a lestil steak
tartar, tofona i porc marinat amb vermut.

Finalment, Alberto Pau, de Polleria Mariola, va quedar
en tercera posicié amb la seva “Hamburguesa italiana’, de
Polleria Mariola, una recepta elaborada juntament amb
un nutricionista, elaborada a base de pit de pollastre Gran
Cuk, tomaquet natural, formatge Eatlen, vinagre de bran-
di i sal de 'Himalaia.

El jurat, format per la catalana Ana Paris entre d’altres, va
tenir en compte aspectes com la dificultat en lelaboracio,
la presentacio, loriginalitat dels ingredients, la textura i
el gust.
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A Cuinats Jotri, donem la benvinguda a la pri-
mavera amb aquests plats de verduretes tan
vistosos, prova’ls tots i que no en falti cap al
teu taulell! Et presentem tot un seguit de plats
que cuinem per a tu, llestos tan sols amb un
toc d’escalfor.

Comencem pels classics de la cuina catalana;
les mandonguilles i les favetes, que ara cui-
nem amb peésols extrafins. Seguim amb els ico-
nics canelons i la lasanya de verdures. Fins
arribar als imprescindibles en fred; I'’ensaladi-
lla i 'esqueixada, amb bacalla d’Islandia.

Properament tindrem disponible aguest merevellos
saltat de verduretes amb herbes aromatiques.

A part de ser tant bonic, és un plat equilibrat i
saludable, apte per diétes veganes i té un gust
increible. No oblideu provar-les!

Mas Saguer, 1

info@cuinatsjotri.cat
Juia (17462)

www.cuinatsjotri.cat
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#ORGULLOSOS
DE NUESTROS
GANADEROS

Y GANADERAS

El sector porci, orgullos dels
seus ramaders i ramaderes

Interporec, la Interprofessional de la carn de porc de capa
blanca va desplegar a principis dany una pancarta de
254m?2 per reivindicar la feina que realitzen diariament
desenes de milers de ramaders.

La pancarta, sota el lema “ Orgullosos dels nostres rama-
ders i ramaderes ”, pretén cridar l'atencié dels ciutadans
de la ciutat per traslladar-li la realitat del medi rural i el
paper dels professionals del sector. D’aquesta manera es
trasllada a la ciutat la feina que els professionals de les
granges de porci de tot Espanya (més de 60.000) per pre-
servar la salut del planeta; mitjancant la cura dels animals,
complint amb les normes de benestar animal europees,
les més exigents a nivell mundial, i abastint els ciutadans
de productes i elaborats carnis de la millor qualitat.

A Tesdeveniment previ al desplegament de la pancarta, el
President d’Interporc ha explicat que “el sector ramader
rep alguns atacs injustos a causa del desconeixement so-
bre com treballen desenes de milers d’homes i dones en
materies com la sostenibilitat o el benestar animal. que
som un referent a nivell internacional”

La pancarta compta amb un codi QR des del qual sacce-
deix a una pagina orgullosos dels nostres des de la qual es
reivindica el paper dels ramaders de carn de porci.

Aprovada la limitacio de productes
que un comprador pot adquirir en
un comer¢

El BOE ha publicat la recent actualitzacié de la Llei
7/1996 d’Ordenacié del Comer¢ Minorista, permetent
que els establiments puguin posar un limit a la quantitat
de productes que poden adquirir els seus clients.

Aixi, tal com explica el document, “davant de circumstan-
cies extraordinaries o de forca major que aixi aconsellin,
els establiments comercials puguin suspendre amb carac-
ter temporal la prohibicié prevista de limitar la quantitat
darticles que puguin ser adquirits per cada comprador”
Daquesta manera, el Govern porta a terme una mesura
que busca pal-liar els problemes derivats davant de la pos-
sibilitat de patir desproveiment.

No obstant aixo, la realitat és que, malgrat els problemes
derivats de l'atur de transports la guerra d’'Ucraina i la
seva critica situacié economica, el comerg especialitzat de
la carn i derivats continua proveint la poblacié sense pro-
blemes en el repartiment de subministraments.




Noticies destacades

3

Des del passat 15 de marg¢ ja poden sol-licitar el kit digital les empreses
dentre 10149 treballadors i a partir del juny aquelles dentre 11 9.

El Kit Digital és una iniciativa del Govern d’Espanya, que
té com a objectiu subvencionar la implantaci6é de solu-
cions digitals disponibles al mercat per aconseguir un
avang significatiu al nivell de maduresa digital de les em-
preses beneficiaries a través de diferents solucions.+

Beneficiaris

Les solucions digitals que proporciona el Kit Digital estan
orientades a les necessitats de les petites empreses, micro-
empreses i treballadors autonoms. Si compleixes les con-
dicions establertes a les bases de la convocatoria de 'ajuda
del Kit Digital, podra disposar d’un bo digital per accedir
a les solucions de digitalitzacio.

o Segment I. Petites empreses entre 10 i 49 empleats:
12.000¢€.

o Segment II. Petites empreses o Microempreses den-
tre 319 empleats: 6.000 €.

o Segment III. Microempreses dentre 1 i 2 empleats i
persones en situacié d’autoocupacio: 2.000 €.

Tecnologies incloses

Lloc web i presencia a internet, Comerg electronic, Ges-
ti6 de xarxes socials, Gestio de clients, Business intelli-
gent i analitica, Gesti¢ de processos, Factura electronica,
Serveis i eines doficina virtual, Comunicacions segures i
Ciberseguretat.

Funcionament

En el moment de presentar la sol-licitud telematicament,
es fara una revisié automatitzada de la informacio.

Un cop rebuda la concessié del Bo de Digitalitzacid, lem-
presa podra realitzar el contracte amb I'Agent Digitalit-
zador escollit per bescanviar el bo kit digital segons el
cataleg de solucions digitals. Podeu consultar el cataleg a:
www.acelerapyme.gob.es/kit-digital/soluciones-digitales

Podran destinar-se aquestes ajudes a 'adopcié de soluci-
ons de digitalitzaci6 la fi de la qual sigui substituir a les
solucions ja adoptades pel beneficiari, sempre que su-
posin una millora funcional. Per a considerar-se millora
funcional, haura de complir els segiients requisits:

La soluci6 ha de ser completament nova i complir tots els
requisits minims de la categoria a la qual pertany, confor-
me a Annex IV de les Bases Reguladores

Que la soluci6 substituida no complis amb algun dels re-
quisits minims exigits en la mateixa categoria de soluci6
de digitalitzacié corresponent.

No es considerara millora funcional:

« Cap desenvolupament, progrés, augment o enriqui-
ment dels serveis i funcionalitats de la solucié exis-
tent.

o Actualitzaci6é de versions de programari, aixo soén,
actualitzacions que el proveidor tregui sobre una
versio.

o Actualitzacions o millora de versions.

Cal tenir en comte que:

« Es imprescindible que el/els vostre/es proveidor/s
hagi/n sollicitat I'alta com a Agent Digitalitzador a
Red.es, si voleu fer 'accié amb ells.

o Us podem posar en contacte amb proveidors que co-
neixen el sector i les vostres necessitats i que ja estan
donats dalta.
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Exit d’assistents en la jornada técnica sobre comunicacio
“Carnivors 3.0 — Crear marca (digital) o morir”

El passat 21 de marg, a la seu de Tech Barcelona,
GremiCarn va celebrar la seva jornada técnica anu-
al “Carnivors 3.0 — Crear marca (digital) o morir”
Amb una trentena d’assistents presencials i una qua-
rantena online, la jornada va fer émfasi en la trans-
formacié de la comunicaci6 empresarial i de sector
davant una nova societat anomenada 3.0 en qué la
marca i el relat sébn més importants que la propia
realitat.

Després d’'una benvinguda per part de Joan Bou,
vicepresident de GremiCarn Barcelona, Mar Galtés
Corporate development director Tech Barcelona, va
situar-nos lespai i el servei que ofereix Tech Barce-
lona com a connector d’startups i emprenedors amb
corporacions, inversors i tots els agents de lecosis-
tema.

Marc Amords, periodista especialista en fake news,
va ser el primer ponent de 'acte i va mostrar-nos una
analisi, tant significativa com reveladora, de com es
desenvolupa el cicle de les noticies falses, des de la
seva produccié —amb objectius definits i camins tra-
gats préviament-, fins al seu consum i distribucio.
A través d’un joc de preguntes on els assistents ha-
vien de descobrir si la noticia era verdadera o falsa,
Amords va concloure que els responsables inicials i
finals som nosaltres mateixos els qui ens apropiem
de les noticies com a fets reals i sentim plaer en queé
els altres comparteixin la nostra veritat.

A continuacid, Albert Vilar, director creatiu de lem-
presa d’hamburgueseries Vicio, va fer un repas de la
curta historia -i amb gran eéxit- daquest restaurant
digital que és un fenomen entre els joves de 20 a 35
anys. Durant la presentacid, Vilar va fer émfasi en la
importancia doferir un bon producte a la vegada que
se situa al client al centre: Hamburgueses que tornen
als classics, que busquen la qualitat i una imatge cui-
dada per a connectar amb el seu public. I és que la
imatge cuidada i la comunicacié d'aquesta ha fet que
lempresa facturés durant el seu primer any amb una
sola botiga de carrer, el 2021, quatre milions deuros
i enguany preveu que siguin 16 milions.

Finalment, i després d’un coffee break en qué els
assistents van poder intercanviar opinions amb els
ponents, Enric Jové, publicista i CEO de McCann
Barcelona, va fer una masterclass sobre comunicacié
i publicitat en una época en qué les persones ens en-
frontem cada dia al dilema de quin producte com-
prar o quin servei triar. A través de grans idees pu-
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blicitaries dels ultims anys -que no vol dir que hagin
de tenir un gran pressupost al darrere- Jové va mos-
trar la importancia de dotar d’'una identitat diferen-
ciadora als productes i serveis. D’aquesta manera, a
més de cobrir una necessitat basica, es genera una
percepcid en l'audiéncia a base dexperiéncies raci-
onals i emocionals que fan més senzilla lelecci6 per
part de 'usuari. Es a dir, una marca capag de desper-
tar emocions, és una marca que comporta venda.

Prosper Puig, president de GremiCarn, va ser len-

carregat de clausurar l'acte donant les gracies als po-
nents i assistents.

Podeu veure tota la jornada completa a
www.gremicarn.cat
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GremiCarn i Carnissers Xarcuters Catalunya
presents a la Fira de la Botifarra de la Garriga

Durant els dies 2 i 3 dabril, la plaga de I'Església de la
Garriga es va omplir de gastronomia local entorn al pro-
ducte emblematic de la Garriga: la botifarra. Organitzat
pel sector cansalader de la ciutat i GremiCarn, durant tot
el cap de setmana els visitants van gaudir d’activitats, de-
mostracions, tallers i degustacions

Entre les activitats que es van organitzar, destacar la coc-
ci6 de botifarra amb aigua termal a la que Teresa Jorda,
consellera d’Acci6 Climatica, alimentaci6 i agenda rural,
Prosper Puig, president de GremiCarn i Yolanda Presse-
guer, xarcutera de la Garriga i membre de la junta, entre
draltres, van ser els encarregats d’inaugurar l'activitat. Per
altre costat, els visitants van poder coneixer els capgros-
sos del Gremi; van degustar embotits i cerveses artesanes
de la ma de Josep Dolcet, coordinador de I'Escola Oficis
dela Carn, i els més petits van aprendre a fer hamburgue-
ses amb Vicen¢ Mor i Yolanda Presseguer.

Servei integral
per al professional

Mescles Marinades i
d’especies i adobats
preparats

Ingredients i Estris
additius i petita
maguinaria

Tripes Equipament
artificials i professional
naturals

C/Potosi, 28-30 - 08030 Barcelona.

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

Tel: 93 360 09 70

pratsnadal @pratsnadal.com - www.pratsnadal.com
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Facilitem que els nostres clients
comprin amb elements reutilitzables.

Des de GremiCarn juntament amb altres agrupaci-
ons del sector, ens hem adherit a l'acord de Rezero
per fomentar la reutilitzacié denvasos per aixi ga-
rantir el dret de les persones consumidores a com-
prar amb elements reutilitzables.

Tot i que des de fa anys que des del Gremi, i des de
moltes carnisseries-xarcuteries associades, ja ses-
ta potenciant I'is dels envasos dels clients, aquest
acord reconeix per primera vegada de forma oficial
a les persones que demanen poder comprar sense
endur-se envasos de plastic d’'un sol us a casa.

Aquest acord consta d’un protocol per a la reutilit-
zaci6 que pretén facilitar la incorporaci6 de practi-
ques que facin possible la compra a granel o lenvasat
del producte en el punt de venda mitjangant enva-
sos reutilitzables que aporti la persona consumidora
-com bosses i carmanyoles. Més concretament els
objectius perseguits son:

o Normalitzar la reutilitzacié denvasos entre les
persones consumidores i les empreses de co-
merg i distribucié.

o Fomentar i sensibilitzar el sector de la distri-
bucié i també la ciutadania a favor de la im-
plantacié de bones practiques de reutilitzaci6
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sostenibles i segures en 'ambit alimentari i de
productes d’higiene i neteja.

« Difondre els beneficis ambientals de la reutilit-
zacié i altres beneficis associats (economics, de
salut, etc.).

o Donar informaci6 i pautes als establiments co-
mercials que permetin la reutilitzacié denvasos.

Des del gremi us animem a tots a sumar-vos a la ini-
ciativa, que es preveu que en un futur sigui dobligat
compliment i accepteu els envasos dels clients.

A gremicarn.cat posem a la vostra disposicié el pro-
tocol i una série de materials de comunicacié que
podeu fer servir en els vostres establiments i com-
partir a les vostres xarxes socials per indicar que ac-
cepteu la compra amb envasos reutilitzables.

GremiCarn Barcelona en xifres - any 2022

Departament fiscal i laboral

ﬁ% +40%

Dels socis son clients dels serveis

558

Declaracions de la Renda

© 1.033

Nomines gestionades al mes

767

Gestions laborals varies

Comunicacio

22.631

Visites a gremicarn.cat

10.219

Usuaris han visitat gremicarn.cat

033

Newsletters enviats als agremiats

062

Noticies publicades al web

X R
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Entrevista a Silvia Aliu, presidenta del Gremi de
Carnissers i Xarcuters de les Comarques Gironines.

La presidenta del Gremi de Carnissers i Xarcuters Artesans de les Comarques Gironines, Silvia Aliu, lamenta
que el sector no disposi de formacio reglada i que hi hagi pocs joves que es plantegin ser carnissers. “Una de

les funcions del gremi és trobar formaci6 i nous relleus”, diu. Es per aixo que els carnissers de tota la vida han
decidit obrir els seus obradors i ensenyar a la resta de professionals com elaboren els seus productes estel-lars
(paltruc de dos colors, botifarra dou, greixons...), un projecte que ha rebut recentment el Premi Nacional de
Comerg. Entre els objectius del gremi també hi ha el de prestigiar i valorar lofici perqué les carnisseries “son
una petita indiistria artesana que treballen de manera excel-lent. ___ Entrevista realitzada per Imma Bosch i

publicada a El Punt Avui.

Des de quan és presidenta del Gremi de
Carnissers de les Comarques Gironines?
Fa quatre anys. Un dia vaig fer un curs a Barcelona i
Panterior president, en Ricard Josep, que jo ja conei-
xia perque en el sector ens coneixem tots, em va
preguntar si magradava l'associacionisme. Jo li vaig
dir que mencantava perqué tot el que es pugui fer
en grup és millor que fer-ho sol i em va proposar
formar part de la junta del gremi. I fa quatre anys
em va dir que jo havia de ser la presidenta. Em vaig
presentar formalment a les eleccions i aqui estem.
La meva pretensio és ajudar el sector i el comerg i
poder aportar el meu granet de sorra.

Vosté és carnissera de professi6?

Jo vaig estudiar ciéncies politiques a Barcelona i
em vaig especialitzar en comunicaci6 i marqueting,
pero vaig entrar a treballar a la carnisseria de casa
fa uns dotze o tretze anys. Per tant, soc carnissera i
comerciant i alhora tinc una nocié més empresarial
del que és una carnisseria, que també és necessari
perqueé no tot és tallar un bistec sin6 que cal saber
que s’hi guanya, amb aquest bistec, i que hi guanya-
ries en transformar-lo. Vaig estudiar politiques pero
el comerg el vaig mamar des de ben petita perque
jo estava darrere el taulell amb l'avia i la mare. Jo de
molt petita deia al meu pare: “No et preocupis, quan
sigui gran jo em vestiré dexecutiva i us manaré (de
gestionar) com s’han de fer les coses” I el pare reia.
Pero ja ho veus, les circumstancies m’han portat a
complir aquells desitjos.

Quins sén els objectius del gremi?

Es una responsabilitat i tota la junta intentem fer les
coses amb passio6 i ganes de tirar endavant el pro-
jecte i pensar en maneres d’incrementar les vendes i
el tiquet de les carnisseries agremiades, ajudar-los a
tenir més seguretat alimentaria, i fem cursos. B¢, tot

Foto de Quim Puig

el que sesperaria d'un gremi. A la junta hi ha mol-
ta gent jove perque és I'inica manera de canviar les
coses. Les persones grans et transmeten la saviesa i
lexpertesa i els joves som els que hem de ser capagos
d’actualitzar el sector i introduir-hi novetats.

Al novembre van rebre el Premi Naci-
onal de Comerc de la Generalitat a la
iniciativa col-lectiva sectorial?

Si, pel tema dels obradors de portes obertes, una
transferéncia de coneixement de base col-laborativa
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del nostre gremi. Va ser un acte molt emotiu on es
van reunir persones del moén del comerg i autoritats
d’aquest ambit. I va ser un premi per a tot el col-lec-
tiu que elabora, produeix, dona feina; fem comerg i
obrim els nostres obradors.

En qué consisteixen els obradors de por-
tes obertes?

En el sector tenim un problema i és que no tenim
formacié reglada. Si que és veritat que tenim una
escola de la carn que forma carnisseries i que esta
situada a Barcelona, pero no hi ha un curs d’apre-
nentatge basic, a part d’algun petit curs que fa algun
institut o el Consell Comarcal. I, mentre no se solu-
cioni tot aixo, com a gremi entenem que hem de tro-
bar formaci6 i nous relleus. I com que els carnissers
tenim una cosa molt bona, i és que tenim un apre-
nentatge experimental de tota la vida, vam decidir
que qui ho volgués obris el seu obrador i ensenyés
el que fa.

Els carnissers van als obradors dels
altres carnissers i xarcuters?

Si. I ensenyen a elaborar els seus productes estrella,
els de més alt valor gastronomic, unics i diferenci-
ats. Entre nosaltres no hi ha competéncia. Partim de
la idea que si no es comparteixen els coneixements
és només per egoisme, i a la curta o a la llarga, s'hi
perd. Amb els obradors de portes obertes, que tam-
bé fan els flequers, safavoreix lintercanvi d’idees i
coneixements i 'aprenentatge mutu entre iguals a
través de la participacié en el procés de produccié.
La finalitat és aprendre els uns dels altres i poder
millorar processos i productes, i afavorir una sana
competéncia entre els professionals de la carn, que
redundi en loferta de més i millors productes.

Quants obradors s’han obert?

La prova pilot va comengar el 2018 i ja shan fet uns
vuit cursos, perd la pandémia ens ho va fer aturar
tot. Shan fet xerrades sobre la preparacié de con-
serves i preparats en pots de vidre, sobre lelaboracié
de la gelatina dall i oli, lelaboracid del carpaccio de
peus de porc i el bull de fetge; es va mostrar el procés
delaboracié de la botifarra de perol i el paltruc de
dos colors. I ara ja ’hi ha uns quants més de pre-
vistos, entre altres, un de greixons, i un carnisser
que té cuina a la botiga explicara com ho gestiona.
A veure si les restriccions per la covid ens permeten
fer-ho aviat. La idea és viure de primera ma el treball
draltres. Com a sector hem d’anar tots junts perque

és I'inica manera d’aprendre i donar valor afegit al
producte de les carnisseries que no trobaras en els
supermercats.

I com s’ho han fet fins ara per ensenyar
Pofici si no hi ha formacio reglada?

Lofici s’ha transmes de pares a fills i els treballadors
que tenim a les carnisseries els hem format nosal-
tres. I aquesta és la realitat de quasi tot el sector. Hi
ha hagut molta autoformacié. Es veritat que s’ha de
prestigiar i valorar lofici com han sabut fer els cui-
ners que es van posar de moda i que ho han sabut fer
molt bé; nosaltres hem de voler fer com ells. Ara les
escoles de cuina estan plenes. També és veritat que
s’ha de buscar gent perqueé aquest no és un ofici lleig
ni desagradable. Tot al contrari, és polivalent, cons-
tantment hi aprens coses i sempre estas innovant. A
la carnisseria de casa tenim gent a qui hem format
de zero i que fa vint anys que sén a casa.

Som capacgos de fer productes
que la gran industria no s’ha
atrevit mai a fer, com és el
cas de la botifarra dolga o els
paltrucs, que son una tradicio
gastronomica catalana.

S6n competéncia, els supermercats?

No, perqueé no tenim el mateix puiblic. A més, hi ha
supermercats que tenen carnissers agremiats i que,
igual que nosaltres, ofereixen al consumidor un
tracte personalitzat, producte de qualitat, i de pro-
ximitat. Nosaltres sempre hem dit que som pres-
criptors del bon menjar perqué mantenim la cultura
gastronomica. Som capagos de fer productes que
la gran industria no s’ha atrevit mai a fer, com és
el cas de la botifarra dol¢a o els paltrucs, que sén
una tradicié gastronomica catalana. Som una petita
industria artesana que sabem treballar de manera
excel-lent.

I el tracte personalitzat els ha portat a
elaborar i imprimir una série de recep-
tes, com per exemple I’escudella i carn
d’olla, amb els productes que es necessi-
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ten perqué tothom ho pugui fer?

Si. Ens vam adonar que, sobretot clients joves, no sabien
fer, per exemple, escudella i carn dolla. Aixi, vam decidir
imprimir els ingredients en papers que moltes carnisse-
ries tenen a la vista. La iniciativa va agradar molt als cli-
ents i a partir daqui vam decidir fer més receptes. I com
que un dels objectius del gremi és buscar talent intern,
ens vam posar en contacte amb la Neus Sala, una carnis-
sera instagramer (neus.foodie) de Banyoles que sap cui-
nar molt bé i fa unes fotos precioses, perque ens fes recep-
tes. Aquest any ja n'hem editat dotze, de receptes, com ara
el bistec tartar de vedella, les croquetes de botifarra de
perol i prunes, la quiche de tardor, l'arros mar i muntanya
o el turnedo de llom de porc. Sén receptes que el client
pot trobar a les botigues i agafar-les, perd també les hem
penjat a les xarxes socials i a la web del gremi. Alguna de
les receptes les hem fet en col-laboracié amb altres empre-
ses. I com que han tingut molt dexit, aquest any preveiem
fer dotze receptes més.

No tenim formacio reglada i
Pofici s’ha transmes de pares a
fills i els treballadors els hem

format nosaltres.

I també han fet contes.

Es cert. Vam fer uns contes dedicats a la botifarra dolga en
catala, castella i anglés que no tenen cap certesa histori-
ca perd sén molt bonics. La botifarra dol¢a és un pro-
ducte que si els carnissers desapareguessin es deixaria de
fer perque no en fa ningt més. Actualment es pot trobar
a les carnisseries de Girona, 'Emporda i alguna zona de
Banyoles. També tenim un conte de Sant Jordi. Lautor no
és carnisser. Els contes, si es volen llegir, estan penjats a la
web del gremi.

Les carnisseries cada vegada es dediquen
més a I’elaboracio de productes de la carn.

Si, hi ha poques carnisseries que es dediquin Uinicament
a vendre carn. Hi ha una evolucié que no pots negar, i si
t'hi negues acabaras tancant. Tenim clar que d’aqui a cinc
o sis anys perdrem algun punt de venda. Per aixo és tan
necessari evolucionar i sobretot que ens facin una escola
doficis alimentaris, perque fa falta. En lelaboraci6 hi ten-
im un paper clau i és important captar noves tendencies
del moén. Si no, ets mort. Quan el pare va comengar a fer

les primeres hamburgueses per vendre-les, I'avi no ho va
entendre. Per ell a la carnisseria shavia de vendre carn i
prou, pero el pitjor va venir quan va veure que el seu fill
comprava carn especial per fer les hamburgueses; aqui ja
no hi va entendre res perqué a Iépoca de l'avi la transfor-
macio es feia amb carn aprofitada de la mateixa carnisse-
ria. En canvi, ara el carnisser compra génere per transfor-
mar. Actualment hi ha una evolucié que no podem negar.

Iigual que fan les fleques i pastisseries
vostés també elaboren i promocionen pro-
ducte de temporada?

Es clar. Elaborem productes com ara els carnellets (pane-
llets de carn) per Tots Sants, el xai i el cabrit per Setmana
Santa o la botifarra dou per dijous gras. Anem estaciona-
litzant el producte per guiar el client. N’ hem de fer més.

Té un segell de qualitat, la carn de Girona?

La carn de Girona té molt bona fama i per algunes zones
de Catalunya representa un segell de qualitat. Pero hi ha
bona carn a tot Catalunya, com ara el pollastre de pota
blava del Prat de Llobregat, per posar un exemple. Es cert
que també hi ha molts temes de marqueting i que hi ha
qui els ha sabut aprofitar.

Les carnisseries van ser considerades essen-
cials i van poder obrir en els moments més
durs de la pandémia. Com ho van viure?

Jo crec que pocs de nosaltres érem conscients del perill
que corriem. No teniem cap mena de protecci6. Ens van
posar a les trinxeres. Es parlava dels sanitaris pero tots
nosaltres també estavem en contacte amb la gent i cor-
riem molt perill, tot i que és cert que molta gent va deixar
de venir a comprar o bé perqué estaven malalts o per-
que tenien por. Vam tenir molta sort que un mes abans
vam iniciar una campanya de recollida d’informacié per
WhatsApp entre els nostres clients perqué poguéssim fer
vendes per WhatsApp. Aquesta campanya la vam fer el
febrer del 2020 i al marg ens tancaven.

I va ser quan es van activar les comandes
per internet?

Exactament. Ens va agafar preparats. Recordo que vaig
fer alguna comanda en linia en algun supermercat i tar-
daven entre tres i quatre dies a portar-la a casa. En canvi,
nosaltres en dues hores érem capagos de repartir i era un
orgull molt gran. La feina que vam fer en aquell moment
va ser important. El dia que vingui un inspector de treball
li preguntaré: “On era voste al marg?” A nosaltres ens van
dir els herois invisibles.
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La xarcuteria Can Rueda de Ribes de Freser
premiada com a comerg¢ de 'any Ripoll¢s

Els premis Ripollés Liders van arribar a la seva dot-
zena edici6 amb la gala que es va celebrar el passat
dia 18 de febrer a lesglésia de Sant Pere de Ripoll.

Per segon any consecutiu, aquesta ha sigut la seu
on shan trobat finalistes, alcaldes i autoritats com
el diputat provincial, Albert Pifieira, la presidenta
de FGC, Marta Subira o la Consellera d’Universitats
de la Generalitat, Gemma Geis. Tots ells i la resta
de convidats han gaudit d’'una cerimonia dentrega
de premis magica, amenitzada amb la musica den
Jordi Galan.

Com cada any, el disseny de lestatueta ha anat a
carrec de lartista ripollés Domeénech Batalla que en-
guany es basa en lentorn natural amb una figura feta
a partir d'un codol i un boix. Es tracta d'un tronc
centenari que Batalla va trobar en el magatzem d’un
dels seus proveidors de material a Torell i que I'ha
inspirat per fer un premi que honori la natura.

Moltes felicitas companys per aquest premi.

Tres contes diferents
per alabotifarra dolca (1/3)

Us fem entrega d’un dels 3 contes d'Oriol del Xinco
que tracten la botifarra dol¢a. En els proxims Gras i
Magre us presentarem la versid en castella i angles.

LA BOTIFARRA DE I’AMOR
Autor: Oriol del Xinco

Temps era temps, quan els Capulet i els Montagut
encara vivien a Girona, els uns feien de pastissers i
els altres de carnissers. Ja per aquelles époques es fe-
ien la guitza a cor queé vols, encaparrats com estaven
a que en Cesc Pi ( també conegut com Shakespeare
més amunt dels Pirineus) els escrivis un llibre sobre
les trastades que es feien mutuament.

Doncs bé, com no podia ser d’altra manera, en Ro-
meu senamora de la Julieta de torn. El pare de la
Julieta, que era pastisser, li va dir a la seva filla que
de carnissers no en volia a la familia, que li farien
malbé el negoci. Només li acceptaria un pastisser.
La Julieta, desconsolada, li ho explica al noi. En Ro-
meu, en un arravatament d'amor, de primer es dona
als dimonis, i malei el pare Capulet. Més calmat,

Mo
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P
Autor: Oriol del Xinco

comenca a barrinar com s’ho faria per convéncer el
sogre. Prova de fer pastissos, perd no en sabia un
borrall. Ja era a punt de donar el brag a torcer i ple-
gar veles, quan se li acudi que podia provar de fer
una botifarra canviant la sal pel sucre. Ho prova i,
Déu n’hi do! La seu mare li suggeri damorosir-ho
amb pomes i pa untat amb sucre. I un cop ho tingué
enllestit, va fer cap a can Capulet amb la botifarra
amagada dins d’'un pastis de pa de pessic i poma. El
sogre tasta I'invent, queda ben convengut de les ap-
tituds i el determini del noi, i no tingué altre remei
que deixar que el matrimoni den Romeu i la Julieta
se celebrés.

I van menjar anissos, i palpissos, i —sobretot!- boti-
farres dolces.



Carnissers Xarcuters Catalunya 192 - Abril

Gremis al dia - Girona

“Es tracta densenyar a la mainada els nostres

productes i el nostre ofici”

El projecte ens mengem les Valls liderat per Associcacio
Leader Ges Bisaura, aglutina a diferents productors de la
R del Ripollés i els emplaga a anar a les escoles a acostar
els productes a les escoles. Lobjectiu: promocionar i di-
vulgar els productes dels productors locals a la mainada
ripollesa.

Els hi ensenyen el xai, els ous, el poltre... i depen de ledat
fan un o laltre. En el cas dels Carnissers del Ripollés, van
a totes les escoles de la Comaqca del Ripollés a ensenyar a
fer, a entendre i a degustar els embotits.

Aquest any els productors locals en embotits han sigut
Carnisseria Ca la Magda i El Pont (Eva Solano), Ca la
Magda i en Joan Moret (Ramaderia la Illa).

La Nuria Sala, la propietaria i carnissera d’'una de les car-
nisseries participants en el projecte (Ca la Magda) ens ex-
plica com els alumnes i professors reaccionen a l'activitat:

Els hi porto carn fresca, tripa, carn picada i els embo-
tits. Per a que vegin el producte don ve. També els hi
porto els segiients embotits:

Embotits frescos: llonganisseta, xori¢ i salsitxa.
Embotits cuits: la bufa, els botifarrons i el bull.

Embotits curats: fuet, llonganissa, xorig, cansalada i
sobrassada.

La impressio és que no sabem el que mengem i els nens
menys. Els hi expliquem tot el procés, els ingredients,
els talls i el producte final. Serveix molt ja que quan
érem petits a cada casa de pages es feia la matanga de
porc. Ara aixo no passa i és important que els nens
sapiguen qué és un porc, explicar la matanga del porc,

2a Edicio del Vianda™ El vi del Gremi

Enguany la recepta i la lletra estampada a letiqueta és
del SrJoan Pacareu. Mestre Artesa, Carnisser-Xarcu-
ter, Membre actiu de la Junta del Gremi des de fa anys
i President d’honor del Gremi de Carnissers i Xarcuters
artesans de les comarques gironines. Una persona clau
pel bon fer en el Gremi, i que li hem volgut retre un ho-
menatge demanant-li que fos el pensador i creador de la
recepta i letqiueta denguany: Pollastre amb escamarlans.
Vianda* va néixer de la necessitat de crear un vi Empor-
danés. maridat per fills de carnissers i exclusiu per al nos-
tre col-lectiu. Des d’aqui volem agrair als companys de *la
Vinyeta, el seu esforg per a fer d’aquest vi, quelcom tnic i
indispensable a totes les nostres carnisseries.

que es feia a Uhivern per un tema de conservacié... En
surten contents i al final tenen un premi, que és un tall
de fuet amb coca.

Hauria de ser un projecte no només del Ripollés sind
de tota Catalunya. Acostar els oficis alimentaris com
el nostre a les escoles és urgent i necessari.

Normalment sempre els hi demana qui vol ser carnisser
de gran i a la dltima classe molts van aixecar la ma... és
una bona manera d’acostar el nostre ofici. Explicar la nos-
tra feina delaborador, la part del desfet i la tradicié.

LAssocicacié Leader Ges Bisaura de la qual el Gremi és
soci, la seva representacié actual és justament la Nuria
Sala, que és membre delegat d'aquesta associaci6 per part
del Gremi des de fa poc. La Nuria que va agafar el relleu a
la Magda Perramon, antiga delegada de l'associacié i que
des d’aquest canal volem agrair la seva dedici6 i que en la
ultima reunid li vam agrair amb un bonic ram de flors.
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Primera Fira Forum Vinarium

Els dies 13 i 14 de novembre de 2021,va tenir lloc la
celebraci6 al Casc Antic de Tarragona, la I Fira orga-
nitzada conjuntament entre els diferents comergos
d’aquest barri.

Units com sempre el beure i el menjar, en diferents
carrers de la part alta es podien degustar vins, ver-
muts,cerveses i moltes variades tapes locals.

Els nostres agremiats de la zona ens expliquen lexit
aconseguit, que van tenir molta feina, que va assistir
molta gent i que tot va agradar molt. Un esdeveni-
ment amb molta bona acollida, amb molt dambient,
que va deixar el bon gust, les ganes i la il-lusio, de
repetir de nou, actes semblants!

Elaboracions de Sant Valenti

Adjunt unes representatives fotografies del dia de
Sant Valenti, per si podeu fer un breu de les creacions
compartides entre els companys dofici de la provin-
cia de Tarragona... S6n elaboracions for¢a “artistiques
i delicioses” per lespecial dia dels enamorats.

Fe derrates: En la passada revista, en el segon article d'aquesta mateixa seccio (pag.

44) contenia el titular incorrecte. La fira en queé va participar la Tocineria Cal Silo amb
una parada de productes artesans era la VII Festa del Vidre Artesa de Vimbodi i Poblet
Vitrum i no la Fira del Vi i la Gastronomia de Cambrils com mostrava el titol de l’article.
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Jornades teécniques a calafell amb Miracle Global

Els passats dies 29 i 30 de novembre i 1 de desembre del
2021 al showroom de Miracle global es van organitzar les
Jornades Tecniques per al Carnisser 2021 de la ma dels
técnics de Manufacturas Ceylan i amb la col-laboraci6 de
forns UNOX.

Es van realitzar 3 sessions on van assistir més de 60
professionals Carnissers i Cansaladers-Xarcuters i es van
elaborar, cuinar i degustar diferents productes carnis com:
marinats, adobs, empanats, rotis i farcits amb pollastre,
porc, vedella i xai.

Com a novetat es van presentar alguns productes vegans
com la morcilla vegana, paté vega i sobrassada vegana.

La valoracié de les Jornades per part dels organitzadors
és molt positiva, ja que durant tot el 2020 no es va poder
fer cap taller daquestes caracteristiques a causa de la
situacio sanitaria i els professionals Carnissers i xarcuters
han demostrat que volen estar a I'tltima de les tendeéncies
i novetats i amb una setmana vam omplir I'aforament les
3 sessions.

Miracle global és una empresa amb més de quaranta anys
dexperiéncia al sector carni i alimentari, fa ja cinc anys
que organitza aquestes jornades técniques amb lobjectiu
de posar a l'abast dels professionals Carnissers les ultimes
tendencies i novetats per al sector carnisser.

Van assistir i quedar for¢a contents, molts dels nostres
agremiats darreu de la provincia!

Per Dijous Gras, botifarra d’'Oul!

Com cada any, els agremiats celebren Dijous Llarder amb
la Botifarra dOu i a Tarragona ciutat en concret, ja és tra-
dici6 celebrar la seva promoci6 al Mercat Central. Sense
perdre lesséncia i sense voler perdre tampoc aquesta tra-
dici6, durant el mati de I'11 de febrer han estat entregades
gratuitament, per a la seva degustacid, unes 600 racions de
montaditos de botifarra dou.

Es carnaval i amb aquest reclam es participa a la setmana
meés esborrajada del any!
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Por un sector
agroalimentario saludable

%

El sector agroalimen-
tario presenta unas
credenciales que per-
miten calificarlo como
estratégico dentro de la
economia espaifola.

Fernando Ortega

President de la comissié d’industries
agroalimentaries del Col-legi Oficial d’Enginyers
Agronoms de Catalunya.

De un tiempo a esta parte nuestro
sector agroalimentario ha conse-
guido hacerse un hueco en muchas
agendas, portadas, informes e in-
cluso en alguna mesa de despacho
de centros de decision importantes
de nuestra sociedad. Y su relevancia
no es fruto de una oportunidad o
un dia. De hecho, siempre, de forma
puntual y fiel, estd presente en nu-
estras mesas a la hora del desayuno,
comida, cena e incluso en el aperiti-
vo o la merienda. Se encuentra in-
variablemente en la cotidianeidad
de nuestras vidas. Sin embargo, el
efecto de lo rutinario hace que a ve-
ces no nos demos cuenta de su valor
hasta que surge una crisis como la
provocada por la Covid-19, que sir-
ve para poner en relevancia o hacer
aflorar realidades ocultas.

El sector agroalimentario supone el
12% de nuestro PIB y genera 2,4 mi-
llones de puestos de trabajo, es decir
el 9,1% del empleo total. Ademas,
representa el 20% de nuestra cesta
de la compra. Como datos compa-
rativos sirvan los siguientes: la in-
dustria agroalimentaria supone en
valor siete veces mas que la industria
farmacéutica y mds del doble que la
industria de automocién. Sélo la
carnica es ya mayor que toda la in-
dustria quimica.

Silo comparamos con el mismo sec-
tor del resto de Europa, en Espana
somos un 34% mas productivos y
un 30% mds competitivos que nues-
tros socios comunitarios, y nuestras
exportaciones de productos agroali-
mentarios suponen un 17,6% del to-

tal de los bienes y servicios que ven-
demos al exterior. Esto se traduce en
52.530 millones de euros, lo que nos
sitia en cuarto lugar en el ranking
europeo, con un aumento del 4,3% a
pesar de la pandemia.

Si nos centramos en los datos de
Catalunya, el volumen del sector
supera los 38.000 millones de euros,
un 16,25% del PIB, y llega a mas del
22% si incluimos el canal HORECA
(hoteles, restaurantes y catering).
El sector agroalimentario es el pri-
mero dentro de la industria catala-
na (22,30% del total) con casi 4.000
empresas y cerca de 90.000 perso-
nas trabajando de forma directa. Y
su dinamismo es claro: cuenta con
més de 1.500 empresas calificadas
como startups e importantes centros
de investigacién y desarrollo (por
ejemplo, IRTA, Universidades, etc.),
asi como empresas privadas donde
la apuesta por la innovacidn se cen-
tra en puntos clave del desarrollo del
negocio como la sostenibilidad, la
tecnologia, los envases, la seguridad
alimentaria o los nuevos productos.
Todo ello tomando como base un
elemento tradicional como es la di-
eta mediterrdnea, tan arraigada en
nuestra sociedad.

Estabilidad y resiliencia

Una de las principales fortalezas del
sector agroalimentario es su esta-
bilidad y su capacidad de reaccién
ante las crisis, como quedd claro
durante la pandemia con la rapida
implementacién de medidas excep-
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cionales que asegu-
raron el suministro
a la poblacion de los
productos
rios, en condicio-

necesa-

nes complejas y con
una elevada incer-
tidumbre. En otras
ocasiones, acuerdos
politicos o comerci-
ales han afectado de
forma muy directa
al sector y le han obligado a realizar
cambios y adaptaciones, por ejem-
plo, cuando se produjo el cierre del
mercado ruso, o con la imposiciéon
de nuevos aranceles en el mercado
norteamericano. En definitiva, es un
sector resiliente y flexible con una
capacidad de respuesta dindmica y
acorde al marco estratégico en el que
se enclava.

Los productos agroalimentarios
espafioles son muy demandados y
valorados en el exterior, lo que con-
tribuye de una forma muy positiva
a la mejora de la balanza comercial
(el superavit agroalimentario es de
17.337 millones de euros), reduci-
endo la dependencia del consumo
interno. En 2020 se alcanz6 una tasa
de cobertura del 136,2%, mientras
que en 1995 era del 80,2%. La evo-
luciéon de las exportaciones es un
factor para tener muy presente, pues
en el ultimo quinquenio se ha quin-
tuplicado su valor hasta los 19.559
millones de euros gracias funda-
mentalmente a las frutas y verduras,
junto con el carnico (9.842 millones
de euros). Ademas, se ha producido

Los productos agroalimentarios espanoles
son muy demandados y valorados en el
exterior, lo que contribuye de una forma
muy positiva a la mejora de la balanza
comercial, reduciendo la dependencia del

consumo interno.

una diversificacion de los paises de
destino de nuestros productos, que
han pasado de pertenecer a la UE
a ir ampliandose a otros mercados
como el asiatico y el americano.

Cabe destacar especialmente que la
evolucién y el crecimiento de este
sector es debido en parte a lo que
llamamos “capacidad de vertebra-
cion del territorio’, y que lo lleva a
ocupar la denominada “Espana va-
ciada’, tanto con la implantacién de
explotaciones agricolas y ganaderas
como de industrias de transforma-
cién y comercializaciéon de produc-
tos de alimentacion. De buen seguro
que al lector le vendran a la cabeza
importantes grupos agroalimentari-
os con sedes en poblaciones alejadas
de las grandes urbes, y sin las cuales
no hubiera sido posible cohesionar,
mantener y aglutinar en su entorno
un importante valor afadido que
discurre por toda la cadena de valor.
Junto a ello, estan las diferentes for-
mas de asociacionismo (por ejem-
plo, cooperativas) que han venido a
enriquecer y generar un modelo con
gran capacidad de agrupar y con

unas amplias lineas
de evolucién y mejo-
ra. La cadena agroa-
limentaria es un ente
complejo, un ecosis-
tema con muchos y
variados  eslabones
que en muchas oca-
siones actian bajo
intereses y acciones
totalmente  opues-

tos y en plena con-
tradiccion: por un lado, el sector
primario/produccién, agricultura
y ganaderia; por otro la transfor-
macion/industrializacién, fabricas
y unidades productivas; y en tercer
lugar la comercializacién, que se en-
cuentra cerca del consumidor. Y ello
se ve agravado por la diversa com-
posicion de las empresas constituti-
vas del sector, dado que mas del 90%
son pymes cuyo tamafio no permite
llevar a cabo acciones o proyectos
que necesitan contar con una “masa”
que asegure la gestion, los niveles de
inversién y riesgo, la operativa, la
participacion y la diversidad para
tener éxito. Es decir, supone una de-
bilidad manifiesta que requiere la re-
alizacién de un planteamiento y una
visién conjunta que haga aflorar las
sinergias existentes en busca del tan
ansiado win-win.

Para romper esta tendencia, son muy
loables algunos proyectos surgidos a
raiz de la llegada de los Fondos Next
Generation, que han conseguido
aglutinar diferentes partes de la ca-
dena de valor propia (produccién
con transformacion e inclu
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so con industria auxiliar y centros de
investigacion). Esperemos que pue-
dan cuajar y acaben ejecutandose,
revertiendo de forma positiva en el
territorio, las empresas y las entida-
des participantes, y por ende en nu-
estra economia.

La notoriedad, tantas veces anhela-
da por los diferentes elementos del
ecosistema agroalimentario, va ga-
nando progresividad para los agen-
tes integrantes del entramado social
y econémico. El ejemplo lo tenemos
en los Fondos de Inversion, que han
virado sus estrategias para parti-
cipar de los modelos de negocio
planteados dentro del sistema, con
importantes valoraciones de em-
presas como una fuente alternativa
de financiacidn o participacion en el
negocio.

La innovacion es clave

La transformacién digital es uno
de los grandes procesos en los que
el sector agroalimentario necesita
incrementar de forma ostensible
su velocidad de introduccion. Se-
guramente muchos de los factores
y debilidades explicados hacen que
no sea sencillo afrontar este desafio,
que muchas veces se percibe mas
como una imposicién que como una
ventaja competitiva. El entorno, el
cliente, el consumidor, la innova-
cién, la informacioén, la tecnologia y
la automatizacion, la industria 4.0, la
optimizacién de recursos y hasta el

] ticio al :

Lairrupcion del concepto “sostenibilidad”
en el sector agroalimentario ha acelerado
de forma intensiva la introduccion de la
transformacion digital.

suficientes para considerar que se
trata de un desafio prioritario. Ac-
ceder a las tecnologias, encontrar las
fuentes necesarias de financiacion,
establecerlo como un proyecto pro-
pio de la empresa son factores que
permitiran allanar el camino a esta
necesidad y obligacién dentro de la
evolucion propia del sector (prima-
rio, transformacién y comercializa-
cién). Y para ello es imprescindible
disponer del talento adecuado que
sepa ejecutar las transformaciones
que se exigen, profesionales forma-
dos en diferentes ambitos con una
visién clara, global y continua de la
cadena de valor; equipos multidis-
ciplinares con aportaciéon de valor
afiadido al proyecto y capacidad de
liderazgo frente a un entorno cam-
biante.

A pesar de ser una asignatura pendi-
ente, la irrupcion del concepto “sos-
tenibilidad” en el sector ha acelerado
de forma intensiva la introduccién
de la transformacion digital. La tra-
duccién en politicas basadas en el
green deal y farm to fork ha aumen-
tado el grado de exigencia para que
las empresas prioricen dentro de su

estrategia este proceso y que la im-
plicacién de la organizacion, y por
tanto de las personas, sea maxima,
siempre como una herramienta para
conseguir los objetivos planteados.
En este contexto, se hace imprescin-
dible la gestion de la informacion,
su tratamiento y transparencia den-
tro de la cadena de valor junto a su
comunicacion al consumidor. Tam-
bién la implementacion de sistemas
productivos que funcionen en base
a previsiones de la demanda, con la
consiguiente reducciéon del desper-
dicio y la eficiencia de los insumos
(agua, energia, materiales, mano de
obra, mermas, logistica, mantenimi-
ento, etc.).

La sostenibilidad entendida en sus
tres acepciones, econdmica, medio
ambiental y social, ha inundado de
forma intensa nuestra sociedad y ha
sacudido de manera contundente
muchos criterios, formas de pensar
y estrategias, generando e impactan-
do muy directamente en el sector
agroalimentario a través del deno-
minado green deal y sobre todo el
farm to fork impulsado por la UE,
ambos comentados anteriormente.
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Un primer efecto y de valor muy
inmediato ha sido la incorporacién
de una forma u otra de medidas de
sostenibilidad en las estrategias de
las empresas de alimentacién, que
se han fijado objetivos como la re-
duccién de emisiones, la descarbo-
nizacién, la disminucion de envases
y la introduccién de una economia
circular, entre otros. Estas empres-
as han aceptado, interiorizado, asi-
milado e implementado medidas
en favor y accién de los ODS, tanto
desde el punto de vista energético
como en sus proyectos de inversion.
Se han empezado a acuiar térmi-
nos como “alimentacion sostenible”,
reforzando todavia mas la apuesta
por hacer compatible nuestro siste-
ma productivo alimentario con el
entorno natural en busca de un im-
portante objetivo adicional: llevar al
consumidor hacia el foco de todas
las acciones y que sea el verdadero
protagonista.

En la evolucién del sector la inno-
vacion es un factor clave, pues debe
adaptarse a las nuevas normativas y
tendencias de consumo, que tiene un
alto grado de polarizacién y ademas
se produce a través de diferentes
canales (omnicanalidad).
consecuencia, ya se trabaja para
desarrollar procesos productivos
eficientes, ofrecer alternativas a los
alimentos actuales (diferentes ori-
genes de la proteina), se cuenta con
la biotecnologia para la nutricion de
precision, se trabaja también la co-
municacién y se estdn integrando
tecnologias (agro-tech y food-tech).

Como

Poco a poco se van adoptando nue-
vos modelos de negocio basados en
la economia circular. Sin embargo,
no hay que olvidar lo conseguido
hasta ahora: seguridad alimentaria,
calidad, trazabilidad y un muy alto
nivel de las instalaciones.

Se trata de retos y realidades que
hay que contemplar e incorporar en
las estrategias y planes de accién. El
entorno es propicio, pues los fondos
Next Generation seran una palanca
economica muy importante, cons-
tituiran la aportaciéon monetaria
mayor de los ultimos tiempos con

una clara implicacién hacia proxi-
mas generaciones, siendo necesario
gestionarla de una manera adecua-
da.

Se hace imprescindible transformar
las debilidades del sector en forta-
lezas, ganar en importancia, voz y
peso en nuestra sociedad y, sobre
todo, en el ambito de las decisiones
estratégicas de la economia. Ahora
es la oportunidad porque tendremos
el entorno y el marco idéneos para
continuar afirmando que el sector
agroalimentario es y serd estratégico
para nuestro pais.
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Petits anuncis

Petits anuncis

LOCALS
VENDES

»

Es ven:

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

Mobil 665.27.39.27

Preguntar per Joan

Es ven:

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
funcionament.

Mobil 644.40.89.06

Preguntar per Esther

Es ven:

Per jubilacié Carnisseria -
Xarcuteria de 25 m2 a Valls en ple
funcionament i amb maquinaria.
Mobil 679.76.42.81

Preguntar per Josep Maria

Es ven:

Per jubilacié Carnisseria amb
obrador, a Granollers

Gran taulell frigorific d'uns 10
metres de llarg, camera frigorifica i
lavabo.

Ellocal te 113 m® + pati interior
cobert de 30m>. A prop de lestacio
Central de Renfe

Teléfon: 938 79 20 03

Preguntar per Jordi Maspons

LOCALS
LLOGUER

» Eslloga o ven:

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

Mobil 680.72.05.83

Preguntar per Carles

Es lloga o traspassa o ven:

Botiga de Cansaladeria amb
obrador (70 m2) a Tortosa en ple
funcionament i bon rendiment per
no poder atendre, amb tot tipus de,
maquinaries i estris.

Mobil 608.52.42.44

Preguntar per Maria José

Es lloga o ven:

Per pre-jubilaci6 carnisseria a
Tarragona Ciutat de 70 m2
totalment equipada, amb ple
funcionament

Mobil 620.87.67.00

Preguntar per Arend

Es lloga:

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

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

Clientela fixa i de barri.

Interessats trucar als matins

Mobil 690.32.95.46

Es lloga o ven:

Carnisseria Xarcuteria 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

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

LOCALS
TRASPASSOS

» Ocasion:
Dos tiendas unidas de charcuteria,
tocineria y especialidades, de 5
numeros. Reformada y moderna,
con clientela de 50 afios
Traspaso por jubilacién en Mercado
de la Merce 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

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

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

A prop del Mercat, estaci6
d'autobusos i tren.

Teléfon 972.50.49.11

Preguntar pel Sr. Josep

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.

Teléfon 93.771.24.44

Preguntar per Adelaida

Es traspassa:

Per jubilacié Carnisseria de 50

m?2 i obrador per fresc, queviures

a Tarragona ciutat centre. En ple
funcionament , totalment equipada,
amb cambra, taulell frigorific,
expositor, nevera i rostidora per
pollastres a l’ast i plats precuinats.
Teléfon 977.23.50.89

Preguntar per Jaume

Es traspassa:

Cansaladeria amb obrador,
autoritzada per obrador de
cansaladers i menjars

Preparats. Cuina i sortida de fums.
Fons de comerg amb 77 anys de
funcionament al barri de Gracia de
Barcelona a

Al costat del metro de Fontana.
Preu ajustat

Mobil 618.54.87.60

Preguntar per Ferran

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 piblic i 55 m2 de
rebost.

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

Mobil 617.05.81.91

Preguntar per Sandra

Es traspassa:

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

Preguntar per Lurdes

Es traspassa:

Xarcuteria al Mercat Collblanc (2
numeros)

Mobil 699.50.97.94

Preguntar per Jordi

Carnisseria Xarcuteria amb obrador
a Santpedor

Per jubilacié

Disposa de llicencies, comptadors
donats d’alta i tota la maquinaria
Només cal fer canvi de nom

Mobil 636.97.00.11

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

Es traspassa:
Carnisseria-Xarcuteria al Mercat
d’Amposta (2 numeros)

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 679.15.97.40

Preguntar per Aurora
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» Es traspassa:

Carnisseria Xarcuteria zona Nou
Barris - Prosperitat, amb entrada

a dos carrers i una tercera entrada
directa per mercaderies i obrador.
Local de venda 39 m2 i obrador de
25 m2.

Totalment equipada

Mobil 687.73.81.47 Eric

Mobil 677.04.59.06 Nuria

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:

Botiga Carnisseria

Zona Sant Marti (Barcelona)
Clientela fixe

Mobil 635.67.24.62
Preguntar per Javier

Es traspassa o lloga:

Per jubilacié Carnisseria-Xarcuteria
amb ple rendiment, totalment
equipada

Amb obrador i magatzem, situada al
centre de la vila de Martorell

Mobil 618.54.87.60

» Esven:
Per jubilacié
Tot tipus de maquinaria
Mobil 629.76.20.47
Preguntar per José Luis

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

» Esven:
Balanga MICRA , amb bateria ,
Balanga DINA, Amassadora
Congelador CONSTAN, Maquina
dembotir , Talladora dossos,
Telefon 977.54.48.98 / Mobil
686.71.26.39
Preguntar pel Sr. Josep

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

» Esven:

3 Congeladors tipus illa 518 litres.
Telefon 972.22.52.52
Preguntar per Jordi o Roser

» Esven:

Bombo marca TECNOTRIP (per fer
pernil dolg 20 unitats)

Teléfon 93.731.29.09 / Mobil
691.65.81.72

Preguntar per Daniel

Es ven:

Per pre-jubilaci6

Un calaix intel.ligent Cashlogy de
Azkoyen amb etiquetadora Edikio
Acces, molt poc utilitzada i aparells
de taulell de carnisseria, a escollir
Trucar a mobils 655.17.66.64 /
660.92.69.29

Preguntar per Antonieta o Josep

Es ven:

Es ven envasadora semi automatica
al buit amb atmosfera de gas
alimentari. Se n’ha fet poc us
Marca VC999

Mobil 696.93.51.61

Preguntar per Xevi

Es ven:

Premsa de llardons automatica
Batidor per remenar llar
Mobil 696.93.51.61

Preguntar per Xevi.

Es ven:

Injectora

Mobil 620.35.41.42
Preguntar per Miquel

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:
Trinxadora de carn, embotidora
Mobil 638.90.78.19
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» Esven:
Maquina esmoladora de ganivets
professionals, casi nova, esta intacta
de no haver-la fet servir molt
Mobil 639.00.06.66
Preguntar per Angelines

» Esven:
Motllos pernil dolg espatlla, motllos
pernils dol¢ cuixa (acer, inox)
Pastera 30 litres
Mobil 609.03.95.19
Preguntar pel Joan

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

» Esven:
Embotidora Cato model E-S-G20
Picadora Mainca P-M-98.
Per fer hamburgueses (100) 1-M-
H-100.
Caldera rectangular 90x63x60 feta
mida Mecanicas Campillo .
Campana extractora 1,50 x 60 3
filtres.
Mobil 627.53.41.67
Telefon 93.777.17.08 / 93.777.13.93
Preguntar per Jordi

» Esven:
Magquina formadora
d’hamburgueses de segona ma
GASER R-2000
Funciona perfecte preu 2900 euros
Mobil 665.90.10.29
preguntar per Jaume

» Esven:
Picadora, envasadora al buit,
maquina tallar flambres,
retractiladora, mostrador 4 metres
per carn, mostrador 2 metres
per fiambres i formatges, mural
exterior per formatges, pizzes
ect., amassadora marca CATO
50 kgs. , embotidora hidraulica
marca VIMAR 12,5 kgs , taula acer
inoxidable 2 x 1 metres., microones,
picadora, dos congeladors de arcon,
2 cameres frigorifiques, rentamans
de inoxidable homologat, extraccié
de fums totalment legalitzada.
Mobil 687.73.81.17 Eric
Mobil 677.04.59.06 Nuria

» Es dona per no fer-ho servir:
Caldera de 150 litres
Amassadora de 100 litres
Picadora
Per més informaci6 preguntar per
Xavier 93.457.06.18

SEGURETAT AMBIENTAL I ALIMENTARIA

COMERCIAL INSA

25 ANYS AL SERVE DEL PRQFESS\ONAL
DE LA INDUSTRIA CARNIA

DISTRIBUIDOR DE

CATALINA

Food

Avenida del Pla del Vent, 11 local
08970, Sant Joan Despi. Barcelona B
1.93434 2124

www.aconsa-lab.com

ASESORIA'Y CONSULTORIA SANITARIA, S.L.

Mail: aconsa@aconsa-lab.com

Laboratori, assessoria, formacio,
auditories i controls analitics

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

C/ GIRALDA, N° 57 08860 CASTELLDEFELS (BARCELONA)
610267379 - 93 6650671
comercial_insa@hotmail.es

EL PALMAR (MURCIA)
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Contacte comercial

Disseny i interiorisme T 03546 81 1
= Reforma integral de locals comercials _ o
Sll |gUIaI’ SI 10 kel i , info@singularshopes
p Fabricacio de vitrines frigorifiques a mida wwwisingularshop.es

Muntatge dinstallacions frigorifigues f © sequeixnos

Negocis singulars que marguen Alimentaria

la diferencia o
BAR(EELONA - RECINTE GRAN VIA
PAVELLO P3 - CARRER D - STAND D425
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Vitrines carnisseres a mida
Disseny retail
Gestio de projectes
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